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[timamente vivimos con la sensacion de que
no podemos relajarnos ni un momento, vi-
vimos a golpe de sobresalto. No hace falta
encender el televisor para que nos bombar-
deen -por desgracia, nunca mejor dicho- con
informaciones -y desinformaciones- en forma de alerta de
movil o post de Instagram. Guerra comercial, nuevo orden
mundial o aranceles son términos que se han convertido
en nuestra peor pesadilla y en el tema central de cualquier
conversacion. Aunque casi todos estos conceptos giran en
torno al mismo centro gravitatorio: Donald Trump.
Este bully con nombre de pato de Disney no solo se permite
humillar a lideres internacionales en su Despacho Oval -qui-
zas para compensar su propio bochorno ante el hijo de Elon
Musk-, sino que se ha propuesto gobernar mediante amena-
zas. Para Trump, cualquier asunto se convierte en una batalla
de patio del colegio, con los mismos insultos y torpezas que
cometeria el tipico abuséon de instituto. ;Lo peor de todo?
Que tiene la sartén por el mango y no hay ningun profesor ni
director que le vaya a aguar la fiesta.
Lo avis6 y lo cumpli6 -con un showdigno de Hollywood-: a partir del
2 de abril comenzo6 a aplicar aranceles a las importaciones de pro-
ductos agricolas al tin tin. Tratando, una vez mas, a sus conciu-
dadanos como si fuesen analfabetos, porque las consecuencias
también las estan pagando ellos en forma de desabastecimiento
de algunos productos, aumento considerable de precios en otros
tantos y caida libre en las Bolsas mundiales. Pero oye, jvamos
a hacer America great again! Y razon no le falta, va a retroceder
varias décadas con sus politicas autarquicas y demenciales.
Sobre ellas nos habla precisamente en este nimero Joseph R.
Profaci, director ejecutivo de la North American Olive Oil Asso-
ciation (NAOOA), quien prefiere huir de polémicas asegurando
que “el futuro del AOVE en su pais es verde brillante”. Lo que se
considera emblematico de EEUU suele describirse como “tan
americano como el apple pie’, por lo que Profaci no duda en
augurar que “se acerca el dia en que no sera extrano comprar
un apple pie americano con una base de AOVE”. Menos mal
que algunos construyen sobre los que otros intentan derruir.
Ademas, en este nimero tan esperado, recuperamos una de las
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secciones mas iconicas -y demandadas- de Mercacei Magazinere-
uniendo alrededor de una mesa a los responsables de algunas de
las empresas més importantes del sector: Sovena, Castillo de Ca-
nena, Oleoestepa, Muela-Olives y Luque Ecolégico. En esta nueva
edicion de Los Encuentros de Mercacei abordamaos algunos asun-
tos de méximo interés y actualidad: la incertidumbre ante la nueva
etapa Trump y su amenaza -cumplida- de imponer aranceles al
aceite de oliva, la volatiidad de precios en origen, la recuperacion de
la cuota de mercado a nivel intermacional y del consumo nacional o
las estrategias diferenciadoras y el posicionamiento de las empre-
sas y marcas espafiolas de aceite de oliva a nivel global.

También reconocemos el sello de maxima excelencia que su-
ponen las Denominaciones de Origen Protegidas (DOPs) y las
Indicaciones Geogréficas Protegidas (IGPs) de nuestro sector.
Pertenecer a una de ellas garantiza que los aceites de oliva
virgenes extra amparados han sido producidos en una zona
geogréfica especifica cumpliendo los maximos estandares
de calidad y cuentan con unas caracteristicas que los hacen
Unicos, como unas variedades de aceituna determinadas, muy
ligadas a un territorio bien delimitado y a una tradicién asentada
en el tiempo. Y comunicarlo es parte esencial de su esencia,
algo que ponemos en valor en este Especial DOPs e IGPs.
Sobre excelencia charlamos también en La Entrevista con
Luis Suarez de Lezo, presidente de la Real Academia de
Gastronomia, quien se muestra inquebrantable a la hora de
reivindicar que “la fuerza sensorial de los AOVEs, su versatili-
dad como un ingrediente basico culinario y sus innumerables
usos y empleos han consolidado su presencia en la mayor
parte de las cocinas de los buenos restaurantes esparnoles”.
En tiempos donde la politica internacional parece una tra-
gicomedia y los mercados se tambalean al ritmo de un tuit,
reconforta saber que aln existen sectores que apuestan por
la excelencia, la sostenibilidad y el saber hacer. Frente al
caos y la improvisacion, el mundo del AOVE nos recuerda
que la calidad, la tradicion y la innovacion pueden -y deben-
caminar de la mano. Quizas no podamos cambiar el guion
del espectaculo global, pero al menos podemos elegir bien
los ingredientes con los que lo acompafamos. Y en eso, por
suerte, seguimos siendo lideres.
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Treico inicia una nueva etapa
Con este paso adelante fortalecemos nuestros pilares fundamentales de
calidad en la fabricacion, enfoque en la innovacion y orientacion total al cliente.
Esta revolucion en estructura y medios conlleva la adopcion de nuevos valores y
estandares de calidad. Como parte de nuestro proposito de ser pioneros en el
sector de la maquinaria industrial, hemos hecho nuestros los principios de
sostenibilidad y compromiso con el medioambiente y con la sociedad.

A traves de tres divisiones especializadas en sus respectivas areas (Services,
Environmental y Arids), desarrollamos soluciones de maquinaria industrial
adaptadas a las necesidades de nuestros clientes:
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ANALISIS DE MERCADO '

Caida libre de las
cotizaciones en unos

mercados muy flojos

I Aceite de oliva: Desplome de precios en todas las
categorias en medio de un mercado con ausencia

de operatividad.

I Aceite de orujo: Estabilidad y cierta tendencia a la

baja en las cotizaciones.

I Aceite de semillas oleaginosas: Fluctuaciones en
ambas direcciones dependiendo de la categoria.

I Aceites y grasas para uso industrial: Gran volatilidad 1
en el mercado ante la “tormenta” geopolitica. 0

Aceite de oliva

Desplome de precios en todas las
categorias en medio de un mercado
con ausencia de operatividad. El afio
2025 comenzaba con un desplome total de
precios y una gran volatilidad, por lo que la
organizacion agraria Asaja-Jaén no dudaba
en pedir tranquilidad en la venta de aceite de
oliva ante “la hecatombe de precios” en el
inicio de campafia. El gerente y portavoz de
esta organizacion, Luis Carlos Valero, hacia
un llamamiento a la “tranquilidad” ya que, a
su juicio, no habia una gran motivacion para
esta caida mas alla de “la necesidad de re-
cuperar esa financiacion que tiene el agricul-
tor, que necesita vender urgentemente”.

Las cotizaciones en Jaén, a la espera de que
llegasen las ansiadas lluvias, sufrian descen-
sos brutales, con un lampante que se estable-
cia a 3.500/3.600 eurost. -tras haberse situado

9.000 1

Aceite de Oliva

Lampante, base 1°
Precios ponderados

=
~N
[ S
8.000 - = 8.444 8.381
E ¥
| @ 8.117
7.000 +
6.000 -
5.000 +
4.000
T 3.725
3000 1 St 3.294
20004+ O\
1.000 + N
Enero Febrero Marzo

a 4.400/4.500 eurosk. dos semanas antes-;
el virgen, a 3.700/3.800 eurosh. -tras haber
cotizado a 4.600/4.700 eurosh.-; el refinado, a
3.850/3.900 eurosh. -cayendo desde los 4.550
eurost-; y el AOVE, a 4.100/4.250 eurosi
-descendiendo desde los 4.700/4.800 eurosh.
alos que se encontraba a finales de afio-.
Llegaba el mes de febrero y el ministro Luis
Planas aseguraba que los precios en origen
se iban “moderando como consecuencia logi-
ca de una mayor produccion”. Con una ligera
tendencia a la baja en todas las cotizaciones, el
mercado se mostraba estable y poco operati-
Vo, con una oferta que seguia dosificando ven-
tas y una demanda que sdlo buscaba cubrirse
a corto plazo para atender necesidades pun-
tuales. En este contexto, el lampante cotizaba
a 3.400/3.500 eurost.; el virgen, a 3.600/3.700
eurosh.; el refinado, a 3.500/3.550 eurostt.; y el
AQVE, a 3.900/4.200 eurosh.

www.fussiona.com hola@fussiona.com
P.I.Ctra. La Isla C/Guadaira,20

41703 Dos Hermanas, Sevilla

Tel: 954 35 50 11

comer industries

Afinales del primer timestre llegaban las an-
siadas lluvias y COAG-Andalucia realizaba
un repaso de su impacto en el campo anda-
luz, sefialando que -a pesar de las situaciones
puntuales de dafios en cultivos e infraestruc-
turas rurales- habian sido muy beneficiosas,
dado que se partia de una situacion de emer-
gencia con acuiferos sobreexplotados, por
lo que estas lluvias estaban permitiendo la
recarga de agua para todo el sistema hidrico.
Ante esta situacion, los precios de las pla-
zas nacionales eran meramente orientativos
debido a la escasa operatividad que regis-
traba el mercado, con una demanda préacti-
camente nula y una oferta a la expectativa
de que hubiese movimiento e interés por
parte de la primera. En este contexto, el lam-
pante cotizaba a 3.000 eurosft.; el virgen, a
3.100/3.300 eurostt.; el AOVE, a 3.600/3.800
eurost.; y el refinado, a 3.050/3.100 eurostt.

PAB. INT. “CAJA RURAL DE JAEN"
STAND B26




Precios ponderados

9.000 T~ 43
N
3 8.606
8.000 1 5 8512 8.319
12 sem. Ene. 42 sem. Mar. | W
ANDALUCIA 7.000 -
JAEN Lampante, base 1° 3.500 2.900/3.000 T
Virgen 3.800 Sin oper. 6.000 1=
Virgen extra 4.000/4.100 3.800/3.900 T
Refinado  3.600/3.650 3.050 5.000 -
CORDOBA Lampante, base 1° 3.500 2.900/3.000 4.000 1
Virgen 3.700/3.800 Sin oper. + 3.906 3.744 3.650
Virgen extra 4.000/4.200 3.600/3.900 3.000 + ;
Refinado  3.850/3.900 3.250/3.300 4
2.000 +
SEVILLA Lampante, base 1° 3.200 3.000 1
Virgen 3.700 3.500/3.700 1,000 4-
Virgenextra  4.000/4.300 4.000/4.500 i
Refinado Sin oper. 3.150 o
Enero Febrero Marzo
GRANADA Lampante, base 1° 3.500 2.900/3.000
Virgen 3.800 Sin oper.
; Precios ponderados
MALAGA Lampante, base 1° Sin oper. Sin oper. P
) . . 9.000 T~ 4+
Virgen Sin oper. Sin oper. <
Virgenextra  3.800/4.200 4.000/4.100 T o
g 8.000 + 5 Bk 8.469 8.312
- K]
CATALUNA
LERIDA Virgen extra (DOP Garrigues) Sin oper. Sin oper. 7.000 1=
TARRAGONA Virgen extra (DOP Siurana) Sin oper. Sin oper. T
6.000 -
CASTILLA-LA MANCHA T
TOLEDO Virgen  3.800/4.000 3.200/3.400 5.000 -
Virgenextra  4.000/4.400 3.700/4.200 T
4.000 -
COMUNIDAD VALENCIANA T 3.650 3.625
ALICANTE Lampante, base 1° 3.900 3.100 3.000 1~ 3.363
Virgen 4.000 3.500 T
Virgen extra 4.100 3.700 2.000 -
Refinado 4.100 3.300 4
1.000 +
EXTREMADURA 1
BADAJOZ Lampante, base 1°  3.200/3.400 2.700/2.800 0
Virgen  3.500/3.700 3.300/3.500 Enero Febrero Marzo
Virgen extra 3.900/4.500 3.700/4.100
Aceite de orujo
ACEITE DE ORUJO
Primer trimestre de 2025 (eurostt, A
......... ( ) . ORIVA detallaba a principios
) 12 sem. Ene. 4% sem. Mar. del trimestre que la camparia de aceite de orujo
ANDALUCIA . » .
Refinable, base 10° 1.500/1.600 1300 fue especialmente positiva en el mercado |n.ter-
Refinado, winterizado, a granel, sobre origen 2.500 2.200 no, en el que las ventas alcanzaron 27,9 millo-
nes de litros, un 45,8% mas que en el periodo
ACEITES DE SEMILLAS - Primer trimestre de 2025 (eurost/t.) anterior. Por ello, las cotizaciones se salvaron
 12sem.Ene. 42 sem. Mar. de la montaria rusa que experimentaron las del
ANDALUCIA oliva. Ambas descendieron, pero en muy menor
ACEITE DE GIRASOL medida. En este sentido, el aceite de orujo refi-
(Sobre origen a granel) ‘
Crudo S S na('jo cedia hasta los 2.200 eurosft. tr..ag. haber
Refinado 1.280/1.300 1.270 cotizado a 2.500 eurostt. de octubre a diciembre.
ACEITE DE SOJA El refinable, por su parte, tras las pronunciadas
(Sobre origen cisternas) 1100 1190 caidas de 2024, se establecia a 1.300 eurostt.,
G Ll T2 descendiendo un 13% con respecto a la cifra en
ACEITE DE SEMILLAS la que se movia esta categoria a finales de afio:
Refinado 1.280/1.300 1.270

1.500/1.600 eurostt.

MERCACEI 123 « ESPECIAL EXPOLIVA




L\Teoamyﬁ

1963

Bomlbas TecamySere®

B

- N

Bombas TecamySer® IBER Bombas TecamySer® HIDRA Bombas TecamySer® sobre carretilla

Inyeccidon de Masa de Aceituna AOVE, tamices, centrifuga Trasiegos en bodegas

Estatores TecamySere®

v/ Normas Alemanas LFGB y BRF  / Migracion testada
v Regulacion (CE) n¢ 1935/2004 v/ Buenas practicas de fabricacién

v/ Regulacién (CE) N2 2023/2006 «/ Caracteristicas Organolépticas

Rotores TecamySer®
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Precios ponderados

5.000 1 45
N
. . ©
Aceite de semi- 2
llas oleaginosas ® 4500
4.000 - 4.212 '
3.850
La produccién de aceite de oliva en la Unién Europea i
(UE) se hassituado en 2.082.472 toneladas en los primeros 3000
meses de campafia, de las que 767 t. correspondieron Tras unos meses et B
al mes de septiembre; 118.902 t. a octubre; 508.935 t. a ,
noviembre; 790324 t. a diciembre; 435.668 t. a enero; de alegria en los merca- - 5500
201.133 t. afebrero; y 26.743 t. a marzo, seguin los Gltimos dos. los aceites de semillas ’ 2.462 2319
datos de la Comisién Europea (CE). ’ . 2.000 4
De esta cifra total, y en cuanto a los principales paises recuperaban la volatilidad.
productores, 241.500t. corresponden a Grecia; 1.406.913 Asi. el qirasol refinado ce- L
t.a Espafia; 247.068 t. a Italia; y 177.000 t. a Portugal. . 9
La Comisién prevé que la produccién de aceite de dia ligeramente hasta los 1.000 1L
oliva en la UE se sittie en 2.108.791 toneladas en la 1.270 eurosh. tras meses ’
campafia 2024/25 frente a 1.531.700 toneladas de la ’ )
temporada anterior. a 1.280/1.300 eurost. El i
En el caso de Espafia, Bruselas estima una produccién de aceite de soja refinado r
1.420.000 t. (+66,2%) y sitda la produccién de Italia en ) » PO 0 E Feb v
248.000 toneladas (-24,5%), la de Grecia en 250.000 t. Su pal'te, se alzaba desde nero ebrero arzo
(+42,8%); y la de Portugal en 177.000 t. (+10%). los 1.100 eurostt. hasta los
Sobre el consumo comunitario de aceite de oliva, la X i
Comisién prevé que se sitie en 1.188.840 toneladas 1.190 eurost.; y el crudo,
(1.242.900 t. en la campafia anterior), mientras que el | 11 ur
stock final serd de 371.586 toneladas (296.600 t. en la desde los 1.150 eurost.
temporada 2023/24). hasta los 1.250 eurost.
3000 ; Precios ponderados
<
- wv
(Euros/kg.) 2,500 4 g
12 sem. Ene. 4° sem. Mar. L W
SUR DE PUGLIA & CALABRIA 2.000 -
ACEITE DE OLIVA virgen extra 8,50 8,50
ACEITE DE OLIVA refinado 4,20 3,55 1.500 4
ACEITE DE OLIVA lampante 3,25 2,90
ACEITE DE ORUJO refinado 2,75 2,45 i 1.301 1.311 1.292
ACEITE DE GIRASOL refinado 1,26 1,28 1.000
ACEITE DE MAIZ refinado 1,22 1,22 | 1.015 1.001 997
ACEITE DE SOJA refinado 1,16 1,40
ACEITE DE CACAHUETE refinado 2,20 2,10 500 4
NORTE DE PUGLIA & CALABRIA 0 I | | |
ACEITE DE OLIVA virgen extra 9,20/9,40 9,00/9,10 Enero Febrero Marzo
ACEITE DE OLIVA virgen Sin oper. Sin oper.
ACEITE DE OLIVA refinado 4,00 3,65
Aceites y grasas para uso industrial
ACEITE DE OLIVA virgen extra 3,20/3,60 3,80/3,90 Los aceites y grasas para uso industrial
experimentaron grandes fluctuaciones durante todo el trimestre,
si bien el aceite de maiz logré una gran estabilidad (+1,3%). Por
ACEITE DE OLIVA virgen extra 8,00/8,50 6,25/6,50 . .
su parte, se incrementaron los valores del aceite de coco (6,8%),
el de colza (3,1%) y el de palmiste (2,7%); mientras que cedieron
ACEITE DE OLIVA refinado Sin oper. 3,35/3,45 el de pescado (-21%), el de palma (-4%) y el de ricino (-3,8%).
ACEITE DE OLIVA virgen extra 5,00 4,55/4,65
ACEITES

Y GRASAS INDUSTRIALES (eurostt.)

Primer trimestre de 2025

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 2330 2.490
Aceite de palma 1.740 1.670
Aceite de palmiste 2.560 2.630
Aceite de maiz 1.510 1.530
Aceite de ricino 1.300 1.250
Aceite de colza 1.280 1.320
Aceite de pescado tipo higado de bacalao  4.850 3.810
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Estudio comparativo de los precios al consumo
de aceites en el trimestre

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

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

Botella 1 I.

Envase 5 I.

Botella 1 I.

56,4
50,1
46,3
15,7
13,2

43,7

41,9
23,5
9,2

23,4
4,6

48,5 -7,9
39,9 -10,2
35,2 -11,1
9,9 -5,8
7,8 -5,4
32,9 -10,8
27,8 -14.1
16,7 -6,8
71 -21
19,3 -4.1
3,7 -0,9

* Las medias incluyen también los aceites de orujo enriquecidos.

Envase 5 I.

Botella 1 1.

13,1
2,4

12,9 -0,2
2,3 -0,1

* Las medias incluyen también los aceites de girasol enriquecidos.

-14,1
-20,4
-23,9
-36,9
-40,9

-24,7
-33,6
-28,9
-22,8

-17,5
-19,6

-1,5
-4,1

| 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, super-
mercados y pequefios comercios de esta
ciudad. Una vez obtenidas las cotizacio-
nes de las diferentes clases de aceites, se
ha realizado una media ponderada de los
mismos. A continuacion, se compara el pre-
cio medio de los diferentes aceites durante
la segunda semana de enero de 2025 y la
cuarta semana de marzo del mismo ano.
Los resultados obtenidos aparecen refleja-
dos en los cuadros adjuntos. Seguidamente,
se pueden observar las diferentes tenden-
cias entre los movimientos de precios de los
aceites de oliva virgenes extra, asi como los
del aceite de oliva, orujo y girasol.

Ante la brusca caida de precios en origen,
los lineales sufrieron descensos muy pro-
nunciados en absolutamente todos los en-
vases. El més espectacular lo protagonizd
el cristal de 3/4 |., que cay6 casi un 41%;
seguido de la botella de 1 1., que cedio6 casi
un 37%. La lata de 3 I., por su parte, ex-
periment6 una caida del 23,9%; al tiempo
que el envase de 5 |. cay6 un 20,4%; vy la
lata de este mismo tamafo se abaratd un
14% hasta ofertarse a 48,5 euros.

Lo mismo ocurri6é con el oliva, que vio re-
flejado en el PVP el descenso de los pre-
cios en origen. Los envases que més se
abarataron fueron la lata de 5 I. y el en-
vase de 3 |., que descendieron un 33,6%
y un 28,9%, respectivamente. También
cedio la lata de 5 I., hasta los 32,9 euros
(-24,7%); y la botella de 1 I., que se fijo
a 7,1 euros a finales de marzo, un 22,8%
menos que a principios del trimestre.

Caidas -también muy pronunciadas- en los
dos formatos del aceite de orujo, que vio
como su botella de 1 I. descendia un 19%
-hasta situarse a 3,7 euros-; y su envase de
51. un 17%, ofertandose a 19,3 euros.

Ligerisimas caidas en comparacion con el
resto de calidades, con una botella de 1 .
que descendié un 4% hasta los 2,3 euros; y
un envase de 5 |. que hizo lo propio con una
caida del 1,5%, hasta los 12,9 euros.
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LA-XNTREVISTA

Presidente de la Real Academia de Gastronomia

En septiembre de 2023, el pleno de la Real Academia de Gastronomia elegia por unanimidad a Luis Suarez de Lezo (Madrid,

1974) como nuevo presidente de la institucién. Entusiasta de la gastronomia diversa, accesible, sostenible y de calidad,

Suérez de Lezo asegura en esta entrevista con Mercacei Magazine que el aceite de oliva virgen extra es simbolo de la

Dieta Mediterraneay la alimentacién saludable. Ademaés, considera que es uno de los productos que mejor ejemplifican

la identidad gastronémica espafiola fuera de nuestras fronteras. Sudrez de Lezo fue presidente de la Academia Madrilefia

de Gastronomia durante casi ocho afios, etapa en la que creé los Premios de Gastronomia de la Comunidad de Madrid, un

evento que se ha consolidado como un referente gastronémico en la ciudad y que impulsé al sector gastronémico madrilefio

desde un punto de vista social, cultural, econédmico y de sostenibilidad. En su faceta profesional, dirige desde hace afios la

Asociacién de Empresarios de Alcobendas (Madrid) y es especialista en la gestién de organizaciones sin animo de lucroy

defensa de intereses, experiencia y conocimiento.

n septiembre de 2023
fue nombrado presi-
dente de la Real Aca-
demia de Gastrono-
mia. ¢Cuales son sus
principales objetivos al frente de esta
institucion y qué balance hace de
este afo y medio?
Ha sido un afio y medio frenético, lleno de
aprendizajes y con un balance muy positi-
vo. Desde que pusimos en marcha la nue-
va Junta Directiva de la Real Academia de
Gastronomia y asumi la presidencia, no
hemos parado de participar en conversa-
ciones, eventos y proyectos enfocados a
impulsar nuestra gastronomia.

Por ejemplo, hemos publicado junto a
KPMG un informe en el que se ha cuan-
tificado el impacto de la gastronomia
espanola, arrojando datos muy intere-
santes, tales como que genera el 27%
del PIB y el 37% del empleo en toda su
cadena de valor.

Nuestro principal reto actualmen-
te es defender que la gastronomia es
una cuestion de Estado. Tiene un po-
der transformador e integrador que va
mucho mas alla de la alimentacién o
el disfrute. Interviene en todos los &m-
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[Texto: Cristina Revenga Palacios]
[Fotos: Full Gonzélez]
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bitos de nuestra vida. Y eso hay que
visibilizarlo enérgicamente.

Ademas, este afo tenemos entre
nuestros objetivos seguir fortaleciendo
vinculos promocionales a nivel interna-
cional o deslocalizar la celebracién de
los Premios Nacionales de Gastrono-
mia. Por primera vez, después de 50
anos, la gala tendra lugar fuera de Ma-
drid, celebrando la riqueza de nuestras
gastronomias regionales.

Hablenos de la Real Academia de
Gastronomia. ¢Cuales son sus prin-
cipales funciones?

Nuestro objetivo fundacional es prote-
ger y divulgar el patrimonio cultural gas-
tronobmico de Espafa, asi como ser el
interlocutor de referencia con la Admi-
nistracion General del Estado y el sec-
tor publico. También con el ecosistema
privado y la sociedad.

La Real Academia de Gastronomia
es una institucion de consulta, punto de
encuentro de todos los implicados del
sector gastrondmico y simbolo del Pa-
trimonio Cultural Gastrondémico. Debe
ser la voz de la gastronomia espafiola
dentro y fuera de nuestro pais.

Todo esto, trabajando siempre desde
el planteamiento de que la gastronomia
es una cadena de valor que se inicia en
el producto y finaliza en la gestion del re-
siduo, contemplando en su recorrido la
distribucién, elaboracion y consumo. Es
nuestra mision defender una percepcion
de la gastronomia que va mucho mas
alla del mero consumo y que integra a
productores, industrias de alimentacion,
investigacion, restaurantes... y que esta
profundamente arraigada en la sociedad.
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Los chefs se han convertido en los
grandes prescriptores de la gastro-
nomia espanola y, por ende, del acei-
te de oliva virgen extra, uno de los
productos mas representativos de la
Marca Espaia. {Como cree que los
cocineros perciben dentro y fuera de
nuestro pais este producto basico de
la Dieta Mediterranea?

El aceite de oliva virgen extra no soélo
es uno de nuestros productos mas ex-
celentes, sino que, como bien apuntas,
es simbolo de la Dieta Mediterraneay la
alimentacion saludable. Es también uno
de los productos que mejor ejemplifica
la identidad gastronémica espafola fue-
ra de nuestras fronteras, siendo comun
a todas las culturas regionales. No se
entenderia el ADN culinario de Espafna
sin el AOVE.
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¢Cree que se le otorga al aceite de
oliva virgen extra la importancia que
merece en la cocina de los restauran-
tes espanoles?

En general, si. Poco a poco, la fuerza
sensorial de los AOVEs, su versatilidad
como un ingrediente basico culinario y
sus innumerables usos y empleos han
consolidado su presencia en la mayor
parte de las cocinas de los buenos res-

taurantes espafoles, cuyos cocineros
son plenamente consciente de la impor-
tancia historica que tiene en la vertebra-
cion de la cocina espafiola. Casi todos
los chefs de la Peninsula Ibérica han
crecido inmersos en la cultura del aceite
de oliva y eso, al final, se deja notar.

¢ Qué percepcion tiene de la presen-
cia de este producto en los estableci-
mientos extranjeros?

En este escenario, la labor de penetra-
cion de los AOVEs espafnoles es mas
lenta y trabajosa por motivos obvios.
En muchas dietas que no sean la medi-
terranea, las grasas que las estructuran
y personalizan son distintas: mantequi-
lla, lardo de cerdo, aceites de semillas,
etc. Esto hace que sea necesaria una
labor de educacion y formacion mucho
mas profunda.

Es cierto que hemos avanzado mucho
en estos Ultimos anos y que poco a poco




los buenos AOVEs, aquellos de gran cali-
dad, van ingresando con fuerza en los fo-
gones de los mejores restaurantes inter-
nacionales. La globalizacién, la curiosidad
y el mestizaje gastronémico nos sirven de
fulcro para seguir impregnado de cultura
oleicola a recetas tradicionales de paises
foraneos hasta ahora blindada frente a
otros ingredientes internacionales.

¢ Qué acciones cree que son necesa-
rias para que el aceite de oliva virgen
extra pase a formar parte del dia a dia
tanto de los chefs como de los con-
sumidores espanoles?

La educacion, la formacién y la infor-
macion sobre un determinado alimento
son elementos basicos para estimular
y fomentar su correcto uso y consumo.
No se puede apreciar aquello que no se
conoce. En este sentido, a pesar de los
esfuerzos de organismos publicos y de
las instituciones financiadas por el pro-
pio sector, el recorrido que tienen los
aceites de oliva virgenes extra es aun
muy largo. Se esta perdiendo el héabito
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de consumo en los estratos mas jove-
nes de la poblacion en Europa del Sur,
y Espafa no es una excepcion. Esto es
muy preocupante puesto que afecta di-
rectamente a paises tradicionalmente
productores y cuyas gastronomias loca-
les estan muy infiltradas desde hace mile-
nios por los zumos de aceituna.

extro virgen
Oceijte de dlivo

S00mi

A mi juicio, es necesario hacer un ma-
yor esfuerzo para llevar a cabo acciones
formativas y didacticas de calado en to-
das las escuelas de gastronomia y hos-
teleria de nuestro pais, potenciar la figura
del elaiélogo como experto en la produc-
cion de los AOVEs y la del sumiller espe-
cialista en la cata de los zumos de aceitu-
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nas frescas, que sea capaz de aconsejar
y asesorar a los comensales sobre las
distintas armonizaciones y fusiones en
funcion de los platos ordenados.

Es fundamental que la nutricién
sea una asignatura obligatoria en las
aulas de Educacion Primaria y Se-
cundaria y que las nuevas genera-
ciones aprendan a comer mejor, mas
saludable, alimentos mas sabrosos, y
a valorar todo el esfuerzo que pone
el agricultor detras de cada uno de
ellos. EI AOVE como piedra angular
de nuestra cocina tradicional debe de
tener un puesto de privilegio dentro
de todas estas acciones.

¢Qué opina sobre presentar los AO-
VEs en restaurantes con un carrito
como el de quesos o destilados? ;O
quizas implementar una Carta de AO-
VEs como se hace con los vinos?

Todo dependera del interés del restau-
rador y del nivel formativo del comensal.
El carrito es una buena herramienta si
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el cliente se deja aconsejar y se sirve
el AOVE al comenzar el servicio con el
pan y sustituyendo y/o complementando
a una buena mantequilla. Aqui es impor-
tante subrayar la necesidad de que las
botellas de AOVE “roten” con la suficien-
te rapidez. En caso contrario, corremos
el peligro de que algunas que permanez-
can demasiado tiempo en el carrito aca-
ben con defectos como la rancidez.

Una Carta de AOVEs también pue-
de ser un instrumento valido de cara a
usar un determinado zumo para un pla-
to preciso, pero aqui es fundamental
también la figura del sumiller que acon-
seje el mas adecuado para armonizar
el pase ordenado por el cliente, tenien-
do en cuenta factores gustativos/olfati-
vos, perfiles sensoriales, etc. El AOVE
es un ingrediente, no es una bebida,
por lo que el estudio de los maridajes
de cada una de las variedades con
sus respectivos indices de madurez es
fundamental si queremos que la fusion
plato/AOVE sea perfecta.

Recientemente, la Interprofesional
del Aceite de Oliva Espafnol mostro
su “profunda” preocupacion por el
persistente incumplimiento por par-
te de algunos establecimientos de
hosteleria y restauracion de la nor-
mativa que obliga a presentar los
aceites de oliva en envases irrelle-
nables, que garanticen al 100% la
integridad del producto y estén debi-
damente etiquetados. ¢ Qué cree que
esta fallando?

El hecho de que el consumidor conoz-
ca exactamente datos tan importan-
tes como el origen, la trazabilidad y
al productor de un AOVE es esencial
para estimular su confianza y la cer-
tidumbre de que lo que esta utilizan-
do como ingrediente es fiable. Que la
ley que obliga a utilizar en la restau-
racion soélo y exclusivamente botellas
de AOVE con tapén irrellenable no se
esté cumpliendo a rajatabla tras mas
de 10 afios de su promulgacién, es
verdaderamente preocupante.
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Nos encontramos, sin duda, ante un
fraude al consumidor y un agravio ha-
cia tantos y tantos productores que se
esfuerzan por crear cada afio zumos
naturales de frutos frescos de los olivos
con una enorme calidad. No se esta va-
lorando su trabajo y el empefio en hacer
las cosas cada vez mejor.

Asimismo, es nuestro deber como
consumidores exigir que una botella de
AOVE que nos sea presentada, cumpla
estrictamente con la normativa y las re-
gulaciones vigentes en materia de cali-
dad y seguridad alimentaria.

¢Qué le falta y qué le sobra a nues-
tra gastronomia?
Me atreveria a decir que no le sobra
nada. Pero si me preguntas qué le falta
diria que mano de obra y profesionaliza-
cion. Y no me refiero sélo a la sala, tam-
bién a cocina y al sector primario, que
enfrenta un reto especialmente delicado.
Somos una potencia mundial en tér-
minos gastronébmicos y necesitamos
profesionales que estén a la altura de
la excelencia que exige defender ese
titulo. Teniendo en cuenta que el sec-
tor es motor econémico, dinamizador
social, palanca para activar impactos
positivos en el medio ambiente... te-
niendo en cuenta todo lo que significa,
se antoja vital que esté comandado por
los mejores.

¢Cree que los programas y conteni-
dos dedicados a la cocina y a la gas-
tronomia son unas buenas iniciativas
para promocionar el aceite de oliva
virgen extra?
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El presidente de la Real
Academia de Gastronomia, Luis
Sudrez de Lezo; junto a Cristina “

Revengay Juan A. Pefiamil, de
Grupo Editorial Mercacei.

Durante los ultimos afos hemos vivi-
do una explosion de la gastronomia.
Hemos visto cémo las parrillas de las
televisiones apostaban por programas
de cocina en prime time, los medios de
comunicacién superaban el clasico for-
mato de critica, todos teniamos la ca-
pacidad de ser prescriptores sélo con
nuestra propia voz y un potentisimo al-
tavoz llamado redes sociales.

La sociedad crea, consume y com-
parte contenido gastronbmico como
nunca y esto representa una oportuni-
dad para promocionar el aceite de oliva
virgen extra. Creo que es un excelente
momento para este producto porque,
ademas, tiene valores de salud asocia-
dos que conectan con los intereses y
tendencias de hoy.

¢La actual formaciéon en gastrono-
mia esta sirviendo para sensibilizar
a los futuros chefs sobre las pro-
piedades saludables del aceite y su
versatilidad en la cocina profesional
y la importancia de la sostenibilidad
en el origen?

Esa explosion gastronémica a la que
me referia anteriormente ha tenido su
impacto también en el terreno formativo.
Se ha multiplicado exponencialmente la

oferta, que ahora atiende no s6lo a ma-
terias técnicas histéricamente asocia-
das a la profesion, sino que profundiza
en habilidades complementarias.

Campos como la gestion, el traba-
jo en equipo, la capacidad comuni-
cativa... son hoy necesarios dentro
de los programas. Y junto a ellos, la
anatomia del producto, entendido mas
alla de la mera materia prima. Desde
los espacios formativos se sensibiliza
cada vez mas sobre valores sosteni-
bles y saludables, que son presente
y futuro, y ahi el AOVE tiene mucho
que contar. Como apuntaba anterior-
mente, hay margen a la profundidad si
hablamos de acciones formativas en
torno a este producto.

Si tuviera un minuto para “vender”
el AOVE a los comensales y turis-
tas que acuden a nuestro pais ¢qué
les diria?

Que tienen la posibilidad de disfrutar
de uno de los tesoros gastronémicos
mas importantes que tenemos a nues-
tra disposicion. Y que, ademas de ser
maravilloso desde el punto de vista or-
ganoléptico, es un producto saludable
y que forma parte de nuestro entorno y
territorio. No se lo pueden perder.
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Para los grandes aceites de oliva virgen extra

La proporcion aurea, base de la coleccion AUREA DOP,
es el alma de muchas de las formas mas armoniosas de la naturaleza.
Rigor estilistico y esencia de las formas caracterizan a AUREA DOP,
donde la busqueda meticulosa de la proporcién aurea desemboca en una botella de caracter y gran estilo.
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la inviolabilidad del contenido y en el caracteristico color Verdetrusco®.

The golden ratio, at the heart of the AUREA DOP collection,
is the soul of many of nature’s most harmonious forms.
The calculated search for the golden ratio in the AUREA DOP
leadss to a stylistic rigor and simplicity of form which defines a bottle of character and great style.
The AUREA DORP is available in three capacities, with a neck finish for a non-refillable cap to protect
the inviolability of the contents, made in our characterful Verdetrusco® colour.
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El efecto Trump, la volatilidad en los precios
en origen, la recuperacion de los mercados
internacionales y la cuota de consumo

tras las dos ultimas campaiias, estrategias
dlferenC|adoras... y otros asuntos de interés

Comencemos por EEUU. ;Qué es-
cenarios contemplais en el mercado
del aceite de oliva de este pais ante
las injustas y cambiantes politicas
arancelarias y comerciales de Do-
nald Trump, con la gran incertidum-
bre que éstas generan? ;Como esta
afrontando vuestra compania esta
situacion? ¢Estais buscando mer-
cados internacionales alternativos?
Si es asi, ¢ cuales son?
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Nosotros fuimos
de las primeras empresas en estar
certificadas para el mercado de EEUU
y durante mucho tiempo tuvimos una
importante presencia alli. La situacion
traumatica que puede llegar ahora ya
la sufrimos hace unos afios porque,
debido a circunstancias societarias,
nuestro importador norteamericano
fue adquirido por una empresa mas
grande que prescindi6 de los peque-
nos proveedores en favor de los gran-

des. Asi que en el mercado de EEUU
pasamos de 100 a casi nada. Lo que
hicimos fue poner la mirada en otros
mercados, en concreto el asiatico.
Nuestro miedo es que, si le ocurre lo
mismo que a nosotros a otras muchas
empresas, podemos saturar de ofer-
ta el mercado asiatico. Volviendo a
EEUU, espero que la sangre no llegue
al rio, o lo haga de una forma gradual,
porque los primeros afectados van a
ser los consumidores norteamerica-
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nos; no olvidemos que EEUU se ha
convertido en el segundo consumidor
mundial de aceite de oliva y produce
so6lo el 1% de lo que consume, mas de
300 millones de kilos.

Hay que esperar
a ver qué ocurre. La Administraciéon
Trump lo que quiere es que se gene-
re valor y se envase alli. Se trata de
compensar las balanzas comerciales,
donde Europa registra superavit res-
pecto a EEUU. Deberia prevalecer
el sentido comdn para no encarecer
un producto tan importante en el que
no son productores, porque California
apenas produce 10.000 6 15.000 t.
El peor de los escenarios seria que
penalizasen el origen Espafia, pero
incluso en ese caso conviene re-
cordar que para Espafia las expor-
taciones de aceite de oliva a EEUU
representan escasamente el 15% del
total, de modo que tampoco hay que
dramatizar, aunque desde luego no
seria nada deseable. Y, por supuesto,
lo que haya que hacer que lo haga la
Administracion de la UE, que las ne-
gociaciones se lleven a cabo desde
Europa y no desde Espafa.

Todos los aqui reu-
nidos sufrimos ya la experiencia de los
aranceles de 2018 a 2020, hasta que
fueron abolidos por la Administracion
Biden. El problema fue que competia-
mos en un escenario de desventaja
patente frente a los exportadores italia-
nos y portugueses, que no tenian aran-
celes. La practica totalidad del coste
adicional de esos aranceles del 25% lo
soportamos gracias a nuestras cuentas
de resultados, muy poco fue repercuti-
do al importador. En este momento, el
escenario es algo mas optimista que
entonces, y coincido con Alvaro en que
la respuesta debe ser europea, porque
es la Unica forma razonable de enfren-
tarnos al gigante norteamericano. Los
aranceles representan algo terrible, la
inflacién. El consumidor norteamerica-
no se va a ver perjudicado seriamente
porque al final eso acabara afectando-
le. Y las administraciones norteame-
ricanas, con independencia del color
politico, estan apostando por mejorar la
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Luis Ruiz Quero,
director de Compras
de Aceite de Oliva de

Sovena Espafia

Francisco Vaiié,
director general de
Castillo de Canena

salud del ciudadano medio a través de
la alimentacion, por lo que hay que es-
perar. Igual nos llevamos una sorpresa
agradable y no nos penalizan.

Con Trump todo
puede pasar, porque es totalmente
imprevisible. Una vez se conozcan los
detalles, estableceremos nuestra es-
trategia operacional en EEUU, donde
tenemos dos fabricas, una en Nueva
York y otra en Modesto (California),
envasando en ambas plantas. Per-
sonalmente, no creo que esto afecte
mucho al sector a nivel de consumo,
porque el arancel puede suponer un
euro, aproximadamente. En el caso
del aceite de oliva no hay competen-
cia, por lo que la consecuencia seria
simple y llanamente que el consumi-
dor norteamericano pagara el produc-
to mas caro. Pero si sélo se aplican a
Espafa es un paso atras importante,
porque nuestro pais lidera las ventas
de aceite de oliva en EEUU.

Lo primero que hay
que ver es si vamos a estar todos los
paises de la UE dentro de esa impo-
sicion de aranceles. Si fuese asi, los
principales beneficiados serian Tur-

Alvaro Olavarria,
director gerente de
Oleoestepa

®
Juan Manuel Luque,
director de Luque
Ecolégico

Patrimonio
Comunal Olivarero

[ ]
Rafael Muela,
director comercial de
Muela-Olives

( J
Iaki Benito,
director gerente de la
Fundacién Patrimonio
Comunal Olivarero

quia y Tunez. El segundo factor que
hay que tener en cuenta es el porcen-
taje, porque el impacto a priori puede
ser limitado en funcion del porcentaje,
no soélo por el alto poder adquisitivo
del consumidor norteamericano, sino
porque el diferencial de precio que te-
nemos respecto al afo pasado es casi
del 50%, por lo que la bajada del pre-
cio en origen esta absorbiendo parte
de ese posible arancel. De modo que
estariamos en la misma situacion
que el afo pasado con un arancel del
50%. Esto evidentemente afectaria a
las ventas, porque el 10% de nuestras
ventas se concentran en el mercado
americano, pero no seria una locura.
Porque, ademas, el precio no es el
Unico factor; también te compran por
marca, por calidad y por afinidad.

Me gustaria hacer
una observacion. Desde octubre de
2019 y hasta marzo de 2021, fecha en
la que se aplicaron los aranceles para
eliminarlos temporalmente durante una
tregua de cuatro meses hasta julio,
cuando fueron eliminados definitiva-
mente, los grandes beneficiados fueron
paises como Tunez, Portugal y Grecia.
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Pero Espafa no dejé de exportar; origen
Espafia si, pero la industria envasadora
exportd las mismas cantidades de acei-
tes, aunque importados de otros orige-
nes. Ahora, si se establecen aranceles
marcando el origen y castigando a la
UE, los que se van a beneficiar son nue-
vamente los productores turcos o tune-
cinos, es decir, de fuera de la UE. Pero
nuestra industria, si sabe hacer los de-
beres, no se vera afectada. Y repito que
lo mejor es que se imponga el sentido
comun y no se cometan barbaridades.

¢Y estais notando un
incremento de las salidas a EEUU?
En nuestro caso si,
estamos al 300%, como una moto.
Si, este mes pue-
de haber algo més de salidas por este
efecto Trump.

A nivel de volumen, ¢ qué represen-
ta el mercado de EEUU para vues-
tras companias?

Para nosotros es
un mercado importante en cuanto a
la actividad envasadora. El mercado
internacional representa minimo un
40% vy, en el caso del envasado, el
mas importante con diferencia es el
norteamericano, con nuestra marca y
con marcas privadas de distribuidores.
Por tanto, cualquier decision que se
pueda adoptar relacionada con aran-
celes nos afectaria.
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Para nosotros represen-
ta el 12% de las ventas totales. Hace
dos afios constituimos una empresa alli
y espero que a mediados de este afio
ya estemos facturando con ella.

En nuestro caso
llegd a suponer el 25-30% del total de
las ventas exteriores, fue un mercado
muy importante, y ahora apenas al-
canza un 10%.

En Castillo de Ca-
nena la exportacion representa dos
tercios de la facturacion y, dentro de
esos dos tercios, EEUU puede estar
en torno al 10%. Abrir mercados es
muy duro, por lo que si se nos cayera
totalmente el mercado americano por

culpa de unos aranceles salvajes del,
por ejemplo, 100%, va a ser muy com-
plicado recuperarnos, no es tan facil.

Hablemos ahora de precios. ¢ Cuales
considerais que son las causas que
explican el escenario permanente de
alta volatilidad en los precios en ori-
gen del aceite de oliva? ¢ Qué medi-
das se podrian adoptar para corregir
esta situacion? Porque entiendo que
esto os obliga a una continua revi-
sion de vuestra politica de precios...
Por otra parte, no parece normal que
en ltalia el virgen extra en origen
esté a 9 euros y aqui a 3,8 euros...
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El escenario de pre-
cios que vivimos hoy responde a la ley
de la oferta y la demanda. En el seg-
mento Premium, que representa un
pequefio porcentaje del mercado, el
precio no es un factor diferencial. En el
mainstream, sin embargo, existe una
mayor oferta y el precio baja. Hoy, las
decisiones en las grandes almazaras
y cooperativas se definen por el coste
de oportunidad, por una situacién cor-
toplacista de algunos que son los que
determinan la evolucion del mercado.
Y eso hace que en los Ultimos tres me-
ses del afio pasado hayamos sufrido
una bajada de precio sin precedentes,
en mi opinion gratuita y accesoria, en
la que todo el sector pierde valor: pro-
ductores, agricultores, almazaras, en-
vasadores y distribuidores. Y eso no le
interesa a nadie.

El precio maximo al que se optimi-
zaria la cosecha, empiricamente ha-
blando, son 6 €/kg.; a partir de ese
precio, la pérdida de consumo sera
mayor que el precio que recibiriamos,
por lo cual los ingresos totales empe-
zarian a decaer.

En cuanto a la diferencia entre ltalia
y Espafia, la respuesta es facil: esta-
mos comparando una oferta y deman-
da totalmente diferentes. En ltalia el
publico demanda AOVE 100% italiano,
que no hay, por eso lo pagan bien y
el precio se mantiene alto. En Espana
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no podemos aspirar a eso porque pri-
mero deberiamos tener una situacion
de mercado similar, que implica una
demanda superior a la oferta, algo que
en Espafa, hoy por hoy, no existe. Hay
que aumentar el consumo para equili-
brar la oferta y la demanda.

Hablando de stocks
estratégicos, ¢creéis que es viable
que el sector se ponga de acuerdo
para stockar una determinada can-
tidad de producto?

Yo me considero libe-
ral, y eso en teoria atenta, pero... igual
tenemos que aprender del sector textil
a la hora de manejar el stock.

Practicamente no
existe ningun otro producto en el que
se den tantas oscilaciones. Creo que
este es un sector muy meteoroldgico,
el clima es un tema muy recurrente,
ahora se estan llenando los pantanos,
pero todos sabemos que volveremos
a un ciclo de sequia. Para mi un pun-
to clave es contar con una politica de
agua seria, estructural y a largo plazo,
algo que actualmente no se esta de-
sarrollando. En Portugal, por ejemplo,
todo su desarrollo parte del Alqueva.
Quizas sea un poco utdpico hablar de
un sistema de regulacién de precios,
pero para las empresas que navega-
mos en este océano es muy complica-
do moverte en estos vaivenes, subir

Patrimonio

Comunal Olivarero

de 3 a 9 euros, luego bajar a 6... Dis-
poner de algun mecanismo que pro-
tegiera a las tres partes, al agricultor,
a la industria y al consumidor, tendria
bastante sentido.

Lo que ocurre en
Espafa, que es quien marca los pre-
cios en origen, es lo que ocurre en el
mundo. Hablamos de un mercado muy
volatil, consustancial al propio produc-
to, una commodity, que es de lo que
hay que huir. Porque si estamos en
una commodity, el tema de los precios,
que es absolutamente de locos, no tie-
ne solucion.

Respecto al Made in Italy, calculo
que seran unas 60.000-70.000 tone-
ladas de aceite de oliva. Esas 70.000
toneladas son las que estan recibien-
do 9 euros, pero eso también pasa
en Espafia, donde somos capaces de
vender a ese precio -e incluso mas
alto- determinados tipos de aceites.
Por eso hay que dimensionar cada
mercado. Ojala tuviéramos nosotros
la percepcion que tiene el consumidor
centroeuropeo y americano del aceite
italiano, pero no lo conseguimos. Algo
estamos haciendo mal. ¢;Soluciones?
No hay. Existe ya una ley, un Real De-
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creto de autorregulacion mediante el
cual se podria aplicar una retirada obli-
gatoria del aceite de oliva con la que
posiblemente, y a efectos numéricos,
podriamos obtener mejores resulta-
dos de nuestras liquidaciones. Desde
mayo de 2020, cuando el lampante
estaba a 1,6 euros, hasta enero de
2024, cuando ascendia a 8,2 euros,
hemos multiplicado por cinco el precio
en produccion en origen del aceite de
oliva. Por tanto, algo estamos hacien-
do rematadamente mal. Todavia esta
por ver la factura que nos va a pasar la
subida de los precios de 2024.

El concepto, como
bien dice Alvaro, es descomoditizar el
aceite de oliva virgen extra, eso haria
que la volatilidad se moderase. Noso-
tros el afio pasado subimos los precios
muy poco, solo un 7%. Estar a resguar-
do de las volatilidades de los precios es
fundamental para consolidar mercado.
Si algo hemos visto en estos ultimos
18 meses es que la elasticidad deman-
da-precio es mucho mas rigida de lo que
pensabamos. Y, a pesar de todo, no he-
mos aprendido, fundamentalmente por
la enorme fragmentacion que existe en
la oferta. Yo no invierto en bolsa, pero
los que lo hacen venden cuando el mer-
cado esta subiendo y cuando comienza
a bajar se quedan sentados. Pues aqui
es al revés, lo que acelera el efecto per-
verso de la caida de mercado. En mi
opinién, el gran reto al que se enfrenta
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el mercado del aceite de oliva es esta
enorme volatilidad, que imposibilita ha-
cer un flujo de caja a 5 afios.

Se ha dado la
tormenta perfecta. La causa de esa
gran volatiidad es que habia muy
poca cantidad de producto. Si engan-
chamos un par de afos de buenas
producciones la volatilidad bajara,
incluso con las condiciones climati-
cas cambiantes. Y el exceso de infor-
maciéon en manos de operadores no
profesionales... Estoy con Alvaro, so-
lucién no hay, no le demos mas vuel-
tas. Lo Unico que podra compensar de
alguna manera es tener unos enlaces
importantes seguidos, entonces pro-
bablemente no habra tantas subidas

ni bajadas. Y quiero pensar que el
incremento de los costes de produc-
ciéon, que han sido globales para to-
dos, hara que el suelo del aceite de
oliva no esté tan cerca de dos euros.
Ademas, el ano
pasado tuvimos que lidiar con precios
altos y con intereses financieros igual-
mente muy altos y, a pesar de ello,
la mayoria del sector ha funcionado
bien. Si los precios bajan en exceso
toda la cadena se resiente, afectando
especialmente al eslabon inicial, el
productor. Cuando el producto tiene
valor toda la cadena funciona mejor,
incluso con dificultades.
Me gustaria
apuntar también que en el sector eco-
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I6gico hemos asistido este afio a un in-
cremento en el diferencial. ¢Por qué?
Entre otras razones, porque estamos
descomoditizando el producto.

Rafael Muela: Recuerdo que un com-
prador decia que el aceite no es una
commodity, sino un hard commodity,
como el tomate frito (risas).

Inaki Benito: Ahora que hablais de
descomoditizar el producto, de po-
nerlo en valor y no banalizarlo, ¢no
creéis que la estrategia del sector
también deberia ir mas a valorizar
las distintas categorias y que el lam-
pante y el refinado compitan con
otros aceites vegetales de precio
inferior, que exista una brecha mas
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grande entre la categoria superior,
el virgen extra, y la inferior, que tam-
bién puede competir muy bien con el
orujo o los aceites de semillas?
Francisco Vafio: Ese es el quid de
la cuestion, en el sentido de que en
cualquier producto siempre se pone
en valor la categoria superior, en este
caso los aceites de méas calidad, los
virgenes extra. El problema es que
determinados operadores se empe-
fian en hacerlos competir con otras
grasas vegetales, y eso es un error.
Hoy en dia, existe una brecha brutal
entre el precio de los virgenes extra
normales del POOLred y el de los AO-
VEs Premium.

Alvaro Olavarria: En la medida en
que el POOLred sea algo voluntario
y responda a determinados intereses,
esté totalmente distorsionado. Habria
que huir de indexar las operaciones a
este o cualquier otro sistema y plata-
forma de precios en origen del aceite
de oliva, porque no refleja en absoluto
la realidad mientras la normativa siga
como esté.

Juan Manuel Luque: Ademas de que
es una herramienta que al final ven to-
dos nuestros importadores.
Francisco Vano: Y los cosecheros.
Ahora mismo beneficia, pero otras ve-
ces te penaliza.

Rafael Muela: Es cierto que no refleja
fielmente la realidad, pero el operador
profesional sabe que a 3,60 euros no se

puede encontrar un virgen extra con pa-
nel de cata en el mercado, sino que tie-
ne que pagarlo por encima de 4 euros.
Alvaro Olavarria: La realidad es que
cuando el consumidor esta frente al li-
neal los ojos se le van detras del precio.
Luis Ruiz Quero: Pero eso también
tiene que ver con la falta de conoci-
miento del producto, porque cuando
no conoces un producto lo reduces al
precio. Una vez lo valoras, es cuando
estas dispuesto a pagar mas por él.
Es importante acercar la cultura del
virgen extra a los colegios, por ejem-
plo, porque van a ser nuestros futu-
ros consumidores. Nos enfrentamos
a muchas amenazas y yo creo que la
escuela se hace desde abajo, al final
uno valora lo que conoce. El aceite de
oliva no puede bajar la guardia, creo
que invertimos poco en promocion.

Inaki Benito: Para cerrar este blo-
que, ¢considerais que con el au-
mento de las plantaciones en ré-
gimen intensivo o superintensivo
la volatilidad de precios puede ir a
menos por aquello de una mayor
estabilidad de las producciones y
un menor efecto de la veceria?

Juan Manuel Luque: Estos afios de
precios tan buenos han supuesto un
incentivo brutal al desarrollo de ese
sector, ahi esté el ejemplo de Portugal,
cuya produccion ha registrado unos ni-
veles que ni ellos mismos esperaban.
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Incluso en Andalucia el incremento
de nuevas plantaciones en seto esta
siendo muy importante. Entonces va-
mos a incrementar esa masa de aceite
ecologico, creo que la estrategia la te-
nemos todos muy clara.

Particularmente, no
creo en el olivar superintensivo como
Unica solucién al problema de los pre-
cios. No podemos basar toda la estra-
tegia de un pais como Espafia en las
plantaciones superintensivas porque
hay una enorme cantidad de factores
limitantes, empezando por el agua.
Jaén produce en un afio bueno el 20%
de la produccion total de Espafia, y el
98% es olivar tradicional o intensivo.
Nosotros hemos hecho plantaciones
en superintensivo en secano con el
IFAPA, y no hay practicamente nada
de producciéon. Con unas temperatu-
ras en verano de 42° C y una humedad
relativa del aire del 25% es imposible
sacar adelante un olivar superintensi-
vo. Por no hablar de que, en términos
de sostenibilidad, un olivar tradicional
no se puede comparar bajo ningun
concepto con otro superintensivo a
nivel medioambiental, de ecosistema
y biodiversidad, y desde el punto de
vista de la sostenibilidad social.

Eso depende de la
politica que tengas. Se trata de utilizar
justo el agua que necesitas, ni mas
ni menos, el plan de sostenibilidad
consiste en no destinar mas recur-
sos de los que necesitas para sacar
tu produccion: abono, agua... Existe
una vision del superintensivo basada
en explotar cantidad, en el volumen,
pero realmente detras de los proyec-
tos también hay un planteamiento de
sostenibilidad, de intentar ser eficien-
tes y eficaces en lo que se hace, con
el minimo de recursos, pero creo que
ese aspecto no esta bien comunicado
al resto del sector.

Mas que de biodiversi-
dad, se trata de una cuestion de ges-
tion del riesgo. Nosotros en nuestra
zona, en Priego, tenemos un problema
con una variedad minoritaria, el picu-
do. Pues la sequia ha hecho bueno al
picudo. Creo que el olivar superinten-
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sivo es menos sostenible porque con-
sume MAs recursos.

Respondiendo a tu
pregunta, si hay agua, si. Porque don-
de hay agua el olivar superintensivo o
en seto funciona estupendamente y
solucionas un problema de mano de
obra, pero donde no hay agua y una
orografia complicada, no es viable.
Nosotros vamos a firmar en los proxi-
mos dias un acuerdo con el IFAPA
para crear un jardin de variedades,
todas andaluzas por cierto, y ver su
comportamiento en secano en la co-
marca de Estepa.
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I monio
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Permitidme un
par de preguntas. ;Qué hacemos
con el canal Horeca para poner
orden y conseguir que se aplique
el Real Decreto de 2013 sobre los
envases irrellenables, con 100 mi-
llones de turistas que han visitado
Espafna, segunda potencia mun-
dial, en 2024? Porque no podemos
hacerlo peor...

Mientras no haya
inspecciones y multas a los restau-
rantes por incumplir el Real Decreto,
aunque sean de 100 euros, no se con-
seguira nada.
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.Y qué os parecen los formatos
tipo biberén?

Francisco Vano: Eso lo ha puesto de
moda Grazza en EEUU, y estan triun-
fando como la Coca-Cola.

tafael Muela: Los biberones estaban
entre nosotros hace bastante tiempo.
Esto pretende acercarse a un publi-
CO joven y me parece muy acertado
desde el punto de vista del marketing,
algo de venta directa y con dos tipos
de uso, cocina y en crudo, para simpli-
ficar y que el consumidor no se rompa
la cabeza, asi que me parece inteli-
gente y acertado.

Siguiendo con precios y consumo,
iestais observando una recupera-
cion de cuota en mercados interna-
cionales donde se perdié a raiz de
la notable subida de precios regis-
trada en las dos campanas anterio-
res? ;Qué mercados destacariais?

Y en el caso del mercado nacional,
¢habéis notado también esta recu-
peracion del consumo?

Ru : A mi me ha sor-
prendldo mucho el mantenimiento del
consumo en los dos Ultimos afios tras
haber alcanzado precios maximos his-
toricos que ni imaginabamos. En este
momento estamos viendo que hay zo-
nas como Asia, India o Africa donde el
crecimiento del consumo es mas lento
porque va muy ligado a la logistica,
pero en Espafia, en los meses de enero
y febrero, el consumo ha aumentado un
36% en comparacion con el afo pasa-
do gracias a una politica promocional
en supermercados, en formato grande.
También es cierto que hablamos de
aumento de ventas, pero Con menos
valor, vendemos més pero generamos
menos. Soy de 10s que opina que llega-
remos antes de lo previsto alos 3 millo-
nes de toneladas de consumo.

Al Olava El consumo va
como una moto. En

la campafa

2024/25, de octubre a febrero, y en
comparacion con la camparia anterior,
el consumo interior ha crecido un 33%
y las exportaciones un 21%. Vamos
por el buen camino.
Rafael Muela: Es cierto que los da-
tos no m|enten y es evidente que se
ha producido una recuperacion del
CONsuUMo via precio, pero me gustaria
visualizarla en un contexto temporal
més amplio, a largo plazo, porque ten-
go la sensacion de que hemos llenado
la alacena, asi que quiero ser algo mas
prudente. La demanda es ineléstica,
cuando sube y cuando baja el precio.
Francis - Al final no hemos
SIdO capaces de transmitir que real-
mente es un producto gourmet bara-
tisimo: puedes tomar 20 6 30 ml. del
mejor AOVE del mundo por 30 6 40
céntimos al dia.

b1 ¢Y qué opinais de la
categorla virgen, que siempre esta
en una especie de sandwich?

EQUIPOS ROTATIVOS Y LINEALES

e Llenadoras para aceite comestible con sistemas volumétricos,
caudalimetros masicos o por nivel. Con cierre automatico para tapon a
presidn o rosca pilfer - proof.

¢ Equipos especiales para miniaturas

LLENADORAS
SEMI-AUTOMATICAS

LLENADORAS'VOLUMETRICAS
Y MASICAS

Mas de 50 ahos de
experlenqa enla
fabrlcacmn de lmeals 00
completas dee bot~el aen
para aceite en Espahay
mas de 40 paises, .
con tas ultimas tecnologid

Industria Ausere S.L.
Constitucion, 26 » 50410 Cuarte de Huerva (Zaragoza) ESPANA
Tel.: +34 976 50 43 40 » Fax: +34 976 50 47 31
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Es muy dificil ven-
der algo cuando técnicamente es un
producto con defecto. Tenemos que
vender todo lo que producimos, es
un tema de enfoque de marketing. La
palabra defecto tiene una connotacion
negativa que penaliza la categoria.

Siento discrepar. Creo
que es una categoria necesaria y que
no ha dejado de crecer incluso con
tendencia de precios alcista, y sigue
siendo un zumo. El aceite de oliva vir-
gen nos va a salvar de los virgenes
extra cojos.

Ante un mercado nacional e interna-
cional tan cambiante y con un des-
conocimiento importante por parte
del consumidor en torno al AOVE,
iqué politicas comerciales creéis
que hay que poner en marchay cua-
les son las estrategias ganadoras
para revertir esta situacion?

En este sector
hay muchos subsectores y por tanto
no hay una Unica estrategia, hay mul-
tiples estrategias y posibilidades en
funcion de si hablamos del sector eco-
l6gico, del Premium, de las DOPs...
cada subsector tiene una estrategia
determinada y ya somos lo suficiente-
mente maduros para saber diferenciar
y hacia donde hay que apuntar.

En esa estrategia
para dinamizar el sector observo una
separacion entre los que estan en la
parte de la comercializacion y los que
estan exclusivamente en la parte de la
produccioén, que en muchas ocasiones
son totalmente ajenos a la realidad del
sector y piensan que su labor termi-
na cuando entregan la aceituna a la
almazara, no va mas alla. La estrate-
gia y el enfoque, por tanto, son muy
diferentes. Aquellos que estamos en
toda la cadena de valor tenemos que
defender la parte agrondémica, vivimos
del éxito de nuestros productores y
queremos hacerlos mas eficientes,
generando el maximo valor con vistas
a la comercializacion. A mi no me in-
teresa que la materia prima en origen
valga muy poco, sino un alto valor de
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Francisco Vafié: Creo que todos coin-
cidimos en la importancia de educar y
formar al consumidor, de transmitirle
informacién, de intentar que sea cons-
ciente de lo que consume. Aparte de la
salud, hay una serie de externalidades
positivas y complementarias a las que
no concedemos demasiada importancia
ni ponemos en valor: conceptos como
trazabilidad, sostenibilidad, origen, ge-
nuinidad...

Alvaro Olavarrfa: Tenemos que preguntar-
nos qué nivel es mayor, el del influencer o
el del destinatario del influencer. Cuan-
do el influencer es cualitativo, habla con
propiedad y transmite buena informacién,
puede llegar a quien realmente interesa,
y eso hay que cuidarlo muchisimo porque
puede ser un efecto boomerang.

Juan Manuel Luque: Fijaos en que un pro-
ducto como el aguacate, que es absoluta-
mente insipido, se ha puesto de moda como
desayuno porque es una grasa saludable, y
ahi no hemos sabido entrar nosotros.

la produccion para acudir al mercado
y comercializar el producto. Los que
estamos en todos los eslabones, des-
de el origen hasta el punto final, la co-
mercializacion, afrontamos sin duda el
reto mas dificil de todos.

Como he dicho an-
tes, en la parte de comercializaciéon me
parecen insuficientes los recursos que
se destinan a la promocion y defensa
del sector. Hay que acercar el producto
a la sociedad a través de la educacion.
En la parte de la produccion también
hay que dotar a los agricultores de
recursos, se necesita una politica del
agua estructural y mucho mas estable
que la actual. Y las empresas que es-
tamos en medio lo que buscamos es
una seguridad juridica para trabajar
con tranquilidad y normalidad. Hay que
darle certidumbre al producto que tra-
bajamos, a lo que vendemos.

Fundacidn

Comunal Olivarero

Rafael Muela: Si coges por ejemplo el
anuncio de Nocilla y la sustituyes por
el aceite de oliva quedaria perfecto,
encajaria a la perfeccién. Creo que el
problema es cémo perciben las nuevas
generaciones la alimentacién: no como
un hecho relevante, sino como un acto
obligatorio. Si no consideras que ese
acto de comer muestra una parte re-
levante de tu cultura, entonces dificil-
mente te vas a preocupar de uno de los
ingredientes.

Luis Ruiz Quero: El éxito seria que cada
consumidor tuviera varias botellas de
aceite de oliva virgen extra en su casa.
¢Se puede vivir sin virgen extra? Es un
producto necesario. La gente cada vez
tiene menos tiempo para cocinar y por
eso los supermercados destinan un
area mayor a los productos procesados.
La venta de aceite de oliva como ingre-
diente también es muy estratégica para
nuestro sector, pero los vaivenes de
precios no ayudan a que se desarrolle
y evolucione con normalidad.

En ese sentido se-
ria muy importante armonizar las nor-
mas de calidad a nivel internacional,
porque lo que aqui es bueno en otros
sitios no vale.

Respecto a los paneles
de cata, hay quien propone que un pri-
mer paso seria reducir los limites fisi-
co-quimicos, y no me parece mal.

¢Creéis que la cata es
la mejor forma de dar a conocer el
producto a un consumidor que no
esta familiarizado con é1?

El Consejo Regula-
dor de la DOP Estepa lleva varios afios
haciendo maridajes. A nivel profesio-
nal si disfrazas el AOVE con cualquier
otro alimento no se detectan todos sus
matices y complejidad. Pero una cosa
es hacerlo a nivel profesional y otra a
nivel de consumidor.
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Nace Winter FancyFaire*, la nueva feria
comercial de la SFA de productos gourmet
que debutara en San Diego en 2026

ste anuncio se llevo a cabo

durante la 49% edicién de

Winter Fancy Food, celebra-

da del 19 al 21 de enero en

Las Vegas Convention Cen-
ter, donde alrededor de 1.100 expositores
de todo el mundo de casi 50 categorias
de alimentos y bebidas gourmet expusie-
ron en la feria, que recibié a 12.000 repre-
sentantes de la industria. Ademas de los
fabricantes y compradores, asistieron a
esta feria prensa, influencers, inversores
y buscadores de tendencias.

En esta relevante muestra, la Federa-
cion Espanola de Industrias de Alimenta-
cion y Bebidas (FIAB), con el apoyo del
Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimen-
tacion (MAPA), organizo el Pabellon Es-
pafol, que cont6 con un total de 12 em-
presas del sector, entre ellas productoras
de aceite de oliva.

Asimismo, ICEX Espafa Exportacion
e Inversiones, a través de su campafa
Foods & Wines from Spain, organizé un
espacio gastronémico disefiado para po-
tenciar el valor del Pabellon Espafiol y de
las empresas participantes, asegurando
una mayor visibilidad de los productos
exhibidos. Ademas, este espacio contod
con seminarios, catas, degustaciones y
demostraciones gastrondmicas lideradas
por chefs y profesionales del sector con
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Pabellén Espariol en Winter Fancy Food y drea gastronémica con el chef Mat Schuster.

el objetivo de atraer publico al pabellén,
destacando la calidad y las caracteristicas
Unicas de los mejores productos agroali-
mentarios tales como el AOVE.

El chef Mat Schuster, de Canela Bistro
& Wine Bar de San Francisco, fue el an-
fitrion del area gastrondémica. La pasion
de este chef por la cocina espafiola es
evidente en sus interpretaciones moder-
nas de platos clasicos. De esta manera,
el producto espanol se acerco a los pro-
fesionales y medios de comunicacion,
y sirvié para formar a los profesionales
estadounidenses en la calidad y aplica-
ciones de dichos productos en la restau-
racion, impulsando su origen y generan-
do pasion por nuestra gastronomia. Por
ejemplo, dentro del programa de este
espacio se descubri6é qué es un AOVE
de calidad, qué hace que un virgen extra
sea bueno y como diferenciarlo y saber
cual es su valor.

“Al cerrar el capitulo del Gltimo Winter Fan-
cy Food Show, quiero expresar mi mas
profundo agradecimiento a nuestros crea-
tivos fabricantes de alimentos gourmet que
mostraron una combinacion inspiradora de
innovaciones que marcaron tendencia.
También quiero agradecer a los entusias-
tas asistentes cuya energia y compromiso
hicieron de este show un éxito rotundo”,
remarco Bill Lynch, presidente de SFA.
“Estamos entusiasmados por marcar
el comienzo de una nueva era con Winter
FancyFaire* en San Diego a partir de 2026.
Sobre la base solida del Winter Fancy Food
Show, Winter FancyFaire* continuara con
su legado, reuniendo a una comunidad
dinamica de empresarios, compradores
y lideres de opinion para dar inicio al ciclo
anual de la industria con conexiones vibran-
tes, educacion perspicaz y productos inno-
vadores durante muchos afos”, resalto.




La SFA desarrolla Winter FancyFaire* con la vista puesta en
el futuro, ofreciendo a los participantes la oportunidad de ser los
primeros en llegar al mercado y una primera mirada al futuro de
los alimentos gourmet. La feria comercial dara la bienvenida a
fabricantes emergentes y establecidos por igual, al tiempo que
pondréa de relieve las tendencias clave de los consumidores y
los productos que las satisfacen.

“La innovacion es el elemento vital de la industria de los bie-
nes de consumo masivo y la mision de la SFA es ayudar a que
esa innovacion llegue al mercado. Sin embargo, reconocemos
que la industria ha cambiado y que poner en marcha, hacer
crecer y mantener una marca de bienes de consumo masivo es
mas dificil que nunca. Winter FancyFaire* se disefi6 teniendo
en cuenta esta realidad, ofreciendo a las marcas de todos los
tamafios una plataforma Unica para conectarse con la comu-
nidad de compradores, obtener informacién valiosa y explorar
oportunidades de crecimiento”, explico el presidente de la SFA.

Tras su debut en 2026 en San Diego, WFF se trasladara a
San Francisco en 2027. “Las dos ciudades de California, cono-
cidas por su cultura gastrondmica, mejoran el valor de la feria
para los participantes al ofrecer acceso a una gran cantidad de
minoristas, restaurantes y proveedores”, preciso la SFA.

En concreto, la Winter FancyFaire* de 2026 se celebrara del
11 al 13 de enero en San Diego; mientras que la edicion de
2027 tendra lugar del 17 al 19 de enero en San Francisco.

WFF también aprovechara estas ubicaciones para ofrecer
experiencias que sumergen a los participantes en los escena-
rios culinarios y minoristas locales. “Segun un reciente Informe
de tendencias de Freeman, los millennials y la Generacion Z
representaran el 75% de la fuerza laboral de EUU para 2030.
Las expectativas de estas generaciones respecto a las ferias
comerciales incluyen un descubrimiento mas experiencial de
productos; la identificacion de tendencias antes de que se ge-
neralicen; la inmersion e inspiracion de la cultura local; y méas
orientacion y socializacion en tiempo real basados en datos.
Winter FancyFaire* se ha desarrollado desde cero para cumplir
con estas expectativas”, detalld, por su parte, Phil Robinson,
vicepresidente senior de desarrollo de miembros de SFA.

Para reforzar ain mas la centralidad de la innovacion en la
nueva feria comercial, SFA también avanzé la celebracion del
premio sofi™ 2025-26 durante WFF 2026, lo que supone “un
cambio en el cronograma de estos reconocimientos que reco-
nocen los mejores y mas innovadores productos gourmet al
comienzo de cada nuevo ano”.

Con el lanzamiento de Winter FancyFaire*, la SFA anuncio la
finalizacién de Winter Fancy Food Show después de 2025. Por
su parte, Summer Fancy Food Show permanecera sin cambios
y la feria comercial de 2025 se llevara a cabo del 29 de junio
al 1 de julio en el Javits Center de la ciudad de Nueva York.
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Entrevista a Leana Salamabh, vicepresidenta senior de Marketing

y Comunicaciones de la SFA

“El aceite de oliva es una de las categorias de alimentos

gourmet mas vendidas entre los compradores de EEUU”

Los Fancy Food Show son eventos
muy esperados cada afio por la in-
dustria de alimentos gourmet. ;Qué
ofrecen estas ferias a los expositores
y visitantes? ¢ Como les beneficia par-
ticipar en estas ferias?

Summer Fancy Food Show y la Winter
FancyFaire* -el evento méas reciente de
la SFA y la primera feria de alimentos y
bebidas especializados del afio- ofrecen
multiples ventajas a los participantes:
una red de contactos y eventos sin pre-
cedentes; un escaparate de productos
artesanales de alta calidad en mas de
40 categorias; conferencias magistrales
y programas educativos que invitan a la
reflexion; y un anticipo de hacia donde se
dirigen las necesidades, deseos y valores
de los consumidores.

¢ Cual ha sido la evolucion de la presencia
de las empresas de aceite de oliva en es-
tas dos ferias en los ultimos afos?

El aceite de oliva espanol tiene una fuer-
te presencia en los salones Fancy Food,
tanto en el Pabellbn Espafiol como en
los estands de importadores y distribui-
dores. En el ltimo Fancy Food Show de
enero, mas de 50 expositores mostraron
diversas variedades de aceite de oliva
y, dada la alineacion del aceite de oliva
con las tendencias actuales de la alimen-
tacién gourmet, no nos sorprenderia ver
cifras mas altas en la préxima edicion de
Summer Fancy Food Show y en futuros
eventos.

¢Qué destacaria del aceite de oliva
espanol?

Como mayor productor mundial de acei-
te de oliva, Espana ejerce una gran in-
fluencia en el consumo de esta popular
categoria de alimentos gourmet. El cre-
ciente interés de los consumidores por la
autenticidad y la narracion de historias en
sus productos crea una oportunidad para

Hasta la ultima gota
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que los productores espafnoles de aceite
de oliva comercialicen las caracteristicas
Unicas y las historias de sus productos de
alta calidad.

¢ Qué papel juega el aceite de oliva en
la cesta de compra del consumidor
estadounidense? ¢Cree que es un
producto cada vez mas consumido en
el pais?

En una reflexion de SFA’s 2025 Trends
Predictions-“Yes, Chef’, muchos estadou-
nidenses buscan ingredientes de calidad
como el aceite de oliva de alta gama para
cocinar, asi como para otros usos en casa.
Tal y como se cita en el “Estado de la In-
dustria de Alimentos Especializados de la
SFA, Aceites y Vinagres”, se trata de una
de las categorias de alimentos gourmet
mas vendidas entre 2023 y 2024, lo que
refleja el aumento de la conciencia y el
consumo de este producto entre los com-
pradores estadounidenses.

Microtalco

natural

Coadyuvante tecnoldgico
para almazaras




Entrevista a Mat Schuster, chef ejecutivo de Canela Bistro
& Wine Bar (San Francisco, EEUU)

“Utilizamos AOVE en todo lo que elaboramos”

¢Como surgio tu interés por la gastronomia
espanola?

Mi pareja es de Espafia, de Madrid (la mejor
ciudad) para ser exactos. Su madre era de
Cordoba y me ensefid muchas de sus recetas.
Ademas, realicé varias practicas en diferentes
restaurantes de Espafia, donde me enamoré
de su cocina y su cultura.

¢ De dénde proceden los productos que uti-
lizas en tu cocina de Canela Bistro & Wine
Bar de San Francisco?

Conseguimos todo lo que podemos de Espa-
fia y el resto, lo mas local posible, de Califomia.
Hay algunos productos intermedios, pero el
objetivo primero siempre es Espafa. Tenemos
suerte de poder adquirir mas productos que
cuando abrimos el restaurante. Parece que
cada dia hay mas disponibilidad.

¢ Qué papel juega el aceite de oliva en tus
platos?

El acette de dliva tiene un papel protagonista. Utili-
zamos aceite de oliva en todo lo que elaboramos.
Desde las salsas, a los platos de acabado, algu-
nos postres e incluso para saltear. Algunos son de

origen (nico y otros son blends. jNo seria cocina
espafiola sin acette de oliva de Espafial

¢Queé cualidades destacarias del AOVE?

El aceite de oliva de Espafia no sélo aporta be-
neficios parala salud, sino que también tiene un
excelente sabor. Recuerdo una de las practicas
que hice cuando era mas joven. Fue en el Res-
taurante Echaurren, en Ezcaray. Cocinaban
el pescado fresco a baja temperatura sélo en
aceite de oliva virgen extra, afiadian un poco de
sal y ninglin otro condimento. Supuso un gran
aprendizaje para mi saber que los aceites de
oliva pueden ser tan diferentes entre si y afiadir
un sabor tan maravilloso a la comida.

Por supuesto, cada aceite tiene un uso
distinto. Este es un hecho que los estadou-
nidenses conocen mejor que los espanoles.
Ahora tenemos muchos aceites de oliva es-
pafioles disponibles en EEUU, pero no siem-
pre ha sido asi. Ciertamente, no tenemos ni
siquiera una parte de los aceites disponibles
en Espafia, pero si una seleccién bastante
buena. Recuerdo la primera vez que entré en
un supermercado espafiol y vi todos los acei-
tes de oliva en el lineal. Fue increible.

Eres el anfitrion del espacio gastronémico
del Pabellon Espanol en la edicion de invier-
no de Fancy Food Show. ;Como trasladas
a los visitantes tu pasion por los productos,
entre ellos el AOVE, y los platos espanoles?
Através de la cata. Primero hay que catar los
aceites para entender sus diferentes caracteris-
ticas y, posteriormente, catarlos en las recetas.
A menudo les digo que las recetas espaficlas
no tienen 20 ingredientes, hay muchos menos,
asi que esos ingredientes tienen que brillar.
Ademas, en Espafia existe un “derecho” a la
buena comida, por lo que las expectativas son
mayores. El Pabellén de Espafia en los Fancy
Food Shows es un espacio estupendo para ju-
gar con estos maravillosos productos. Hay tan-
tos a mi alcance. Es el suefio de cualquier chef.

¢Conocen los consumidores de la Costa
Oeste de EEUU el aceite de oliva espanol?
Por supuesto. En California tenemos la suerte de
contar con unos productos, pescados y cames real-
mente maravillosos y abundantes. Disponer de es-
tos magnificos ingredientes locales nos da la opor-
tunidad de complementarlos con otros ingredientes
importados, como €l aceite de oliva espafriol.
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El objetivo del grupo es la bisqueda 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
un aceite de la maxima calidad.

MOLINO DEL GENIL y LAGAR DO SOBRADO cuentan con las més modernas
instalaciones, llegando a procesar entre las dos almazaras 200 millones de
kg de aceituna por campaiia. Disponen ademés 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 informacién requerida para
optimizar el producto. En la actualidad estd dotado con la tecnologfa
adecuada para realizar las analfticas especfficas de calidad, fisico-quimicas
y residuos (CG y HPLC-MS), tanto en aceituna como en aceite.
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Azeitech 2025 destaca los avances
en el cultivo del olivo y alternativas
sostenibles en Brasil

roductores, técnicos e

investigadores acudie-

ron a la XX Jornada de

Campo y a la X Muestra

Tecnologica de Olivicul-
tura, ademas de a un debate técnico
que reunid a instituciones en materia de
investigacion del sector.

Para el director técnico de Opera-
ciones de EPAMIG, Trazilbo de Pau-
la, este evento supone un momento
importante para la difusion del trabajo
realizado durante los ultimos afos. “Es
un punto de encuentro, principalmen-
te entre productores e investigadores,
para mostrar los resultados de los pro-
yectos llevados a cabo, ademas de ser
un espacio de captacion de nuevas de-
mandas”, destaco.

MERCACEI 123 » ESPECIAL EXPOLIVA

El evento comenz6 con la presenta-
cion de la Camara Técnica Sectorial de
Olivicultura de Minas Gerais, liderada
por Moacir Nascimento, presidente de
la Asociacion de Olivicultores de Con-
trafortes da Mantiqueira (Assoolive).
En ella se resaltaron los objetivos de la
Céamara Técnica, que busca estructurar
politicas publicas para el desarrollo de
la olivicultura en este Estado.

Posteriormente, Amanda Souza, in-
vestigadora de EPAMIG, impartio la
conferencia “Calidad quimica y senso-
rial del aceite de oliva”, en la que abordd
los criterios que definen la calidad del
aceite de oliva y la valorizacion del pro-
ducto nacional.

Combinando teoria y practica, las es-
taciones de campo se centraron en téc-

nicas sostenibles para la gestion y revi-
talizacion del suelo del olivar, asi como
en alternativas econémicas de insumos
y estrategias para mitigar la vulnerabili-
dad del olivo.

Asimismo, el programa de este evento
incluyd un debate técnico -promovido por
la Empresa Brasileira de Pesquisa Agro-
pecuaria (Embrapa) y Assolive-, que estu-
vo conducido por Pedro Moura, coordina-
dor del Programa Estatal de Investigacion
en Olivicultura de EPAMIG, y Humberto
Ribeiro Bizzo, investigador de Embrapa.

En este debate se abordaron proyec-
tos de investigacion en curso, ademas
de iniciativas del Instituto Nacional de
Ciencia y Tecnologia de la Olivicultura y
del Aceite de Oliva Brasilefo, coordina-
dos por Embrapa en colaboraciéon con
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EPAMIG. Segun Pedro Moura, supuso
una oportunidad estratégica para ali-
near las demandas del sector produc-
tivo con las soluciones desarrolladas
desde el ambito de la investigacion.

Campo Experimental
de Maria da Fé.

Por su parte, la X Muestra Tecnologi-
ca de Olivicultura reunié a 20 empresas
para presentar equipos, insumos y pro-
ductos derivados de la olivicultura. Fast
Industria, empresa brasilefia que fabrica

equipos para extraccion de aceite en el
pais, estuvo presente demostrando so-
luciones para la olivicultura. Agropixel,
que trabaja en soluciones para la agri-
cultura de precision, y Luxembourg, que
opera en la comercializacion y exporta-
cion de diferentes insumos agricolas,
estuvieron presentes por primera vez
en el evento.

“Es un gran orgullo trabajar junto a
EPAMIG en el desarrollo de la olivicul-
tura nacional y ver que los aceites pro-
ducidos en Maria da Fé, en la almazara
que inauguramos en 2024, y en muchas
otras almazaras de clientes de Manti-
queira, estan recibiendo reconocimien-
tos internacionales en los premios mas
importantes del sector”, resalté Ademir
Silveira, ingeniero comercial y de apli-
caciones de Fast Industria.

La exposicion tecnolégica también
incluy6 novedades. Asi, Minas Caldei-
raria presentd un mini tanque de acero
inoxidable desarrollado especificamen-
te para atender la demanda del proyec-

MAQUINARIA OLEICOLA

40 ANOSATU

SERVICIO.
Bombas Mecanicas
MODELOS BM

EFICICIENCIA IE3
MINIMA HUMEDAD

Separadoras Pulpa-Hueso
MODELOS SPH SERIE X

= PRODUCCIONES ]

SPH25X  4.000Kg/h
SPH30X  6.000Kg/h
SPH40X  8.000Kg/h
SPH50X 10.000Kg/h
SPH75X  15.000 Kg/h
SPH100X 20.000Kg/h

PRODUCTIVAS
BAJO NIVEL ACUSTICO

7,500 Kg/h

Bombas Hidraulicas BM10 10.000 Kg/h
MODELOS BH BM12 12,500 Kg/h
BM15 15.000Kg/h

PRODUCCIONES

BH7,5
BH10
BH12
BH15
BH20

7.500 Kg/h
10.000Kg/h
12.500Kg/h
15.000 Kg/h
20.000 Kg/h

CtralaRoda-Pedrerakm 1 41590 LaRoda de Andalucia (Sevilla) Espaia
Telf: +34954016294  Fax: +34954015038
info@caldereriarivero.es  https://caldereriarivero.es

CALDERERIA RIVERO, S.L.
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Expositores de productos relacionados
con el aceite de oliva.

to de investigacion “EPAMIG: procesos
innovadores en las agroindustrias del
aceite de oliva y del aguacate’.

Mas alla de la extraccién

Los expositores de productos rela-
cionados con la olivicultura también
demostraron cémo la actividad puede
ir mas alla de la extraccion de aceite
de oliva, utilizando insumos derivados
del proceso.
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La farmacéutica y propietaria de la
marca Jardim Secreto, Véania Gongal-
ves, se refiridé a la asociacion con EPA-
MIG, que va desde la recepcion de
insumos para la extraccion hasta la
participacion de la marca en todas las
ediciones del evento. “Trabajo en la pro-
duccién de cosméticos desde 2008. In-
gredientes como pulpa, semillas y flores
forman parte de la composicion de pro-
ductos como jabones, hidratantes cor-

Extraccién de aceite.

porales, saquitos aromaticos y otros”,
detallé Gongalves, al tiempo que afiadio
que la actividad es una fuente importan-
te de ingresos y fortalece el turismo vin-
culado a la olivicultura.

La actividad oleicola también es obje-
to de estudios en universidades de Mi-
nas Gerais, segun resaltd6 Ana Helena,
estudiante de noveno afio del curso de
Ingenieria Civil de la Universidad Fede-
ral de Itajuba (UNIFEI).

“Junto con los profesores del curso,
estamos trabajando en la adecuacion
de estudios existentes que abordan el
aprovechamiento de residuos de extrac-
cion para la elaboracion de morteros en
la construccion civil. El objetivo es de-
sarrollar un modelo que sea econdémica-
mente viable y, sobre todo, ofrezca un
destino final sostenible”, explico.

El estudio se encuentra actualmente
en la fase de pruebas de granulometria
para definir el tamafo del material que
sustituira parcialmente a la arena en la
produccién de mortero. Las acciones se
llevan a cabo con el apoyo de EPAMIG,
que trabaja en el traslado de los resi-
duos de extraccion a la universidad. &
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SERVICIO DE FI'LTRACIC')N DE ACEITE
CON EQUIPO MOVIL EN SU ALMAZARA

En Candido (Multinivel Ibérica, S.L.) llevamos més de 20 afos
implementando, entre oftros, procesos de filtracién en la industria
vinicola para productos y subproductos derivados de la uva (mostos,
vinos, lias, etc.) prestando servicio a més de 1.000 bodegas en todo
el territorio nacional y portugués, experiencia que hemos aplicado

al sector oleicola para desarrollar un proceso adaptado a las
particularidades y necesidades de esta industria.

Nuestro modelo estd preparado para responder a las necesidades del
productor con un servicio dgil, profesional y enfocado en maximizar
el valor del producto desde la molturacién de la aceituna hasta su
envasado o venta a granel.

20 IMPORTANCIA DE LA FILTRACION EN EL AOVE

La tecnologia desarrollada para el filirado del aceite permite:

<8 Eliminar la humedad residual del AOVE, evitando que se produzcan procesos hidroliticos que mermen sus
propiedades organolépticas durante el periodo de almacenamiento.

» . . .z » 7 e . s . 7 4
<8 Eliminacién de azicares y sélidos en suspensién que produzcan fermentaciones que alteren las caracteristicas
fisicoquimicas, nutricionales y sensoriales del AOVE.

4 . . . . . . .
<8 Aporta una apariencia brillante al producto, mejorando el aspecto visual y aportando valor comercial al mismo.

<8 Reduce el tiempo del AOVE en contacto con el agua y sélidos decantados de forma natural en el depésito,
evitando contaminaciones no deseadas.

e VENTAJAS DE NUESTRO SERVICIO

<8 Proceso rapido, limpio y completamente llave en mano en su almazara.
s Sin necesidad de inversién en maquinaria, ni contratacién de personal.
8 Capacidad de filtracién de hasta 300 Toneladas/ dia.
'o Proceso hermético para evitar la oxidacién del producto.
y Reduccién de mermas de producto respecto a otros procesos de filtracién.

4 . . o e . . .
Trabajo presupuestado por litro de antemano en un servicio integral todo incluido.

Informacion técnica y comercial - (+32)658 96 33 13

Multinivel Ibérica, S.L. - Paseo Delicias, 5 - 02270 Villamalea (AB)
info@vinoscandido.com - www.vinoscandido.com
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La WOOE cierra una edicion marcada
por la internacionalizacion
y la innovacion

esde la organizacion
detallaron que, con
un total de 59 paises
visitantes, la feria, ce-
lebrada los dias 11 y
12 de marzo, fue un punto de encuentro
clave para la internacionalizacion del
sector oleicola. Empresas, distribuido-
res y expertos de todo el mundo explo-
raron nuevas oportunidades de merca-
do y establecieron conexiones estraté-
gicas en un evento “que ha reafirmado
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su papel fundamental en la comerciali-
zacion global del aceite de oliva”.

La WOOE 25 sirvi6 para enfatizar la
necesidad de abrir y consolidar nuevos
mercados estratégicos en Europa, pero
también en Asia, Latinoamérica y Orien-
te Medio, promoviendo la diversificacion
como una estrategia clave ante posibles
barreras comerciales. En cuanto a la
presencia internacional, desde la orga-
nizacion subrayaron que, en el marco
de feria, la region argentina de Men-

doza llev6 a cabo una serie de visitas
a instalaciones y empresas del sector
oleicola con el objetivo de conocer de
primera mano las mejores practicas en
produccién y comercializacion del acei-
te de oliva.

La CEO de Pomona Keepers, Otilia
Romero de Condés, subray6 el papel de
la feria en la creacion de oportunidades
en mercados emergentes, ayudando a los
productores a reducir su dependencia de
un unico destino comercial. “La muestra
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consolida asi su posicionamiento como
aliado del sector oleicola, insistiendo en
la importancia del respaldo institucional
y la cooperacién entre paises producto-
res para hacer frente a cualquier posible
amenaza comercial”, afirmo.

De Condés sefald que “somos un pun-
to de encuentro clave para afrontar los
desafios del sector, defendiendo la aper-

Organizadores de la WOOE.

tura comercial y ayudando a los produc-
tores a adaptarse a cualquier escenario”.
En su opinién, “esta edicion de la WOOE
ha demostrado, una vez mas, que el sec-
tor del aceite de oliva tiene un enorme
potencial en los mercados internaciona-
les. La calidad y diversidad de los aceites
presentados, junto con la gran afluencia
de visitantes y la presencia de compra-

dores de todo el mundo, confirman que
estamos ante un evento imprescindible
para la comercializacion y promocion del
aceite de oliva. Nuestro compromiso es
seguir impulsando este encuentro como
el gran punto de referencia para el sector
y contribuir a su crecimiento global”.

En este evento, Andalucia volvié a
tener el mayor espacio expositivo de
todas las Comunidades Autbnomas par-
ticipantes, con un total de 387 metros
cuadrados. De la superficie andaluza,
90 metros cuadrados correspondieron
al estand institucional de la Junta de
Andalucia, espacio en el que tuvieron
representacion diez figuras de calidad
del aceite de oliva virgen extra anda-
luz, bajo el paraguas de la marca de
calidad agroalimentaria “Gusto del Sur”.
En concreto, las DOPs que tuvieron pre-
sencia en el estand de la Consejeria de
Agricultura, Pesca, Agua y Desarrollo
Rural fueron Aceite de Lucena, Baena,
Estepa, Poniente de Granada, Montes
de Granada, Priego de Cérdoba, Sierra
de Cazorla, Sierra de Segura y Sierra
Magina; asi como la IGP Aceite de Jaén.

Desde 1962

G INOXCAUCHO

Confianos el mantenimiento de tus bombas

Necesitas un stator/rotor para tus

bombas de aceite o masa?

- Seguridad alimentaria -NBR 1250-

- Certificacion ISO 9001:2015 desde mayo 2000
- Entrega inmediata

- Amplio conocimiento del sector

%, +34 94 456 03 15
+34 688 69 58 13

% inoxcaucho@inoxcaucho.com
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El estand de Andalucia albergé
un espacio de showcookings.

Al igual que en ediciones anteriores,
el estand andaluz cont6 con una zona
de showcooking donde tuvieron lugar
degustaciones diarias elaboradas con
AOVEs andaluces de los Consejos Re-
guladores presentes.

Por otro lado, la Interprofesional del
Aceite de Orujo de Oliva (ORIVA) lle-
g6 a la WOOE cuando se cumplen 10
afos de su constitucién y cuya labor de
promocion e investigacion ha contribui-
do “a una positiva evolucion del aceite
de orujo de oliva en nuestro pais”, se-
gun remarcé.

“La coyuntura de los Ultimos ejercicios
junto a la labor de la Interprofesional, en
representacion de toda la cadena de va-
lor del producto, han impulsado avances
significativos en el conocimiento y reco-
nocimiento del aceite de orujo de oliva en
el mercado interno. A nivel internacional
gozamos de una gran aceptacion y nues-
tro objetivo es afianzarnos en el merca-
do interno. Si bien es cierto que queda
mucho trabajo por hacer, los datos de
los dos ultimos afos en ventas o notorie-
dad respaldan el buen momento para el
aceite de orujo de oliva”, valoré José Luis
Maestro Sanchez-Cano, presidente de
ORIVA. Y es que, a nivel internacional,
segun esta organizacion, un afio mas el
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EE—
erence Room

nferencias

Mesa sobre
la revolucién
del olivar.

Mesa sobre
tendencias de
consumo.

aceite de orujo de oliva mostr6 en la fe-
ria su fortaleza con presencia en mas de
130 paises. También detalldé que la cam-
pafa 2023/24 fue especialmente positiva
en el mercado interno en el que las ven-
tas alcanzaron 27,9 millones de litros, un
45,8% mas que en la campafa anterior.

El programa de la WOOE 2025 cont6
con la participacion de mas de 60 po-
nentes en conferencias y catas, abor-
dando temas clave para el futuro del

Conference Room |
Sala de conferencias

12 0
Olive Oil

OE Exhibition

%! Mesadelas
’ nuevas estrellas
- Hll Michelin.

WO 2"Werld
Olive Oil
OE -c:hivition

Mesa de la
presentacién

del libro
“Consideraciones
sobre la busqueda
de ventajas
competitivas en
olivicultura”.

sector y despertando un gran interés
entre los profesionales asistentes, se-
gun la entidad organizadora.

Las conferencias de la WOOE 2025
hicieron un recorrido por teméaticas
como la situacion actual del sector del
aceite de oliva; las tendencias de con-
sumo del aceite de oliva y otras grasas,
abordando los habitos, preferencias y
evolucion del mercado; el impacto de los
viajes a través de Airbnb en los paisajes
del olivar de Espafia; las estrategias de
diferenciacion en el mercado del aceite
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Cata de EVOOLEUM Awards a
cargo de José Maria Penco, director
técnico del concurso.

de oliva virgen extra; y las claves para
potenciar el valor de los aceites de oliva
en la restauracién. También se analizd
el papel de Alibaba.com para llevar el
aceite de oliva espafiol al mundo; la
revolucion del olivar, mostrando datos
y tendencias globales; la produccion
mundial y la formacién de los precios; y
el liderazgo y desafios de la mujer en la
cadena de valor.

Asimismo, la gastronomia estuvo pre-
sente en una mesa redonda -moderada
por Eva Millan, cocinera, finalista de
MasterChef y embajadora de la WOOE-
que contd con las nuevas estrellas Mi-
chelin Javier Jurado (Malak), Juan José
Mesa (Radis), Ignacio Montes (Pabu) y
Juan Carlos Garcia (Vandelvira).

Ademas, se presentd el libro “Consi-
deraciones sobre la busqueda de venta-

jas competitivas en olivicultura: El caso
particular de la provincia de Jaén”, edi-
tado con el patrocinio de la Diputacion
de Jaén, Caja Rural de Jaén y la Univer-
sidad de Jaén. Este manual, fruto de la
colaboraciéon de 18 instituciones publi-
cas y empresas, examina las diferentes
formas en las que el sector olivarero de
Jaén puede seguir evolucionando para
afrontar los retos del mercado interna-

CDROxiTester

El sistema CDR OxiTester

El CDR OxiTester es un analizador con
control termostético y tecnologia fotométrica
que utiliza emisores LED y kits de reactivos

precargados y listos para usar.

Sistema de Analisis
para el Control de Calidad del Aceite

CDR Tester

& tecnilab

tecnologia analitica

El Casar, CP:19170 (Guadalajara), Spain
info@tecnilab.es Tel: +34 949 33 54 60

Fiable

Sencillo
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Mercacei, fiel a su cita con la WOOE

Grupo Editorial Mercacei, como media partner de la feria, cont6 una edicién mas con un

estand propio donde estuvieron presentes todas sus publicaciones.

cional. Entre las estrategias de diferen-
ciacion, destacan iniciativas como el oli-
var ecologico, el olivar biorregenerativo,
DOPs e IGPs y proyectos innovadores
que permiten anadir valor a los aceites
de oliva mediante la preservacion de
la biodiversidad y la singularizacion de
su origen. Por otro lado, el documen-
to también propone la modernizacion
de los sistemas de cultivo mediante la
mejora de la tecnologia aplicada a los
olivares tradicionales, lo que permitiria a
los productores aumentar la competitivi-
dad, reduciendo costes y maximizando
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la rentabilidad. Algunas de estas estra-
tegias incluyen la actualizacion de los
sistemas de riego y la incorporacion de
maquinaria agricola avanzada.

En la WOOE también destaco la zona
de catas, donde se llevd a cabo una cata
de EVOOLEUM Awards a cargo de José
Maria Penco, director técnico del concur-
s0, lo que supone otra accion méas para po-
ner en valor a los productores de EVOO-
LEUM y fomentar la cultura del AOVE.
Esta cata tuvo lugar bajo el titulo “Cata
de los mejores AOVEs mediterraneos de
EVOOLEUM. Campafia 2024/2025".

A su vez, se programaron degusta-
ciones de aceite de oliva virgen extra
de lugares tan dispares como Jordania,
Catalufia, Valencia o las Islas Canarias.
En ellas se pudieron catar una magnifi-
ca seleccion de los mejores AOVEs pro-
ducidos en la actualidad.

Por su parte, el Olive Oil Bar, uno de
los espacios mas visitados, ofrecié a los
asistentes la posibilidad de degustar mas
de 150 aceites de oliva virgenes extra,
permitiendo descubrir la riqueza y diversi-
dad de este producto esencial en la Dieta
Mediterranea. En esta area tuvo especial
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El impacto de los viajes a través de Airbnb  weuecif® MOOM [ 7MY

en los paisajes del olivar de Espafa

Sttrg

Durante la WOOE, la directora de Politicas Publicas para Airbnb Esparia y Portugal, Sara
Rodriguez, analizé6 cémo el turismo a través de Airbnb esta transformando los paisa-
jes olivareros, contribuyendo a la regeneracién de las zonas rurales, destacando la im-
portancia de experiencias auténticas y de calidad para los viajeros y las comunidades
locales. Rodriguez subrayé que “el turismo a través de Airbnb est4 jugando un papel
clave en la dinamizacién de las zonas rurales, promoviendo la dispersién del turismo
hacia 4reas menos saturadas. Este modelo no sélo beneficia a las comunidades locales,
sino que también fomenta experiencias auténticas que enriquecen tanto a los viajeros
como a los anfitriones, contribuyendo a la regeneracién y sostenibilidad de los paisajes

olivareros y sus alrededores”.

Y es que el oleoturismo y la apuesta por destinos rurales son dos tendencias en auge para los
viajeros en Espafia. Segtin datos internos de Airbnb, el 61% de los anuncios en nuestro pais estan situados en zonas rurales, el porcen-
taje mas alto de la UE y, ademas, cerca del 68% de las noches reservadas en Espaiia por los viajeros espafioles entre enero y octubre
de 2024 tuvieron lugar en esta tipologia de destinos.

Entre estos destinos rurales destacan aquellos vinculados al turismo relacionado con la produccién de aceite de oliva. En este sen-
tido, seguin un estudio realizado por Airbnb, las areas con DOP de aceite de oliva en Espaiia generaron casi 24 millones de euros en
ingresos para los anfitriones y aproximadamente 123 millones de euros en gasto en comercios locales.

Por regiones, Antequera (Andalucia), Montes de Toledo (Castilla-La Mancha), Madrid, Navarra, Siurana (Catalufia), Les Garrigues
(Cataluiia) y La Alcarria (Castilla-La Mancha) son las DOPs donde los anfitriones tipicos obtuvieron ingresos mas altos, superando los
4.000 euros al afio. Por volumen de crecimiento, Andalucia es la Comunidad Auténoma donde mas aumenté el turismo asociado a las
regiones y DOPs del aceite, con 8 de las 9 DOPs andaluzas analizadas duplicando el nimero de huéspedes en un afio.

Asimismo, el analisis muestra que los viajeros que eligen estas regiones son predominantemente familias espafiolas y realizan
estancias promedio de cuatro dias y casi cinco personas por reserva. La alta calidad de la experiencia se refleja en valoraciones de
4,8 estrellas; y en el 80% de los anuncios la ocupacién anual es inferior a 30 dias, lo que indica que estos alojamientos se utilizan de
manera ocasional o complementaria, aprovechando activos que de otra forma permanecerian sin uso.

En relacién al perfil del anfitrién, el 55% son mujeres cercanas a los 50 afios que perciben unos ingresos anuales de aproxima-
damente 3.100 euros. Asimismo, 8 de cada 10 anfitriones gestionan un Gnico anuncio, lo que evidencia el impacto directo de estos
ingresos en la economia familiar. Estos hallazgos, segtin Airbnb, subrayan el potencial de las regiones olivareras para ofrecer expe-
riencias turisticas de alta calidad y, al mismo tiempo, impulsar el desarrollo econémico y social de las comunidades rurales.

Desde la pandemia, casi 7 de cada 10 noches reservadas en territorio nacional se han realizado fuera de grandes areas urbanas y
las reservas en destinos de proximidad han crecido un 27%. Ademas, mas de 5.200 pueblos espafioles han recibido reservas entre el
primer y tercer trimestre de 2024, lo que ha impulsado la economia local y aliviado la saturacién en destinos tradicionales.

pacio de encuentro y networking centra-
do en el oleoturismo, donde se pudieron
conocer algunas de las propuestas mas
interesantes de un sector en crecimiento.

La periodista de la Cadena SER Gema
Molina presenté el acto oficial de inau-
guracion y la entrega de premios de la
- WOOE, cuyo objetivo es poner en va-
En The Olive Tree Corner se pudieron conocer diversas propuestas sobre oleoturismo. lor a aquellos profesionales, empresas,
proyectos y productos que a través de

protagonismo el TOP10 de EVOOLEUM que contribuiran a fortalecer el posicio- Sus acciones y propuestas contribuyen

a través de una barra especifica. namiento del aceite de oliva en el pano- a mejorar el sector.
Ademas, los encuentros entre pro- rama internacional. Los premiados en esta edicion fueron
ductores y compradores facilitaron la Una ediciobn mas, la WOOE conto, a Carles Sumarroca, Joan Sams6 y Joan

generacion de acuerdos comerciales su vez, con The Olive Tree Corner, un es- Torrents, fundadores de Agromillora, por
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Estrategias de diferenciacién en el mercado
del AOVE: de la tradicién a la innovacién

El catedratico de Comercializacién e Investigacién de Mercados de la UJA y presidente de la IGP
Aceite de Jaén, Manuel Parras, puso de manifiesto en la WOOE que en el mercado oleicola compi-
ten aceites de oliva virgenes extra obtenidos de aceitunas procedentes de distintos tipos de olivares,

desde los olivares tradicionales no mecanizables o de montaiia hasta los olivares superintensivos o en

seto. Obviamente, segln sefiald, los procedentes de estos ultimos pueden ofrecerse en el mercado a
unos precios mucho mas bajos que los de los primeros cuyos costes son mucho mas elevados. Parras plan-
ted las cuestiones: ;se pude competir por algo distinto del precio? y, en este caso, ;cémo pueden conquistar

consumidores los AOVEs procedentes de olivares tradicionales?

Segun detalld, “en los mercados hay dos estrategias para poder competir con éxito: la estrategia de liderazgo en costes, cuya ventaja
competitiva esta en lareduccién de costes en el proceso productivo y, por tanto, se pueden ofrecer los productos a precios muy competitivos
en los mercados. Se compite via precios. Y, por otro lado, la estrategia de diferenciacién, cuya ventaja competitiva consiste en ofrecer a los
consumidores un producto mas caro, pero portador de unas caracteristicas o atributos que son valorados por los consumidores. Y cuando ha-
blamos de consumidores no nos referimos a los consumidores, en general, sino a segmentos de mercado, esto es, a grupos de consumidores
claramente definidos por sus caracteristicas sociodemograficas, de estilo de vida, etc”.

Para Parras, estos atributos sobre los que basar la estrategia de diferenciacién son de tres tipos: atributos intrinsecos, atributos
extrinsecos y atributos ocultos. Los atributos intrinsecos son sabor -intenso, suave, etc.-, color -verde, amarillo-verdoso, etc., aroma,
origen -DOP o IGP-, método de produccién -ecolégico, procedente de agricultura integrada, biodinamico-, cualidades nutritivas,
variedad -picual, arbequina, hojiblanca, royal, etc.-, huella de carbono, huella hidrica, salud, olivar tradicional, etc. Por su parte, los
atributos extrinsecos son marca, el punto de venta, el envase -vendedor silencioso-, las certificaciones -ISO, UNE, BRC, Nature Choi-
ce, IFS, etc. “El precio seria un atributo extrinseco sobre el que basar la estrategia de liderazgo en costes”, precisé.

Los atributos ocultos son el respeto por el medio ambiente, la sequridad alimentaria como un proceso y no como un resultado, la
biodiversidad, la ética de los negocios, la creacién de empleo, la contribucién al desarrollo rural, el mantenimiento del paisaje y del
patrimonio, el mantenimiento de la poblacién en el territorio, el comercio justo, etc. “Es lo que podemos denominar un AOVE ético
o aumentado”, aseveré.

Un ejemplo de estrategia de diferenciacidn es, a su juicio, la puesta en el mercado de un AOVE procedente de olivar tradicional,
certificado mediante blockchain, un aceite de oliva virgen extra que puede adquirirse en los establecimientos de Lidl, y que es fruto
de un proyecto enmarcado en un Grupo Operativo liderado por UPAy en el que han participado también Migasa, Izertis y la Univer-
sidad de Jaén. Este AOVE es, en su opinidn, una muestra de que se puede ofrecer al mercado un producto que remunere el esfuerzo
de los productores y en el que todos los eslabones de la cadena salgan ganando. “Un producto que es fruto de la colaboracién entre
distintos agentes de la cadena de valor del AOVE”, concluyé.

crear un cambio en la olivicultura y la
elaiotecnia mundial que ha revoluciona-
do el panorama en el planeta (Trayecto-
ria Profesional); FOSS Iberia, por dotar
al sector de elaboracién de aceites de
oliva de soluciones tecnologicas innova-
doras y fiables con una importante me-
jora cualitativa (Innovacién Tecnolégica);
la Escuela Superior del Aceite de Oliva
(ESAQ), por ofrecer al sector una opor-
tunidad formativa, asi como contenidos
y herramientas de conocimiento comple-
tas, flexibles y adecuadas, contribuyendo

con ello a la mejora de la formacién pro-
fesional y cualificada en el sector (Sopor-
te Formativo y Optimizacion Profesional
del Sector); la DOP Aceite de Madrid, por
diferenciar y singularizar mas de 20.000
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hectareas de olivar en la Comunidad de
Madrid (Singularizacion Estratégica del
Territorio y sus AOVEs); y Oleo Pepillo,
por ser una compafia que se ha adap-
tado estratégicamente al entorno, siendo

capaz de crecer creando valor desde el
origen (Innovacion en el Modo de De-
sarrollo de Negocio). Finalmente, Eva
Millan fue reconocida como Embajadora
2025 por su gran implicacion en el uso
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La Interprofesional del Aceite de Oliva Espaiiol or- e
ganizé una mesaredondasobre las claves para po- -
tenciar el valor de los aceites de oliva en la restau- ".\NL s
racion. En ella participaron Primitivo Fernandez, SN
vocal de la Junta Directiva de la organizacién;
Periko Ortega, chef del restaurante “Recomien-
do” en Cérdoba; Enrique Garcia, portavoz de la
Organizacién de Consumidores y Usuarios (OCU);
y Ana Diaz, subdirectora general de Calidad y Sos-
tenibilidad Alimentaria del MAPA.

El eje sobre el que gir6 la mesa redonda es la relacién que existe ahora mismo entre la restauracién de nuestro pais y la hosteleria.
Lo primero que se constaté entre la Interprofesional, la OCU y el restaurador es que, efectivamente, el cumplimiento de la norma
que obliga a presentar aceites debidamente envasados, con tapones irrellenables y cierres inviolables y debidamente etiquetados,
no pasa por su mejor momento, a pesar de que entré en vigor hace mas de una década. Primitivo Fernandez asumié que una parte
de los profesionales pueden carecer de informacién necesaria para hacer una buena interpretacién del Real Decreto 895/2013. Algo
que la nueva campafia de informacién que ha lanzado la Interprofesional del Aceite de Oliva Espafiol trata de solventar. La campafia
“;Peeerdona?” quiere acabar con cualquier duda que tanto profesionales como consumidores puedan tener.

Por su parte, desde la OCU, Enrique Garcia se mostré totalmente alineado con el sector de los aceites de oliva y puso el foco en
que, con esta norma, el consumidor obtiene plenas garantias sobre el alimento que llega a su mesay, no menos importante, se facilita
el derecho a saber qué es lo que consumimos.

Asimismo, Periko Ortega alabé la iniciativa de la Interprofesional de informar al sector hostelero de una norma que considera
que también beneficia a la restauracién en tanto que mejora la experiencia del cliente. El chef rebatié la opinién de aquellos que
consideran que usar aceites de oliva en la restauracién puede ser antieconémico. Aseguré que, como sus compafieros, “hace muchos
numeros y la estabilidad de los aceites en la cocina y la calidad de los resultados permite que las cuentas salgan y merezca la pena
apostar claramente por los aceites de oliva”.

A su vez, la representante del MAPA manifesté su total compromiso con el sector a la hora de implementar esta obligacién y re-
cordé que la puesta en marcha de esa norma mostré a las claras el compromiso de la Administracién con el sector y la salvaguarda de
un producto emblematico de nuestro pais.

Galardones al mejor trabajo fin de master de las
cinco promociones del Master en Administracién y
Direccién de Empresas Oleicolas de la UJA.
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culinario del aceite de oliva, promovien-
do este producto como integrante funda-
mental de la Dieta Mediterranea.

En la WOOE también se hizo entre-
ga de los galardones al mejor trabajo fin

MERCACEI 123 » ESPECIAL EXPOLIVA

de master de las cinco promociones del
Master en Administracion y Direccion de
Empresas Oleicolas de la Universidad
de Jaén (UJA).

El primer galarddon fue para Marta
Amo, por el trabajo fin de master “Ela-
boracion de Memoria GRI de la em-
presa Mengibar, S.A. (Grupo Migasa)”,
que fue entregado por Ana Rodriguez,
secretaria general de Recursos Agra-
rios y Seguridad Alimentaria del Minis-
terio de Agricultura Pesca y Alimenta-
cion (MAPA). El segundo galardonado
fue Juan Padilla, por el trabajo fin de
master “Estudio de los sellos de cali-
dad de AOVE geograficamente refe-
renciados desde el punto de vista del
oferente”, que fue entregado por la vi-

cerrectora de Ensefianzas Oficiales de
la UJA, Hikmate Abiouel. Ademas, se
concedi6 un accésit a Pedro Martinez,
CEO de IMS Control Industrial, por el
trabajo fin de master “Plan de diversi-
ficacion hacia nuevas areas de nego-
cio de IMS dentro de la oleoindustria
en el entorno de la Peninsula Ibérica”,
que fue entregado por Otilia Romero
de Condés.

En el marco de la feria también se cele-
bro el “Desafio WOOE Junta de Anda-
lucia”, el concurso de cocina en directo
gue premia el mejor plato, en funcion de
su creatividad y empleo del aceite de
oliva virgen extra en su elaboracién. En




Miguel de La Fuente gané el “Desafio

=

este caso se plante6 una mazamorra,
para la que los concursantes debian uti-
lizar AOVEs de Andalucia y vinagres de
la DOP Montilla-Moriles.

El ganador, premiado con 1.500 euros
y un curso de especializacion en vinos y
vinagres de la DOP Montilla-Moriles, fue
Miguel de La Fuente, del restaurante El
Jardin del InterContinental (Hotel Inter-
continental). El chef conquisto6 al jurado
con una “Mar Mazamorra” que integra
productos del mar y ahumados, jugando

WOOE Junta de Andalucia”.

con texturas y sabores que sorprendie-
ron a todos los jueces.

El jurado estuvo formado por Eva
Millan, finalista de MasterChefy emba-
jadora de la WOOE; el periodista gas-
trondbmico Carmelo Aunion; José Ma-
nuel Gaztelu, miembro de la Academia
Andaluza de Gastronomia; y Daniel La-
rios, chef ganador de la edicion 2023 del
“Desafio WOOE Junta de Andalucia”.

El segundo premio fue para Oscar
David Victoriano, del Grupo Joshef

Ferias

Victor Comin gané el “Desafio
WOOE Campo y Alma 2025".

Arias, con una version de mazamorra
de estilo latino, fusionando ingredientes
tradicionales andaluces con matices de
la cocina peruana.

El accésit fue para Rocio Maya, cuya
propuesta destacd por su originalidad
y ejecucion técnica, aportando un giro
fresco y moderno a la receta clasica de
mazamorra cordobesa.

Por su parte, Victor Comin, de Elianco
Gourmet, gano el “Desafio WOOE Cam-
po y Alma 2025” con su ensalada “Letur

iContactanos!

Mas informacién en

bombasparralamancha.com

info@bombasparralamancha.com 926 58 60 72
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Lleva el aceite de oliva espafiol
al mundo con Alibaba.com

La WOOE fue testigo de la ponencia “Lleva el aceite espariol al
mundo con Alibaba.com. Un didlogo entre Italia y Espaiia sobre
las oportunidades del e-commerce B2B”, a cargo de Pol Robert,
representante de Alibaba.com.

La feria fue el escenario perfecto para que Alibaba.com, lider
global en comercio B2B, demostrara su papel crucial en la digi-
talizacién de la exportacién agroalimentaria. Conectando mas
de 200.000 vendedores con 50 millones de compradores en 200
paises, la plataforma se posiciona como un aliado estratégico

para el sector.

Digitalizacién y oportunidades para Espafia

Durante su intervencién, Pol Robert destacé

la creciente importancia de la digitaliza- fl

cién para los proveedores en el comercio
B2B. Segun datos de Euromonitor, el I
90% de los compradores empresaria-
les comienzan sus rutas de compra con
una bdsqueda on line, lo que subraya la
necesidad de que las empresas adopten

estrategias digitales para captar clientes

en el mercado global.

Sin embargo, sélo el 9% de las pymes espa-
fiolas venden on line internacionalmente, segiin
cifras de ICEX Espafia Exportaciones e Inversiones. Este
dato revela una gran oportunidad para las empresas esparfiolas
que buscan expandirse mediante plataformas digitales como
Alibaba.com.

Alibaba.comy el mercado del aceite de oliva espafiol

Espaiia lidera las exportaciones de aceite de oliva, llegando a
mas de 160 paises. No obstante, el 81% del volumen exportado
se concentra en sélo 10 mercados principales. Robert revelé una
disonancia interesante al comparar estos datos con el origen de
los compradores en la plataforma: “6 de cada 10 no coinciden. Lo
que significa que podemos encontrar mercados y compradores

que de otra manera no encontrariamos”.
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Esto, a su juicio, evidencia una enorme oportunidad para las
empresas espafiolas para diversificar sus exportaciones, acce-
diendo a nuevos mercados o reforzando su presencia
en paises con menor penetracion a través de los
V \ canales tradicionales. Alibaba.com ofrece a
~ ‘ las empresas del sector un canal efectivo
OE para conectar con compradores interna-
cionales, agilizar negociaciones y am-

pliar su red de clientes.

Herramientas digitales para potenciar

la exportacién

En la sequnda parte de la ponencia, se
presentaron las herramientas de Alibaba.

com para los exportadores: desde la crea-

cién de un store on line hasta herramientas
de anélisis de mercado para identificar tenden-
cias y optimizar estrategias de venta.

La sesién concluyé con una mesa redonda en la que Alibaba.
com entrevisté a dos productores de aceite de oliva que ya venden
en la plataforma: Ursini Srl (Italia) y Emilio Vallejo (Espafia). Ambas
empresas compartieron su experiencia en Alibaba.com, destacan-
do los beneficios de digitalizar su estrategia de exportacién y las
oportunidades que han encontrado en nuevos mercados.

Para esta plataforma, el evento en la WOOE dejé claro que el
futuro de la exportacién pasa por la digitalizacién y la omnicana-
lidad, mezclando ferias y plataformas digitales. En ese sentido,
“Alibaba.com se posiciona como un aliado clave para las empre-
sas que buscan llevar su aceite de oliva a compradores de todo el

mundo”, resalté.

es la pera”, denominada asi en home-
naje a la localidad de Letur (Albacete)
por las consecuencias de la DANA del
pasado mes de octubre. Esta ensalada
ha sido merecedora de los 1.500 euros
con los que esta dotado el primer premio,
por su fusion del dulzor de la pera con el
AOVE con DOP Campo de Montiel.

El “Desafio WOOE Campo y Alma 2025”
también entregd dos menciones especia-
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les a Rocio Maya, del restaurante Taberna
de Noa (Badajoz), que repite la segunda
posicion al igual que la anterior edicion; y
a Juan Manuel Murioz, de Kiosko Kiosco
de La Alameda de Brihuega (Guadalajara),
que recibio el tercer premio.

El jurado estuvo formado por el pe-
riodista gastronomico Rafael de Rojas;
la coordinadora de Industrias Agroali-
mentarias y Cooperativas de la Junta de

Comunidades de Castilla- La Mancha,
Maria José Carmona; la representan-
te de la Academia de Gastronomia de
Castilla- La Mancha, Elisa Belmonte; y
el chef albacetefo Javier Garcia Albu-
guer, ganador del Desafio WOOE 2024.
El chef y presentador Juan Pozuelo
fue nuevamente el encargado de dirigir
ambos concursos, destacando la crea-
tividad y técnica de los participantes.
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Congresos

Los aceites de oliva virgenes extra,
estrellas de la revolucion gastronomica
de Madrid Fusion

a edicion que rendia tri-

buto a los cocineros cre-

cidos en las corrientes

abiertas con la revolucion

culinaria alumbrada hace
al menos 30 afios en Espafia destaco
sobre todo por la calidad de los conte-
nidos en sus seis escenarios, abarro-
tados en la mayoria de las ponencias.
Una gran respuesta de asistencia en la
edicion mas grande, mas internacional
-con visitantes de 63 paises- y con la
mayor presencia de cocineros de sus
23 ediciones.

En concreto, se celebraron cerca de
200 ponencias y mesas redondas en
los escenarios oficiales que funcionaron
durante tres dias simultaneamente. Ade-
mas, la cumbre gastrondmica consolidd
el salto hacia adelante en la internacio-
nalizacion iniciada el afio pasado en sus
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formatos. Grandes nombres de la coci-
na de esos Ultimos 30 afios subieron al
escenario del congreso, desde Ferran
y Albert Adria a Gaston Acurio, pa-
sando por Dabiz Munoz o figuras
internacionales como Massimo
Bottura y Yoshihiro Narisawa.

Asimismo, la apuesta por el fu-
turo de la alimentacion en el espa-
cio Dreams sigui6 catapultando la
dimension formativa del congreso,
que vio también como sus escena-
rios del mundo del dulce y del vino
resultaron un éxito.

Esta edicion de Madrid Fusion, que
llevaba el nombre de “Revolucionarios”,
no solo reconoci6 a una generacion que
revolucion6 y sigue revolucionando la
cocina, sino que fue escaparate para las
nuevas revoluciones en marcha. Por una
parte, la Inteligencia Artificial como he-

Los chefs Dabiz Mufioz y :
\‘ Gastén Acurio. e

rramienta para disefar alimentos, cartas
y menus, optimizar sistemas productivos
0 gestionar un restaurante, entre otras
cosas; y por otra, la gran revolucion del
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desperdicio cero (zero waste), que cen-
tr6 las ponencias de buena parte de los
protagonistas de este congreso.

Entre otras actividades e iniciativas
tuvo lugar la mision inversa Spain Food
Nation, organizada por el Ministerio

AOVEs de Andalucia con
DOP e IGP fueron los aceites
oficiales del congreso.

de Agricultura, Pesca y Alimentacion
(MAPA), en colaboracion con ICEX Es-
pafia Exportacién e Inversiones, que
reunio a 14 chefs internacionales de es-
tablecimientos certificados con el sello
“Restaurants from Spain”para contribuir

.--.__
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El presidente de la Junta de Andalucia,
Juanma Moreno, y el consejero de
Agricultura, Ramén Fernandez-
Pacheco, brindaron con AOVE de la
DOP Baena por el futuro del sector.

a la difusion y divulgacion de los alimen-
tos y tradiciones culinarias espafriolas.

La Consejeria de Agricultura, Pesca,
Agua y Desarrollo Rural de la Junta de
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Catas, desayunos y tapas con AOVEs andaluces con distintivos de calidad.

Andalucia, a través de la Agencia de
Gestion Agraria y Pesquera de Anda-
lucia (AGAPA), particip6 un afio mas
en Madrid Fusion respaldando a los
productos andaluces con DOP como el
aceite de oliva virgen extra, siendo el
producto oficial de este congreso inter-
nacional desde la creacion de esta cate-
goria en 2021.

En la participacion institucional de la
Junta tuvieron una presencia destacada

los Consejos Reguladores de algunas de
las DOPs andaluzas, junto con empresas
adheridas a la marca “Gusto del Sur’,
distintivo de la Junta que en la actualidad
aglutina a 151 empresas y 388 marcas.
Dicha participacion se articuld a través
del Espacio Gastrondmico “Gusto del
Sur™Madrid Fusion, de 300 metros cua-
drados, donde los alimentos andaluces,
especialmente los amparados por figu-
ras de calidad ligada al origen (DOP, IGP

o ETG), dieron contenido a un amplio y
variado programa de actividades de ca-
tas, presentaciones y demostraciones
de cocina en vivo, en el que participaron
consejos reguladores, empresas con la
marca “Gusto del Sur”’y Landaluz.

Cada dia, los cocineros de dicho Es-
pacio Gastronomico realizaron tres acti-
vidades, entre las que destacaron “De-
sayuna Andalucia”, que incorporé como
novedad la férmula del desayuno de
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cuchara; “De Tapas by Gusto del Sur”; y
“Cocinando Andalucia by Gusto del Sur”.

La Consejeria de Agricultura también
tuvo presencia en algunas de las acti-
vidades del programa oficial de Madrid
Fusion, entre ellas una demostracion
fundamentada en los AOVEs andaluces
con DOP en la cocina, en la que par-
ticiparon el cocinero Periko Ortega, del
restaurante Recomiendo, asi como los
consejos reguladores de los aceites ofi-
ciales Madrid Fusion 2025. El chef co-
¢in6 un menu compuesto de tres platos
usando los aceites andaluces de cali-
dad diferenciada, destacando su cali-
dad y versatilidad.

Por otro lado, empresas como Cavia-
roli estuvieron presentes en este congre-
so mostrando a los asistentes la esencia
de su innovacion gastrondmica con una
degustacion exclusiva de sus productos
estrella: las perlas de aceite de oliva, las
esferas de aceituna esférica y las salsas
de oliva verde. También dio a conocer
sus Ultimas novedades: las pinturas de
aceite y la pasta pura de oliva verde. &

ME VUKD UD

Espacio expositivo de la DOP Priego de Cérdoba para dar a conocer sus AOVEs y la importancia
de sus olivares, asi como de las posibilidades oleoturisticas de esta comarca.
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Estand de Caviaroli. | |
CAVIAROLI ||
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gastronémico.
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Festivales

El II Festival "Cordoba Virgen Extra” se
consolida como una cita destacada para
los amantes del AOVE

m Mﬁom

Il Festival del Aceite

Co\t%{ge\(t% |

I 1l Festival “Cordoba Virgen

Extra” volvio a convertir las

calles cordobesas en un

punto de encuentro para la

cultura del AOVE, con mas

de 40 puntos de venta y un amplio pro-

grama de actividades que incluyeron

catas, talleres de cocina, showcookings

y eventos dedicados al publico infantil
y familiar.

Representantes de la Diputacion de

Cordoba, el Ayuntamiento cordobés y

otras entidades colaboradoras patrticipa-
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ron en la apertura oficial de este evento,
subrayando el compromiso conjunto para
posicionar a Cérdoba como referente
mundial del aceite de oliva virgen extra.
Una de las actividades mas esperadas
fue la “Gran Salmorejada”, que tuvo lugar
en la Plaza de las Tendillas, donde se pudo
degustar el tradicional salmorejo cordobés
elaborado con los maximos estandares de
calidad y protagonismo del AOVE.
Asimismo, el doctor Antonio Escribano,
reconocido especialista en nutricion y me-
dicina deportiva, fue nombrado embajador

%
a———

de la segunda edicién del festival. Escriba-
no, médico y divulgador de prestigio inter-
nacional, ha dedicado gran parte de su ca-
rrera a resaltar los beneficios del AOVE en
la alimentacion saludable y el rendimiento
deportivo. Tras recibir este reconocimien-
to, hizo referencia al maridaje entre AOVE,
deporte y salud como “tridente imbatible”,
al igual que la Dieta Mediterranea, a la que
definié6 como “uno de los grandes alicien-
tes y ventajas que tenemos como pais”. Y
dentro de los super alimentos que confor-
man este patron alimentario, asegurd que,
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El doctor Antonio

Escribano fue nombrado
embajador de la segunda
edicién del festival.

sin duda, el aceite de oliva “es de los juga-
dores mas importantes del equipo”.

La jornada de clausura estuvo marcada
por un ambiente festivo con actividades in-
teractivas como la extraccion en directo de

AQVE, catas, talleres para todas las edades
y un desayuno molinero que reunio a cientos
de asistentes. Uno de los momentos mas
especiales fue la entrega de premios del
concurso infantil de dibujo “Pinta un olivo”y

del concurso de escaparates, dos iniciativas
que reflejan la creatividad y el compromiso
con la cultura olivarera de Cordoba.

En el concurso de pintura infantil se es-
tablecieron dos categorias por edades, de
5a8afiosyde9a12afios. Enla primera
categoria, el primer premio fue para Liam
Josué Casanova, del Colegio San Rafael;
mientras que en la segunda categoria el
galardon fue para Paloma Lépez Moreno,
del Colegio Santa Victoria. El jurado de
este concurso, que contd con el apoyo de
El Corte Inglés, estuvo compuesto por re-
conocidos expertos en arte y cultura local.

En cuanto al concurso de escapara-
tes, que decoré mas de una veintena de
comercios de la ciudad con motivos alu-
sivos al olivo, el premio fue para “Optica
Croma”. El jurado destaco su creatividad,
armonia y originalidad en la representa-
cion del espiritu del festival. “Ana Ruiz
Pasteleria” y “Libreria Luque” obtuvieron,
respectivamente, el segundo y tercer pre-
mio. Asimismo, el jurado concedi6 una
mencion especial a “Clan Lui”.



Festivales
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Clausura del evento.
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El evento fue organizado por el Con-
sorcio de la Gastronomia Cordobesa,
los consejos reguladores de las DOPs
de la provincia (Baena, Lucena, Mon-
toro-Adamuz y Priego de Cordoba), la
Asociacion Empresarial de Almazaras
Industriales de Cordoba (ACORA), la
Asociacion Espafola de Municipios del
Olivo (AEMO) y QvExtra! Internacional.

A su vez, fue apoyado por la Diputa-
cién Provincial de Coérdoba -a través de
Iprodeco- y el Ayuntamiento de Cérdo-
ba. También conté con patrocinadores
como AgroBank y colaboraron institu-
ciones como El Corte Inglés, las DOPs
Montilla-Moriles y Los Pedroches, El
Vacar, Hostecor y Sabor a Cérdoba.

Segun precisaron desde la organiza-
cién, ya estan trabajando en los prepa-
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Aceite Virgen de Oliva Gémez Cano

Aceites Bellido

Aceites Estrella del Guadalquivir
Aceites Oliva del Sur

Aceites Prieto Reina

Aceites Vizcantar

Alma de Céantaro

Almazaras de la Subbética

Asociacién de Cesteros Tradicionales de Cérdoba

Coop. La Aurora

Coop. La Unién-Los Omeya
Coop. Ntra. Sra. de Araceli
Coop. Olivarera de Lucena
Cortijo de Suerte Alta

D3 Olivo Tecnologia
Dcoop

DOP Baena

DOP Priego de Cérdoba
Exp. Agrarias Las Arenosas
Gomeoliva

Los Raigones

Luque Ecolégico

Manuel Molina Mufioz e Hijos
Marin Serrano

Miluma

Molino Juanito Ortiz
Molino las Tinajas
Muela-Olives

Oleo Fuente Palmera
Oleoduernas

Pefia de Baena

Saboroliva

SCA Ntra. Sra. de la Salud
SCAO German Baena
SCAO Ntra. Sra. de Guadalupe

SCAO Ntra. Sra. de la Consolacién
SCAO Ntra. Sra. del Perpetuo Socorro
SCAO Virgen de la Sierra de Cabra

Sucesores de Hermanos Lépez
Tierra Laguna

Valdearenales

Vidaperra

El Il Festival “Cérdoba Virgen
Extra” incluyé un amplio

programa de actividades.

rativos para la préxima edicion, con el
compromiso de seguir impulsando el
valor cultural, econémico y social del
aceite de oliva virgen extra de Coérdoba.
“Sin duda, el evento se ha consolidado y
tiene argumentos para seguir formando
parte de las grandes actividades en el
calendario de la ciudad de manera con-
tinuada”, resaltaron.

Mas de 25 bares, restaurantes y tabernas
de la capital participaron del 31 de enero
al 9 de febrero en la “Ruta Gastronémi-ca
Virgen Extra”, un evento culinario que tuvo
como objetivos promover la riqueza gas-
tronémica local, poner en valor al sector de
la hosteleria y realzar el papel del AOVE
como embajador de la Marca Cordoba.

Esta iniciativa, organizada por el Con-
sorcio de la Gastronomia Cordobesa, es-
tuvo financiada por el Instituto Municipal
de Desarrollo Econémico y Empleo de
Cordoba (IMDEEC), y fue una de las acti-
vidades paralelas del Il Festival “Cérdoba
Virgen Extra”.

La ruta ofreci6 a los vecinos y visitan-
tes la oportunidad de disfrutar de platos
exclusivos, disefiados especialmente
para la ocasion con un AOVE cordobés
como protagonista.
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OLEOMAQ-OLEOTEC, escenario de
catas, reconocimientos y actividades
en torno al sector oleicola

[/ r?r'

il 2

| salon atrajo del 11 al 13
de febrero a mas de 28.000
profesionales que recorrie-
ron los pabellones 4, 5, 6, 8
y 9 de la institucion ferial de
Zaragoza, donde la calidad y la cantidad
de oferta expositiva fueron las grandes
protagonistas, un aspecto ampliamente
resaltado por todos los visitantes.

Segun destacd Feria de Zaragoza,
desde la primera jornada, el certamen
cont6 con un ambiente de negocio cons-
tante, reflejado en la intensa actividad
dentro de los estands, donde los exposi-
tores subrayaron el papel del salon como
espacio idéneo para hacer networking y
potenciar sinergias dentro del sector.

En concreto, acudieron profesiona-
les de numerosos paises, destacando
la presencia de un gran porcentaje de
la totalidad de las bodegas, almazaras
y cerveceras de la Peninsula Ibérica,
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asi como del sur de Francia e ltalia,
“consolidando a ENOMAQ-OLEOMAQ
como el epicentro del sector vitivinicola,
oleicola y cervecero del sur de Europa”,
resalto la institucion ferial.

La apuesta por la calidad fue la maxi-
ma premisa en esta edicién, un criterio
gue -segun la organizacion- también se
mantuvo en la parte agricola del cer-
tamen con TECNOVID y OLEOTEC,
aportando un alto nivel de especializa-
cién y vanguardia tecnologica.

Las jornadas técnicas y actividades pa-
ralelas fueron otro de los grandes re-
clamos del certamen, con mas de 60
sesiones que contaron con una elevada
participacion. Por ejemplo, la tecnologia
y la sostenibilidad fueron protagonistas
de diversas jornadas. En concreto, en
el marco de OLEOMAQ, la Asociacion

El gerente de IMS Control
Industrial, Pedro Martinez.

Espafiola de Maestros y Operarios de
Almazara (AEMODA) organiz6 una char-
la sobre Inteligencia Artificial aplicada
en las almazaras de la mano de la em-
presa IMS Control Industrial, en la que
su gerente, Pedro Martinez, explico las
nuevas tecnologias que se estan im-




Lleno absoluto de la cata impartida por José Maria Penco,

director técnico del Concurso EVOOLEUM.

plantando en el control del proceso de
extraccion de aceite y la repercusion que
estan teniendo tanto en la calidad del
producto obtenido como en la cantidad,
mejorando los agotamientos. Otra de las
actividades organizadas por AEMODA
corrié a cargo de Miguel Abad, consultor

técnico en olivicultura y elaiotecnia, en
la que se reuni6 a fabricantes de decéan-
ter -GEA, Pieralisi y Manzano Flottweg-
para que mostrasen los Ultimos avances
en los sistemas de extraccion de aceite y
la aplicacion de las nuevas tecnologias
en las lineas de extraccion.

Finca Trascabeza, de la variedad lecciana, fue uno de los

AOVEs catados.

Las catas también volvieron a ser un
gran atractivo para los asistentes, quie-
nes descubrieron experiencias sensoria-
les Unicas de la mano de EVOOLEUM.
Destaco la cata “Explosion de olores y
sabores de 4 AOVEs TOP monovarie-
tales de la Cuenca del Mediterraneo”,
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En el estand de Ifamen-
sa, los visitantes pudieron
conocer su gama de ma-
quinaria, disefiada para
ofrecer eficiencia, preci-
sion y fiabilidad en cada
proceso. Desde llenadoras
y taponadoras hasta etiquetadoras y sistemas de automatizacioén,
Ifamensa dio a conocer sus equipos que optimizan la produccién
y garantizan la méxima calidad. La empresa también aproveché
para presentar a su nuevo CCO, Agustin Martin.

La compafiia Ayrtac,
que se encuentra en
plena celebraciéon
de su 25° aniversa-
rio, aproveché su
presencia en este
salén para exponer
sus novedades.

Este evento supuso la oportunidad para dar a conocer en direc-
to su amplio catalogo de botellas y soluciones de envasado para
los sectores del licor, conserva, vino y, sobre todo, aceite.

Ademas, la empresa también aproveché para presentar un
nuevo hito en su historia: el lanzamiento de “Destapados”, un
videopodcast que surge con el fin de dar a conocer los secretos
que hay tras el envasado que contaré con invitados clave en este
campo. El proyecto comenzé en abril con un primer capitulo jun-
to a Héctor Barbarin, director general del Centro Nacional de
Tecnologia y Seguridad Alimentaria (CNTA), todo un referente
en innovacién, quien hablé sobre la evolucién y los desafios del

sector alimentario.

OLEOMAQ supuso una
oportunidad perfecta
para presentar la nueva

imagen y estructura cor-

porativa de Treico. En
concreto, fue el escenario
para la presentacién de su nuevo director general, Jesis Ponce.
Constituyé también una plataforma para estrechar relaciones con
sus clientes y afianzar su posicién en el sector a través de sus tres
lineas de actividad: maquinaria industrial, reciclado de aguas y
almacenamiento. Asimismo, la empresa puso en valor la relevan-
cia de los patios de limpieza en los procesos de tratamiento de la
aceituna para garantizar un producto final de calidad, ademas de
la necesidad de aprovechar la tecnologia de tratamiento de las
aguas para reducir tanto los costes como la huella ambiental.

Magusa compartié con
visitantes y clientes la ce-
lebracién de un afio es-

pecial para la empresa, ya

que en 2025 cumple 50

afios. Con motivo de este

aniversario, la firma catalana ha modernizado y redisefiado tanto
su imagen corporativa como su web.

Cabe recordar que Magusa ofrece para el sector oleicola sis-
temas de recepcién, monoblocks compactos para elaboracién de
aceite, sistemas de extraccién no compactos, todo tipo de bombas
de trasiego, depésitos de fabricacion propia, filtros, embotellado-
ras, etiquetadoras y todo el material de pequefio tamafio que se
pueda necesitar en una almazara. Ademas, cuenta con un servicio
post-venta muy cualificado que permite atender cualquier impre-
visto que pueda presentarse.

impartida por José Maria Penco, director
técnico del Concurso EVOOLEUM, que
registro lleno absoluto; asi como la cata
organizada por AEMODA, que llevo a
cabo Miguel Abad con variedades autoc-
tonas de la zona y en la que se pudieron
conocer los matices de cada aceite.

Asimismo, en el salon se entregaron los
reconocimientos del Concurso de Innova-
ciones y Mejoras Técnicas y los Premios
ENOMAQ-OLEOMAQ-EBEER-TECNO-
VID-OLEOTEC 2025. Manuel Caravaca
fue reconocido con el Premio Maestro de
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Almazara OLEOMAQ 2025 por su “ejem-
plar y polifacética” trayectoria profesio-
nal. Caravaca -fundador y presidente de
AEMODA- es técnico en elaboracion de
aceites y grasas con mas de 35 afos de
experiencia; co-autor de cinco libros del
sector oleicola; formador de maestros
de almazaras en la Universidad de Jaén
(UJA) y en el Centro de Interpretacion
“Olivar y Aceite” de Ubeda (Jaén) y tutor
de alumnado en practicas de ciclos for-
mativos de formaciéon profesional. Ase-
sora también a diversas almazaras y es
catador desde hace 14 afios en el panel
CM Europa, acreditado por la ENAC.

Para Caravaca, este premio ha su-
puesto un reconocimiento al trabajo rea-
lizado “durante mi trayectoria profesio-
nal, en la que no he parado de formarme
y seguir estando al dia de las Ultimas no-
vedades que van surgiendo en el sector”,
subray6 a Mercacei.

“Ya en el afio 2010 recibi el premio
al Mejor Maestro de Almazara por par-
te de la Asociacion Espafiola de Muni-
cipios del Olivo (AEMO) y después de
15 afos de este premio el galardén de
OLEOMAQ supone un reconocimiento
a la constancia y al trabajo realizado du-
rante estos anos”, afadio.
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En el marco de OLEOMAAQ, Pieralisi organizé la jornada
“El biogds en el sector oleicola”, que conté con la
participacién de Genia Bioenergy, una empresa espafiola
de referencia en el sector de energias renovables,
participada por Repsol. La compaiiia ofrecié a los
asistentes formacién de primer nivel sobre este tema
emergente en el sector oleicola.

En concreto, el director general de Pieralisi Esparfia
y Portugal, Rodrigo Jaén, destacé en su discurso de
bienvenida la posicién de liderazgo de Pieralisi a nivel
mundial en maquinaria y tecnologia para la produccién
de aceite de oliva, asi como en el tratamiento de
aguas residuales y separaciones industriales. “Nuestra
experiencia nos posiciona a la vanguardia del biogas, un
sector estratégico con gran potencial econémico y una
excelente alternativa para la gestién de desechos”, explicé.

Por su parte, el director territorial de desarrollo de negocio
de Genia Bioenergy, Ivan Torrijos, subrayé el prometedor futuro
que se abre gracias a la colaboracién entre ambas empresas.
“Espafia esté a la cola de la produccién de biometano en Europay
nuestra misién es ayudar a la industria agroalimentaria y al sector
primario a mejorar su competitividad y sus practicas de gestién
de residuos para hacerlas mas sostenibles”, afirmé.

A su vez, el director de produccién de la cooperativa Sor
Angela de la Cruz, Ricardo Garcia, resalté la importancia de
la colaboracién entre el capital humano de la almazara y la
experiencia de Pieralisi en maquinaria parala extraccién de aceite
de oliva. “Pieralisi ha sido un socio clave en la modernizacién y
optimizacién de nuestros procesos. Gracias a la molturacién con
la serie Leopard DMF de Pieralisi, no s6lo obtenemos aceites de
mayor calidad, sino que hemos alcanzado una extractabilidad del
92%, cuando lo habitual en el sector es del 86-87%", detallé.

El delegado territorial de Genia Bioenergy en Catalufia y
Aragén, César Casasnovas, se refirié al potencial de los residuos
organicos para la generacién de energia, en lugar de ser
eliminados o desechados. “La economia circular convierte los
residuos en un recurso util, y el biogas representa una solucién
innovadora y sostenible para la gestién de residuos en la
produccidén de aceite de oliva”, afirmé.

La produccién de biogas supone un aliciente adicional a la
produccién de biometano, ya que unavez finalizado el proceso de
digestién anaerobia, aporta un producto de alto valor afiadido en
forma de fertilizante. El responsable
de I+D+i de Oleoestepa, Javier
Caro, presenté el proyecto SAPAL,
cuyo objetivo es desarrollar
soluciones de biorremediacién a
partir del tratamiento in situ de los
subproductos de almazara. En su
opinién, “proyectos como SAPAL
buscan dar respuesta a retos tan

importantes para el sector como
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el previsible aumento de la cantidad de subproductos debido

a los sistemas de plantacién intensivos, que puede exceder la
capacidad de recepcién de la industria orujera, o la posible
entrada en vigor de normativas relativas a los limites de nuevos
parametros alimentarios que podrian llevar a la industria orujera
a desarrollar nuevas estrategias de produccién”, expuso.

Por su parte, Antonio Carazo, responsable de producto
de Pieralisi, explicé en su ponencia, basdndose en un estudio
realizado por la compaiifa, cémo el paté DMF procedente
del decanter gama Leopard genera mas metano que el orujo
procedente del sistema en dos fases. La principal razén es que “su
menor contenido en sélidos y la ausencia de piel y hueso hacen
este sustrato mas apetecible para las bacterias metanogénicas,
que se mueven en el mismo con mas facilidad y consiguen una
mayor degradacién de la materia organica, dando lugar a una
mayor produccién de biogas”, indicé.

Una vez presentadas durante la jornada las ventajas del
sistema de molturacién Leopard DMF para el almazarero, el
papel de la produccién de biogas en el sector primario y la
industria transformadora, el aprovechamiento de los distintos
subproductos del sector oleicola con fines de biorremediacién y
el mayor potencial de produccién de biometano a partir del paté
originado por la tecnologia DMF, llegé el momento de evaluar la
viabilidad econémica a nivel industrial de una planta de biogas
alimentada con paté DMF.

Finalmente, Victor Diaz, responsable devalorizacién de digestatos
en Genia Bioenergy, presenté el estudio realizado junto con Pieralisi
para medir el umbral de rentabilidad de estos proyectos. Entre
las principales conclusiones destacé
que los proyectos con paté permiten
un menor dimensionamiento de
planta. “No es tanto los ingresos
-mayores en las plantas de alperujo-
sino el balance entre CAPEX-OPEX
e ingresos, que al ser menores en la
planta de paté hacen que se cubran
antes, siendo rentables con menor
inversion”, precisé Diaz.
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En el sal6n se entregaron los reconocimientos del Concurso de
Innovaciones y Mejoras Técnicas y los Premios OLEOMAQ-OLEOTEC 2025.

O OLEOMAQ

4R FERIA
lINN zaRAGOZA O Oleotec

Felicita a

GRUPO EDITORIAL MERCACEI

por su

oria y agrade: taoperacion

© de la celobracion de sy

30 aniversario

Zaragoza, Febre,

En su opinién, el maestro de
almazara “tiene que ir evo-
lucionando dia a dia, ya
que el sector no para
de transformarse y
sufrir grandes cam-
bios  tecnologicos,
por lo que la forma-
cion y el intercambio
de informacién entre
profesionales es im-
prescindible para lograr

entorno y haciendo sus ins-
talaciones técnicas sub-
terraneas. Con ello han
conseguido mantener
el paisaje de olivary
almendro tan tipico
de la zona. Bajo el
mando de Saeed
Keshavarz y Javier
Sanchez  Padros,
ambos maestros de
almazara con 20 afios

Manuel Caravaca fue
reconocido con el Premio

La almazara de Aceitando
Hermonos fue galardonada

mejores maestros y que, con el Premio Excelencia Maestro de Almazara de experiencia, se crean
a su vez, esa formacion y OLEOMAQ 2025. OLEOMAQ 2025. aceites de excelencia que
profesionalizacién repercuta en proximamente estaran certifica-
beneficios en nuestras almazaras”. donada con el Premio Excelencia OLEO- dos por el IFS Food.

A su vez, la almazara de Aceitando MAQ 2025. La organizacion del certamen Finalmente, Feria de Zaragoza entrego
Hermonos, situada en Calaceite, en la tu- resalté de esta almazara la creacion de un un reconocimiento a Grupo Editorial Mer-

rolense Comarca del Matarrafa, fue galar- AQOVE de primera calidad protegiendo el cacei por sus 30 afios de trayectoria.
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Ma3s aceite de oliva de mejor calidad con
la tecnologia de Pulsos Eléctricos (PEF)

Un namero creciente de productores de aceite de oliva estan reconociendo las ven-
tajas de la tecnologia PEF para mejorar la extraccion y el rendimiento. El productor
de aceite de oliva de renombre mundial Acesur, con sede en Sevilla, implementé un
sistema PEF de la empresa sueca de tecnologia alimentaria OptiCept Technologies.
Desde su instalacion durante la temporada de cosecha de 2023, el molino ha visto

mejoras significativas en la extraccion, y la calidad del aceite.

¢QUE SON LOS PULSOS ELECTRICOS (PEF)?

La tecnologia PEF implica la aplicacion de pulsos eléctricos
de corta duracion a células biologicas. Estos pulsos de alto
voltaje crean poros o aperturas en la membrana celular, lo

que permite que el contenido de la célula, como por ejemplo
el aceite, pase a través de la membrana con mayor facilidad.

Los equipos modernos, como decanteres, estan disefados
para maximizar la eficiencia de extraccion de aceite. Sin
embargo, no importa cuan moderna sea Si No Se prepara
la pasta de aceituna de forma apropiada, siempre quedara

una cantidad considerable de aceite escondida dentro de las

células.

Al aplicar PEF, justo después del molino, antes de la batidora,

el aceite restante también se libera. Ademas, esto conlleva
varios “efectos secundarios” positivos: un tiempo de
procesamiento mas corto y una mejor calidad del producto
final.

Un sistema PEF de OptiCept consta
de un generador y una camara de
tratamiento. A medida que (a pasta de
aceituna pasa por la camarg, se trata
con campos eléctricos pulsados en
milisegundos o microsegundos,
haciendo gue el proceso sea muy
eficiente sin aplicar calor.

ACESUR - OPTIMIZANDO EL PROCESO DE EXTRACCION
DE AOVE CON OPTICEPT

La galardonada empresa Acesur, con sede en Sevilla, es
reconocida como lider mundial y un referente en el sector
del aceite de oliva. Acesur estd presente en mas de 120
mercados, gracias a la comprobada versatilidad de las
marcas que estan integradas en el grupo.

“La tecnologia no solo mantuvo los altos estandares de cali-
dad de nuestros aceites de oliva, sino que también logramos
una mejora promedio en (3 extraccion de aceite’, dice Carlos
Jimeénez, Director de Operaciones de Acesur, y continua:

“Tuvimos la oportunidad de alquilar un equipo, y
realizamos pruebas durante la campana 2023-24 con una
linea en nuestro molino en La Roda de Andalucia. Los
resultados fueron excelentes.”

MEJORAS EN EXTRACCION Y CALIDAD

ELSr. Jiménez explica que la mejora en la extraccion de la
masa en la primera extraccion y la mejora en la calidad
del AOVE han sido factores determinantes para optar por
el equipo PEF de OptiCept.

Sin duda, la integracion de
OptiCept no solo nos ha ayudado
a mejorar el rendimiento, sino que
también ha mejorado
significativamente la calidad.

Carlos Jiménez,
Director de Operaciones, Acesur

SOBRE OPTICEPT

OptiCept Technologies es una empresa sueca de tecnologia
alimentaria que cotiza en bolsa y que desarrolld un sistema PEF
patentado lamado CEPT®, un nuevo e innovador tipo de PEF. Es una
forma nueva y mas sencilla de crear, controlar y aplicar pulsos de
manera mas eficiente, con una aplicacién especificamente disefada
para la extraccion de aceite de oliva.

Para mas informacion:

opticept.se
sales@opticept.se W
615657457 OPTICEPT

TECHNOLOGIES
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Exito de la primera edicion de EVOLIO
Expo, la feria internacional B2B del AOVE

on 6.482 visitantes, 161

empresas expositoras, 22

compradores procedentes

de mercados clave para

ltalia —incluidos EEUU,
Australia, Tanez y Alemania-, 20 aso-
ciaciones, entidades e instituciones y
mas de 100 eventos entre conferencias,
talleres y paneles de cata, “el evento
demostr6 ser una plataforma estraté-
gica para la promocién del sector del
aceite de oliva, impulsando en un Unico
lugar los negocios, la innovacioén, la cul-
tura y la investigacion cientifica”, resal-
taron desde la organizacion.

El evento, celebrado en Nuova Fiera
del Levante y organizado por Senaf, con
el apoyo del Departamento de Agricultu-
ra, Desarrollo Rural y Medio Ambiente de
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la Region de Puglia, Pugliapromozione,
la Associazione Nazionale Citta dell’Olio
y el patrocinio del Ministerio de Agricultu-
ra, Soberania Alimentaria y Forestal (Ma-
saf), puso de relieve los desafios y opor-
tunidades del sector del aceite de oliva,
impulsando el didlogo entre instituciones,
productores y compradores internaciona-
les y contribuyendo a reforzar el valor del
aceite de oliva virgen extra como produc-
to de excelencia del Made in Italy.

“El resultado positivo de la feria de-
muestra la gran necesidad que tiene el
sector de espacios de debate y creci-
miento, subrayando la importancia de
invertir en calidad, sostenibilidad y va-
lorizacién del territorio”, afirmé Ivo Nar-
della, presidente del Gruppo Tecniche
Nuove y de Senaf.

Para Nardella, “el aceite de oliva vir-
gen extra no es so6lo un alimento, sino
un simbolo de nuestra cultura, nuestra
tierra y nuestra identidad. EVOLIO Expo
ha dado voz a esta historia, ofreciendo
ideas y herramientas concretas para
afrontar el futuro con conciencia y de-
terminacion”.

El programa de este evento incluy6
talleres sensoriales y catas guiadas,
dedicadas a los aceites monovarietales
y las excelencias italianas; talleres téc-
nicos sobre sostenibilidad e innovacion
en la cadena de suministro de la aceitu-
na, con un foco en las nuevas tecnolo-
gias para optimizar la produccioén y re-
ducir el impacto ambiental; y reuniones
B2B que ofrecieron oportunidades de
networking y expansion comercial entre
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productores y compradores nacionales
e internacionales.

La feria estuvo marcada por momentos
significativos para el futuro del AOVE

Basculas

comenzando por el evento inaugural,
que cont6 con la participacion de per-
sonalidades politicas a nivel nacional
y regional, entre ellos Patrizio La Pie-
tra, subsecretario del MASAF; Donato
Pentassuglia, consejero de Agricultura,

Registro de Control Metrologico N° 04-M-1002 y 04-M-2015-R

Recursos Hidricos, Proteccion del Agua
y Autoridad Hidrica de la Regién de Pu-
glia; y Vito Leccese, alcalde de Bari.

Entre los muchos temas tratados, des-
tacé en particular el papel fundamental
de las exportaciones como oportunidad
de desarrollo para las empresas del sec-
tor: un canal que en los diez primeros
meses de 2024 (+50% en valor y +6% en
volumen, segun datos del ISMEA) alcan-
26 los 2.620 millones de euros. EVOLIO
Expo, con sus compradores, representd
asi una oportunidad unica para reforzar
la presencia del Made in Italy en los mer-
cados extranjeros. Y es que los exposi-
tores presentes, procedentes de toda
Italia, tuvieron la oportunidad de reunirse
directamente con compradores extranje-
ros estratégicos, creando nuevas cone-
xiones comerciales y sentando las bases
para futuros acuerdos.

Pero el evento no fue sélo un mo-
mento para profundizar en cuestiones
relacionadas con las tendencias del
mercado, sino que también se debatiod

Soluciones en Procesos de Pesaje, S.L.U.
Pol. Ind. Los Jarales, C/. Mina Mexicana, s/n.

Tel.: +34 953 694 117
Mavil: +34 609 408 910
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info@soppslu.com
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sobre temas como el oleoturismo, la re-
lacion entre aceite y salud, la identidad
turistica y cultural de los territorios, la
sostenibilidad ambiental, la innovacion
tecnologica y la valorizacion de pro-
ductos de calidad como los aceites con
DOP, IGP y monovarietales.

Ademas, también fue escenario para
presentar anuncios importantes como el
de la Regiéon de Puglia, que comunicé la
firma de las primeras convocatorias de
licitacion del Complemento de Desarro-
llo Rural (CSR) Puglia 2023-2027 des-
tinado a apoyar al sector oleicola con
inversiones para nuevas plantaciones y
la valorizacion de la produccion.

En el ambito turistico, la Direccion
Regional de Turismo, Pugliapromozio-
ne, y la Associazione Nazionale Citta
dell'Olio promovieron la integracion
entre el oleoturismo y el desarrollo te-
rritorial, subrayando el papel creciente
del aceite de oliva extra virgen como
elemento central de la oferta enogas-
trondmica italiana. Este debate desta-
c6 como la valorizacion del olivar y las
tradiciones productivas pueden generar
experiencias Unicas y atractivas para
visitantes de todo el mundo. Roberta
Garibaldi, profesora de Gestion Tu-
ristica de la Universidad de Bérgamo,
present6 los datos del Informe sobre el
Turismo Enogastronémico, que subra-
yan el papel creciente del oleoturismo
como elemento central de la oferta tu-
ristica italiana y, en particular, de Puglia.
A su vez, la conferencia titulada “Aceite,
medio ambiente, paisaje, identidad y tu-
rismo” exploré cémo el paisaje olivare-
ro, con sus olivares centenarios, repre-
senta un recurso cultural, econémico y
turistico unico, capaz de generar valor
no sélo para quienes producen, sino
para comunidades enteras. Durante la
charla, representantes de la industria,
administradores locales y profesionales
de la sostenibilidad debatieron sobre la
importancia de preservar el paisaje oli-
varero como elemento distintivo de la
identidad italiana y mediterranea.

En cuanto a la salud, una mesa de de-
bate impulsada por Pugliapromozione y
la Associazione Nazionale Citta dell‘Olio
titulada “Aceite, salud y Dieta Medite-
rranea: oleoturismo” subrayé cémo el
vinculo entre nutricion, bienestar y valo-

MERCACEI 123 » ESPECIAL EXPOLIVA

Los expositores tuvieron la oportunidad de reunirse
directamente con compradores extranjeros estratégicos.
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rizacion del territorio puede transformar-
se en una estrategia integrada para la
promocion del sector. También se llevo a
cabo la conferencia “AOVE salud: simple
prevencion”, productores de aceite de
oliva virgen extra, cientificos y asociacio-
nes de consumidores verificaron con pu-
blicaciones cientificas recientes el papel
de este producto en la prevencion de las
enfermedades mas extendidas.

Este evento contd con la participa-
cion no solo de operadores del sector,
sino también de expertos como el cien-
tifico del Consejo Nacional de Investi-
gacion de ltalia (Cnr) Mario Tozzi y el
investigador Stefano Mancuso, quienes
abordaron temas relacionados con la
biodiversidad, la innovacion tecnolégica
y el desarrollo sostenible.

El evento incluyé diversas conferencias y mesas
de debate sobre oleoturismo, mercado o salud.

“Gracias al compromiso de toda la
organizacion, con sus propias com-
petencias y su contribucién operativa,
este evento, en su afo cero, ha creado
una atencion particular hacia el aceite
de oliva virgen extra que representa
una excelencia de nuestro territorio”,
remarc6 Gaetano Frulli, presidente
de Nuova Fiera del Levante-EVOLIO
Expo, quien detallé que la feria ha con-
tribuido a valorizar el producto y a todos
los profesionales que trabajan en su
produccion. “Esta feria especializada
representa la identidad de nuestra re-
gion y también la de la Nuova Fiera del
Levante que promueve el AOVE como
un elemento importante para nuestra
economia que se debe promocionar a
nivel mundial”, concluyé.




exoos.it

¢ Tu respuesta de calidad
a las solicitudes de filtrado.

FACIL | RAPIDA | SEGURA

Finalmenteg
la filtrae O

“La simplicidad
es la ultima sofisticacion”

Leonardo da Vinci

€XO0O0sS

OLIVE OIL PRO_SOLUTIONS

by ITALPROGETTLit



4

Ferias

SOL2EXPO debuta como evento
independiente en el calendario de
Veronafiere con la presencia de

on 230 empresas exposito-
ras presentes y una super-
ficie duplicada de mas de
10.000 metros cuadrados,
la feria conté con la presen-
cia de aproximadamente 2.000 visitantes
entre consumidores y operadores profe-
sionales, el 13% de los cuales eran ex-
tranjeros, y 234 compradores de 34 pai-
ses -Austria, Albania, Armenia, Azerbai-
yan, Brasil, Bosnia y Herzegovina, Corea
del Sur, Croacia, Chile, China, Colombia,
Dinamarca, Estonia, Finlandia, Francia,
Alemania, Japon, India, Irlanda, Israel,
Marruecos, Paises Bajos, Polonia, Rei-
no Unido, Republica Checa, Eslovaquia,
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2.000 visitantes

Eslovenia, Espafna, EEUU, Suiza, TUnez,
Turquia, Hungria, Vietham-, incluidos 70
compradores seleccionados e invitados
por Veronafiere y la Agencia ICE.

Tras la inauguracion -que conto con
la presencia del ministro de Agricultu-
ra, Soberania Alimentaria y Forestal,
Francesco Lollobrigida, y el presidente
del ICE, Matteo Zoppas-, el programa
propuso mas de 50 eventos entre confe-
rencias, showcookings, degustaciones
y andlisis en profundidad, un maratén
formativo e informativo que intereso al
publico especializado pero también a
los consumidores, especialmente du-
rante la primera jornada.

Para Federico Bricolo, presidente de
Veronafiere, “con esta edicion hemos
creado un importante proyecto, reunien-
do a todo el sistema que gira en torno
a este extraordinario producto Made in
Italy, desde las instituciones hasta las
asociaciones profesionales, consorcios,
regiones y productores individuales
que representan a todas las areas. El
proximo paso sera promover el sector
a través de nuestras iniciativas en el
extranjero en Asia, América del Norte
y del Sur, incluida la Osaka Expo en el
mes de julio, con el objetivo de atraer
aun mas compradores internacionales a
Verona el proximo afio”.
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SOL2EXPO conté con la
presencia de 2.000 visitantes.

Por su parte, el director general de
Verona SpA, Adolfo Rebughini, resal-
t6 que “hemos dado un paso decisivo
al decidir lanzar una feria enteramente
dedicada al aceite de oliva y sus deri-
vados, una direccion que los exposito-
res nos venian solicitando desde hace
tiempo. Con su colaboracion disefia-
remos los proximos pasos para repre-

sentar a toda la cadena de suministro y
maximizar las oportunidades que ofrece
este evento. SOL2EXPO pretende con-
solidarse como una cita independien-
te en el calendario de Veronafiere con
una fuerte identidad propia. Al mismo
tiempo, a nivel internacional, estamos
posicionandolo, manteniendo un fuerte
vinculo con Vinitaly en muchos escena-

rios extranjeros, potenciando sinergias
y visibilidad comun. Esta vision estra-
tégica nos permite sentar bases sélidas
para el futuro del sector oleicola, crean-
do nuevas oportunidades de negocio y
de encuentro tanto para los operadores
profesionales como para los consumi-
dores finales”.

Entre las actividades que se llevaron a
cabo en la muestra destaco la presenta-
cion de los resultados del Observatorio
SOL2EXPO-Nomisma sobre los consu-
midores italianos. Segun esta encuesta,
en la que participé una muestra repre-
sentativa de 1.000 consumidores, los
italianos consideran que el AOVE es su-
perior a otro tipo de aceites en términos
de calidad (89%), relacion calidad-pre-
cio (85%), sabor (85%) y beneficios
para la salud (79%).

“Prestamos gran atencion a la cali-
dad y a las propiedades organolépti-
cas”, explico Evita Gandini, responsable

=c.ESPI
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El programa de la feria incluyé numerosas actividades, entre ellas presentaciones y catas.

de andlisis de mercado de Nomisma,
quien precisé que, cuando salen a co-
mer fuera, el 46% de los italianos presta
siempre atencion al aceite que hay en la
mesa, al 37% le gustaria poder elegir el
aceite en el menu y 4 de cada 10 esta-
rian interesados en aprender mas sobre
las caracteristicas del AOVE patrticipan-
do en cursos de maridaje. Este interés
se refleja también en los canales de
compra especializados, con un 31% de
los consumidores ya acostumbrados a
comprar en tiendas especializadas, y un
16% que realiza compras on line en es-
tablecimientos también especializados.

El consumidor méas asiduo (que com-
pra al menos una vez al mes) es un adul-
to mayor de 45 afos con hijos, vive en el
sury tiene un estilo de vida que combina
la atencion a la sostenibilidad, la busque-
da hedonista del placer y una dimension
urbana y de conexion con el territorio.
De hecho, la eleccion del producto esta
especialmente influenciada por el origen
del aceite que, unido a la presencia de
un sello DOP/IGP, representa el motor
de compra para mas de la mitad de los
consumidores (54%). Asi, casi 8 de cada
10 italianos han adquirido un aceite con
Indicacion Geografica al menos una vez
en el dltimo afo.

A pesar de ser un bien esencial para
el 96% de los italianos, segun el Obser-
vatorio SOL2EXPO-Nomisma, los con-
sumidores demuestran tener un amplio
margen de mejora en términos de co-
nocimiento. Sélo 2 de cada 10 italianos
saben que la produccion de aceite de
oliva es un ejemplo de economia circu-
lar, lo que aumentaria la propensién a la
compra en el 81% de los casos. Solo el
37% de los italianos conoce el valor de
“superalimento natural” que incorpora el
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aceite de oliva virgen extra, gracias a su
riqueza en antioxidantes, polifenoles, vi-
taminas y minerales; y aproximadamen-
te 1 de cada 2 italianos declara estar
interesado en conocer mas.

Asimismo, en el marco de SOL2EXPO
-que celebrara su préxima edicion del
1 al 3 de marzo de 2026- se reuni6 la
Mesa Olivicola del Ministerio de Agricul-
tura, Soberania Alimentaria y Forestal
(Masaf), presidida por el subsecreta-
rio de este Departamento, Patrizio La
Pietra, junto a los representantes de
la cadena de suministro, donde se de-
finieron las directrices del nuevo Plan
Nacional del Aceite de Oliva. Se trata
de un plan amplio y estructurado, dise-
fado para garantizar no solo recursos
econdmicos, sino también herramientas
estratégicas capaces de reforzar la pro-
duccién nacional y relanzar una cadena
productiva estratégica para la agricultu-
ra italiana.

“Hoy en dia, el verdadero desafio
para el sector del aceite de oliva italiano
es volver a la produccion y reafirmar el
papel de Italia como nacion lider en el
sector, sin sacrificar nunca la calidad.
Debemos reforzar el valor econémico y
cultural de nuestro aceite de oliva virgen
extra, garantizando un precio justo a los
productores y a la cadena de suminis-
tro. Nuestra fuerza reside en la calidad
y en ese terreno somos imbatibles”, de-
clar6 Patrizio La Pietra.

La Pietra resaltd que “el compromi-
so del Masaf y del Gobierno de Giorgia
Meloni para promover el relanzamiento
del sector oleicola es de 360 grados,
como lo que se ha llevado a cabo para
la agricultura, y contempla desde la lu-

En la Mesa Olivicola se presenté el nuevo
Plan Nacional del Aceite de Oliva.

cha contra la Xylella fastidiosa, a través
de los fondos puestos a disposicion por
el Gobierno; la innovacion como en el
caso del decreto para la modernizacion
de las almazaras; y la promocion del va-
lor de la calidad del producto italiano”.

“Estamos en el lugar adecuado para
este paso fundamental para el sector
porque aqui estan reunidos todos los
protagonistas de la cadena de suminis-
tro, con quienes tenemos la intencién de
debatir para desarrollar el proyecto de
plan e identificar rdpidamente un camino
que fortalezca la competitividad del acei-
te italiano en términos econémicos, pero
también y sobre todo desde el punto de
vista del reconocimiento de la calidad ini-
gualable de nuestra produccion”, afiadio.

A su juicio, “reconocer el precio justo
para un producto de calidad es una ne-
cesidad para apoyar adecuadamente a
nuestros olivareros y a todos los compo-
nentes de la cadena de suministro, di-
fundir el mensaje de que el aceite italia-
no es un aceite de altisima calidad es el
primer paso fundamental para relanzar
el sector y acompafarlo para afrontar
los retos de un mercado internacional
complejo, pero al mismo tiempo lleno
de oportunidades”. &




R PNCRAGRGG

BERLIS PACEATING

DROP

3O AL

LA EVOLUCION DEL PACKAGING DE ACEITE DE OLIVA EMPIEZA AQUI

ORIGINAE es nuestra nueva coleccidn de envases para aceite de olivay condimentos gourmet. Inspirada en
la esencia de la aceituna y la ceramica tradicional, cada botella combina disefio distintivo y funcionalidad.
Entendemos la pasion que hay en cada gota de aceite, la misma que impulsa nuestras propuestas de

packaging. Gracias a nuestra experiencia en disefio y decoracién, ayudamos a los productores a contar la
historia Unica de sus productos.

VISITANOS EN EXPOLIVA

Pabellon Caja Rural de Jaén heﬂili
Stand B-16-23

PACKAGING




Jornadas

Agri Data Green Summit Iberia debate
en Madrid sobre el futuro de la industria
agroalimentaria

a edicion 2025 del Agri
Data Green Summit Ibe-
ria de xFarm Techno-
logies reuni6 a casi 50
ponentes y a mas de 170
profesionales, con representantes de
mas de 122 empresas. El objetivo de la
jornada, que tuvo lugar en el Rafaelhote-
les Atocha, fue el debate entre reputados
expertos y profesionales de Espafia y
Portugal, pero también de ltalia, Suiza y
América Latina, sobre los temas mas im-
portantes para el sector agroalimentario
ibérico y mundial, compartiendo nuevas
ideas, conocimientos, perspectivas y ex-
periencias, y analizando cuéles son las
principales tendencias en curso.

En su mensaje de apertura, el CEO
de xFarm Technologies, Matteo Vanot-
ti, se centrd en la importancia de la ex-
portacion agroalimentaria de Espafia
y Portugal, “una exportacion potente
que debe responder a una regulacion
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concreta, por ejemplo, en materia
de sostenibilidad. A través
de la tecnologia, noso-
tros queremos apoyar
la eficiencia de las
empresas agricolas
y su sostenibilidad
medioambiental y
econbmica”.

Vanotti también
destac6 que Espa-
fa es un pais im-
portante para xFarm
Technologies, donde la
compania tecnoldgica tiene
su sede para el area ibérica,
mantiene colaboraciones con empre-
sas, centros de investigacion y univer-
sidades, y “tiene una puerta de acceso
fundamental hacia América Latina”. Y
es que Sudamérica es un area de gran
interés, como demuestra el anuncio de
que xFarm Technologies ha unido fuer-

El CEO de xFarm Technologies,
Matteo Vanotti.

zas con la empresa agritech brasi-
lefia Checkplant.
Por su parte, Franco Di
Giano, business mana-
ger Iberia en xFarm
Technologies, defi-
ni6 este encuentro
como “una jornada
de innovadores,
cuyo objetivo es
fomentar la cultura
y la innovacion en el
sector agroalimenta-
rio. El foco de esta cum-
bre esta puesto en Espafia
y Portugal, que se estan
presentando como referentes en innova-
cion agroalimentaria”.

A su vez, Victoria Ruiz, responsable
de desarrollo de ANSEMAT, defini6 la di-
gitalizacién como “un catalizador entre la
tecnologia y la sostenibilidad, ya que gran
parte de las ambiciones y de los objeti-
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vos sostenibles no podran
alcanzarse sin una tec-
nologia adecuada que
soporte el andlisis de
datos, los procesos,

las mediciones y la

toma de decisiones
informadas”. Ruiz
también identifico

la rentabilidad de

la inversion y la for-
macion como dos de
los principales obstaculos
para lograr la adopcion de
nuevas tecnologias soste-
nibles en las explotaciones agrarias. “Es
preciso seguir desarrollando nuevas solu-
ciones innovadoras, pero también ense-
fiar cdmo se usan y por qué”, afadié.

Alo largo del dia se realizaron cinco po-
nencias. La primera de ellas, titulada “La
revolucion de los datos en la agricultura’,
fue impartida por Juan Carlos Martinez

Technologies

Franco Di Giano, business
manager |Iberia en xFarm
Technologies.

Gil, Senior 10T go-to-market specialist en
Amazon Web Services, quien observo
que, si bien la agricultura europea se en-
frenta a enormes desafios como el cam-
bio climético y el relevo generacional, “la
digitalizacion es algo que realmente em-
pieza a ocurrir’. Segun Martinez Gil, en-
tre las tecnologias clave para el éxito se
encuentran la Inteligencia Artificial para
impulsar y facilitar las decisiones de pro-

Tecnologias

Victoria Ruiz, responsable de
desarrollo de ANSEMAT.

duccidn, los sensores in-
teligentes, la conectivi-
dad rural avanzada,
las soluciones tipo

SaaS (Software

as a Service) y

los robots auté-

nomos, aunque
también conside-
r6 fundamentales
la agricultura de
precision, la colabo-
racion en la cadena de
suministro y las précticas
sostenibles, como la agri-
cultura regenerativa.

Otras ponencias corrieron a cargo de
Rosa Gallardo, directora de la Catedra
Internacional ENIA de Inteligencia Arti-
ficial y Agricultura de la Universidad de
Cérdoba (UCO), que analiz6 el papel
de la Inteligencia Artificial en la agricul-
tura; Aurora Ghirardelli, investigadora
en la Universidad de Padua (ltalia),
que dio a conocer un estudio sobre la

innovadoras para

la produccion de
aceite de oliva

VLS Technologies es una empre

en el tor de

tratamiento de liqu desde el disefio h

el montaje y reparacion. Tenemos amplia
experiencia en la filtracidon de aceite de oliva:
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Mesa redonda sobre automatizacién y digitalizacién
para la competitividad de la agricultura ibérica.

Rosa Gallardo, directora de la
Céatedra Internacional ENIA de
Inteligencia Artificial y Agricultura
de la UCO.

Marta Vasconcelos, profesora de la
Universidad Catélica Portuguesa.

grave sequia que afect6 al norte de Ita-
lia en 2022; Massimo Marino, consultor
de sostenibilidad y descarbonizacion
en dss*, que presento los resultados de
una encuesta realizada con xFarm Te-
chnologies sobre la disposicion de los
agricultores italianos a adoptar técni-
cas agronémicas sostenibles; y Marta
Vasconcelos, profesora de la Universi-
dad Catélica Portuguesa, quien hablo
sobre el desafio que supone integrar la
innovacion en las cadenas de suminis-
tro sostenibles.

Las tres mesas redondas del dia
abordaron, respectivamente, la au-
tomatizacion y digitalizacion para la
competitividad de la agricultura ibérica;
las nuevas practicas y tecnologias de
frontera para la sostenibilidad econd-
mica y medioambiental; y los nuevos
retos y oportunidades para el sector
agroalimentario ibérico: las tendencias
del mercado, las incognitas globales y
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Mesa redonda sobre nuevas précticas y tecnologias de frontera

la perspectiva de las cadenas de sumi-
nistro. Entre los ponentes de la segun-
da mesa redonda destac6d Cristiano
Premebida, profesor de la Universidad
de Coimbra, que habl6 del potencial
del uso de la Inteligencia Atrtificial en
contextos de estrés hidrico y de como
su grupo de investigacion lleva a cabo
proyectos de transferencia tecnol6-
gica con cooperativas, asociaciones,
empresas y start-ups. “Estamos en-
cantados de compartir nuestros cono-
cimientos con las empresas y ofrecer
posibles soluciones que puedan eva-
luary, si lo consideran oportuno, imple-
mentar”, resalto.

Ademas, Joan Esteve, director de la
bodega Raimat, particip6 en el “Dialo-
go sobre el sector agroalimentario en
transformacion: entre el redescubri-
miento de antiguas practicas y la in-

para la sostenibilidad econémica y medioambiental.

novacion tecnolégica”. A su vez, Pedro
Leal da Costa, director de viticultura en
Symington Family Estates, y Patricio
Villalba, responsable de nuevos nego-
cios en Agromillora, abordaron la inno-
vacién en el campo.

Entre las start-ups que participaron en
el Agri Data Green Summit Iberia figuré
Packtin, que transforma los subproduc-
tos de la industria agroalimentaria en
harinas para el sector de la panificacion.

Durante la tarde se llevaron a cabo
tres talleres en los que expertos y em-
presarios debatieron entre ellos y con el
publico sobre temas de gran interés para
quienes trabajan a diario en el campo vy,
en general, en la industria agroalimenta-
ria de la Peninsula Ibérica: la agricultura
regenerativa, las nuevas tecnologias y
las practicas para conocer y defender el
suelo, y el cuaderno de campo.
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Joseph R. Profaci, director ejecutivo de la North
American Olive Oil Association (NAOOA)

“Se acerca el dia en
que no sera extrano
comprar un apple pie
americano con una
base de AOVE"

EEUU es hoy en dia el primer mercado en consumo de aceite de oliva fuera de

la Unién Europea (UE) y en unos afios podria convertirse en el mayor consumidor

a nivel mundial. Debido a la importancia del pais norteamericano para los aceites de

oliva esparioles y ante la incertidumbre instaurada en el mercado por el sequndo mandato de Donald Trump, desde Mercacei

Magazine hemos entrevistado a Joseph R. Profaci, director ejecutivo de la North American Olive Oil Association (NAOOA), la

asociacion de productores y comercializadores de aceite de oliva en Norteamérica cuya misién es promover el consumo de

este producto, divulgando sus beneficios para la salud, su sabor y su versatilidad culinaria. Con Profaci hablamos de consumo,

del conocimiento del consumidor estadounidense sobre el AOVE, de la presencia de este producto en tiendas y restaurantes de

EEUU, de aranceles... y mucho mas.

n 2017 fue nombrado direc-
tor ejecutivo de la NAOOA.
¢Como valora la evolucion
del consumo de aceite de
oliva virgen extra en EEUU
en estos afnos?
Alo largo de estos afios, hemos visto una
infinidad de estudios e informes que con-
firman la reputacion del aceite de oliva
como un ingrediente esencial para la sa-
lud. Por lo tanto, no sorprende que su con-
sumo siga creciendo en EEUU, ya que la
salud es el principal factor que atrae a los
consumidores a esta categoria.

También estamos observando un
mayor consumo por usuario, ya que se
empieza a apreciar que los aceites de
oliva pueden tener diferentes caracte-
risticas de sabor y usos, lo que le lleva a
abastecerse de mas de un tipo de acei-
te de oliva. Esto se refleja en el hecho
de que los aceites de oliva gourmet (con
un precio superior a 0,75 dblares/onza)
han sido el segmento del sector oleicola
que mas ha crecido en los ultimos afos.
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[Texto: Cristina Revenga Palacios]

“Seguimos
enf{ientandonos a
infortpaciones erroneas
sobre el acelte de
oliva en los medios de
comunicacion debido en
gran parte ala falta de
comprension por parte
de periodistas
e /nfluencers”

El crecimiento del sector de los AO-
VEs gourmet llevo a la NAOOA a crear
hace tres afios un programa de certifica-
cion denominado Extra Virgin Alliance.
Ademas de prestar apoyo a este sector,
nos permite aprovechar las historias de
los productos para transmitir a los con-

sumidores cuales son los factores que
hacen que el aceite de oliva sea espe-
cial en comparacion con otros aceites.

En una anterior entrevista con Mer-
cacei en el aho 2021 aseguré que
“probablemente la gran mayoria de
los consumidores estadounidenses
nunca haya visto un olivo, ni siquie-
ra en television”. ; Cree que continta
existiendo confusioén en torno a este
producto entre los consumidores es-
tadounidenses o se han producido
avances significativos?

Parece que un productor de Netflix ha
visto mi comentario, porque ahora hay
una serie de television llamada “Mo”
sobre un inmigrante de Oriente Medio
cuya familia empieza a producir aceite
de oliva en un olivar a las afueras de
Houston (Texas).

A pesar de esto, creo que mi comen-
tario sigue siendo cierto (“Mo” no ocupa
un puesto destacado en el ranking de
Netflix). Seguimos enfrentandonos a
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informaciones erroneas sobre el aceite
de oliva en los medios de comunicacion
debido en gran parte a la falta de com-
prension por parte de periodistas e in-
fluencers. Y, lamentablemente, esto se
ve agravado por miembros de nuestro
propio sector que intentan aprovechar
esta confusién y denigrar engafiosa-

mente la categoria para promocionar
sus propias marcas, como escribi re-
cientemente en LinkedIn.

Hay dos cosas que espero que
cambien esta situacion. En primer
lugar, el aho pasado, la NAOOA pre-
sentd una solicitud al Departamento
de Agricultura de EEUU para crear
una Comision de promocion del acei-
te de oliva, que funcionaria de forma
similar a la Interprofesional del Aceite
de Oliva Espanol. En la NAOOA lle-
vamos mucho tiempo considerando
que la creacion de una Comision de
promocién de este tipo es el “Santo
Grial” para la industria estadouniden-
se del aceite de oliva.

En segundo lugar, he estado ase-
sorando un proyecto cinematografico
independiente cuyo guion, titulado
“The Olive Branch”, gira en torno a la
produccion de aceite de oliva. Es una
historia maravillosa sobre un padre
y un hijo que se habian distanciado
pero que sanan su relacion durante

“En la NAOOA
consideramos
que la creacion de
una Comision de
promocion del aceite
de oliva es el "Santo

Grial” para la industria
de EEUU”

un viaje de oleoturismo por cuatro
paises diferentes.

Los medios de comunicacion populares
pueden desempefiar un poderoso papel
a la hora de influir y educar sobre los ali-
mentos. La pelicula “Sideways”es un gran
ejemplo de ello, dado el tremendo impacto
que tuvo en la industria vinicola de Cali-
fornia y en el enoturismo. Estoy seguro
de que “The Olive Branch” puede tener el
mismo efecto para el aceite de oliva.
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Si logramos encontrar inversores que
financien la pelicula, o incluso que se
unan al equipo de produccién, podre-
mos empezar de verdad a hacer que la
gente entienda el aceite de oliva a tra-
vés de la magia del cine.

¢Considera que cada vez es mas facil
encontrar establecimientos, tiendas
o restaurantes donde se vende y co-
cina con AOVE en Norteamérica?

No cabe duda de que el uso del aceite
de oliva se esta extendiendo en res-
taurantes y tiendas de alimentacion de
todo EEUU.

Cada vez son mas los restaurantes
que incluyen el aceite de oliva virgen
extra como ingrediente en sus menus.
También es cada vez mayor el nUmero
de restaurantes que se comprometen
a no utilizar aceites de semillas, lo que
beneficia indirectamente al sector del
aceite de oliva. Incluso se han creado
organizaciones para certificar si los pro-
ductos se elaboran sin aceites de semi-
llas y si los restaurantes no los utilizan,
como Seed Oil Scout.

Esto se debe a la publicidad negativa
en EEUU en torno a los aceites de semi-
llas, a los que algunos se refieren como
los “ocho odiosos” -maiz, girasol, algo-
dén, cartamo, semillas de uva, salvado
de arroz, cacahuete, soja y canola-. De
hecho, Robert F. Kennedy Jr., el nuevo
secretario de la Administracion de Salud
y Servicios Humanos de EEUU, ha ex-
presado su sospecha de que los aceites
de semillas son una de las razones por
las que el pais se enfrenta hoy a una
crisis sanitaria, prestando apoyo al mo-
vimiento que se basa mas en el miedo
y en la especulacién que en la ciencia.

Otra tendencia interesante que es-
tamos observando y que ampliara el
mercado es regalar aceites de oliva
virgenes extra. Recientemente, es-
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cribimos un blog sobre este tema en
nuestra pagina web. En lugar de lle-
var una botella de vino a una fiesta, la
gente acude con una botella de AOVE
para el anfitrion. Como resultado, es-
tamos empezando a ver aceites de
oliva en las estanterias de tiendas de
regalos y grandes almacenes.

La NAOOA esta llevando a cabo un
estudio en EEUU con el objetivo de
fortalecer aun mas la confianza de
los consumidores en la autenticidad
y la calidad del aceite de oliva. ;Qué
persigue este estudio?
El objetivo principal del estudio es des-
mentir las especulaciones aparecidas
en los medios de comunicacion segun
las cuales los dos afios de sequia pro-
vocarian un aumento de los fraudes por
adulteracion en los estantes de los su-
permercados, erosionando ain mas la
confianza de los consumidores.
Ademas, también pretendemos estu-
diar los datos recopilados para evaluar
la calidad del aceite en el mercado y
determinar en qué medida las malas
cosechas recientes o los problemas en
la cadena de suministro podrian haber
tenido un impacto negativo.

¢Qué escenarios baraja la NAOOA
en el mercado nacional e internacio-
nal de aceite de oliva de EEUU ante
la llegada de Donald Trump a la Casa
Blanca? ¢{Qué opina sobre los aran-
celes anunciados?

Nos preocupa mucho que los aranceles
eleven los precios y hagan que el aceite
de oliva sea inasequible para muchos
estadounidenses. Vimos lo que ocurrid
después de dos malas cosechas conse-
cutivas. Con un aumento del 30% en los
precios, en 2024 dos millones menos de
hogares estadounidenses compraron
aceite de oliva respecto al afio anterior.
Los aranceles empeoraran la situacion.
Lo que resulta particularmente preo-
cupante es que casi todas las familias
que dejaron de comprar aceite de oliva
tenian ingresos inferiores a 100.000 d6-
lares al afo. Las familias con bajos in-
gresos se encuentran entre las que mas
necesitan mejorar su alimentacion para
lograr mejores resultados de salud y re-
ducir los costes médicos.
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Por lo tanto, la NAOOA pretende re-
doblar sus esfuerzos para concienciar a
los responsables politicos sobre la im-
portancia del aceite de oliva como un in-
grediente esencial para la salud y, dado
que EEUU no puede satisfacer mucho
mas del 2% de la demanda, los aran-
celes al aceite de oliva contradicen la
agenda de la Administracion de “hacer
que EEUU vuelva a ser saludable”.

¢ Como ha sido la respuesta del pais
norteamericano a los altos precios
del aceite de oliva registrados en
2024? ¢Qué evolucion prevé que se
va a producir a medio y largo plazo
en el consumo de este mercado?
Aunque los precios subieron cerca de
un 30% en las tiendas, el volumen solo
baj6o un 8%. Buena parte de esto se de-
bi6 a los dos millones de hogares que
dejaron de comprar aceite de oliva por
completo, pero, curiosamente, también
observamos un aumento en el nUmero
de compradores de aceite de oliva entre
los hogares con ingresos superiores a
100.000 dolares.

En mi opinién, el hecho de que la
disminucion del volumen fuera relati-
vamente pequefia demuestra que los
consumidores estadounidenses, en
general, tuvieron que tomar la decision
consciente de cambiar a un aceite mas
saludable, aunque eso implicara pagar
mas. Y, una vez tomada esa decision,
en lugar de volver a un producto inferior,
siguieron comprando si podian permitir-
selo, aunque quizas en menor cantidad
y en envases mas pequefios.




“Una que
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Para mi, estas cifras son un magnifico presagio del creci-
miento futuro.

La Agencia de Alimentos y Medicamentos de Estados
Unidos (FDA, en sus siglas en inglés) ha publicado la
norma final para actualizar la declaracion de contenido
nutricional “saludable” con el fin de ayudar a los consu-
midores a identificar los alimentos que son particular-
mente utiles como base de una dieta que sea coherente
con las recomendaciones dietéticas. El aceite de oliva
se encuentra entre los productos calificados para el uso
de esta declaracion. ¢ Qué supone esta declaracion para
el sector del aceite de oliva?

Sinceramente, no creo que esta norma beneficie al aceite de
oliva tanto como a otros aceites vegetales.

El aceite de oliva ya goza de una reputacion de ser sa-
ludable en EEUU vy los estudios demuestran que cerca del
90% de los hogares lo considera un producto saludable.
Esto no ocurre con productos de la competencia, como los
aceites de semillas.

Esta nueva norma permitira que casi todos los aceites ha-
gan la misma afirmacion de que son “saludables”, basando-
se Unicamente en que contienen menos del 20% de grasas
saturadas, lo que da lugar a la impresion errbnea de que
todos estos aceites son igualmente saludables.

¢ Coémo vislumbra el futuro del aceite de oliva virgen ex-
tra en EEUU?

El futuro es verde brillante. Lo que consideramos emblema-
tico de EEUU suele describirse como “tan americano como
el apple pie”. Aunque quiza nunca se haga tal afirmacién con
el aceite de oliva virgen extra, creo que se acerca el dia en
que no sera extrafio comprar un apple pie americano con
una base de AOVE.
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Asociacién Olivareros del Sur de Avila

Asociacion Olivareros del Sur de Avila,
apostando por el AOVE de calidad

diferenciada solicitando la DOP Aceite
Valle del Tiétar

travesado por el rio Tié-
tar y sus afluentes, el
Valle del Tiétar se ca-
racteriza por su biodiver-
sidad y especial micro-
clima, que propicia que crezcan en sus
laderas especies subtropicales y citricos,
destacando el cultivo del olivo, la higuera
y la vifia antigua, en orden de abundan-
cia; ademas de toda clase de frutales
y especies forestales, a menudo entre-
mezcladas con los propios cultivos. La
comarca presenta una climatologia di-
ferenciada y benigna, influenciada sobre
todo por la Sierra de Gredos, que propor-
ciona proteccion frente a los vientos frios
del norte, al tiempo que actla de pantalla
reteniendo en el valle las masas de aire
humedo provenientes del suroeste.
Las temperaturas medias anuales re-
gistradas en el Valle del Tiétar se hallan en
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torno a los 13,5° C, con minimas alrede-
dor de 7° C y méaximas en torno a 20° C,
y una media anual de precipitaciones de
700 mm., valores todos ellos dentro de los
margenes idoneos para el desarrollo del
olivar. La zona demarcada tiene un perio-
do libre de heladas de 300 a 350 dias, una
humedad relativa media anual del 55% y
unos registros de insolacién que superan
las 3.000 horas anuales, por encima de las
2.800 horas necesarias, condiciones id6-
neas para el crecimiento del olivar.

Con sede en la localidad abulense de
San Esteban del Valle, la Asociacion Oli-
vareros del Sur de Avila se constituy6 el 18
de junio de 2020 con el principal objetivo
de contribuir y potenciar la elaboracién de
AOVE de calidad en la comarca del Valle
del Tiétar y promover las estructuras co-
merciales para la adecuada distribucion de
este producto, fomentando la produccién

e
£ TIETE:

agroalimentaria de alta calidad en dicha
comarca. Como consecuencia de ello, la
Asociacion trabaja por lograr un incremen-
toy mejora de las rentas de los productores
oleicolas de la comarca del sur de Avila,
impulsando el desarrollo socioeconémico
de las zonas rurales para garantizar la fija-
cion de la poblacion e intentando solventar
el problema de la renovacion generacional
existente en la zona.

En la actualidad, la Asociacién -que
cuenta con su propia marca de AOVE,
Aceite Valle del Tiétar- esta formada por
las siguientes almazaras del Valle del
Tiétar: Cooperativa del Campo San lIsi-
dro Labrador (Pedro Bernardo), Coope-
rativa del Campo San Isidro (Sotillo de La
Adrada), Cooperativa San Pedro Bautis-
ta (San Esteban del Valle), Cooperativa
del Campo La Beltraneja (Mombeltran),
Aceite Los Llanos de Gredos (Arenas de
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San Pedro) y Prodetiétar Sociedad Coo-
perativa (Candeleda).

Las plantaciones de los socios -aproxi-
madamente 2.000 hectareas de olivar
tradicional, en su mayor parte de secano
y situadas en balcones de dificil acce-
so- se ubican al sur de la provincia de
Avila, a los pies de la Sierra de Gredos,
sorteando barrancos, gargantillas y es-
carpados riscales hasta llegar al Valle
del Tiétar. La peculiaridad de los banca-
les del Valle del Tiétar es un endemismo
agricola y una singularidad caracteristica
de la comarca con taludes verticales de
1-2 metros de altura, recubiertos con blo-
ques de granito local. Los suelos predo-
minantes son franco-arenosos y acidos,
sustentandose el cultivo del olivo sobre
suelos desarrollados sobre granitos o
materiales arcosicos. Un paisaje pinto-
resco y singular donde la recogida de la
aceituna se sigue realizando como anta-
Ao, a manteo y vara.

La zona de produccién comprende los
siguientes 24 municipios: Arenas de San
Pedro, Candeleda, Casavieja, Casillas,
Cuevas del Valle, El Arenal, ElI Hornillo,
Fresnedilla, Gavilanes, Guisando, Higue-
ras de las Duenas, Lanzahita, La Adrada,
Mijares, Mombeltran, Navahondilla, Pe-
dro Bernardo, Piedralaves, Poyales del
Hoyo, Santa Cruz del Valle, San Esteban
del Valle, Santa Maria del Tiétar, Sotillo de
la Adrada y Villarejo del Valle.

Tal y como demuestran estudios de
registros polinicos completos de Olea eu-
ropaea realizados en el centro del valle
como el de Lanzahita, el olivo se empezo
a cultivar en estas tierras en torno al afio
140 d.C., en pleno Imperio romano y bajo
la dinastia de los Antoninos, la mas lon-
geva. Los datos polinicos demuestran sin
ningun tipo de ambigliedad la existencia
del cultivo del olivo entre los siglos Il a VI,
durante mas de 600 afos, entre los impe-
rios de Antonino Pio y Marco Aurelio.

Asimismo, existe constancia suficien-
te de la importancia de la produccion de
aceite en el siglo XVII, toda vez que su
regulacion qued6 plasmada en las Orde-
nanzas de la Villa y Tierra de Mombeltran:
redactadas en 1611, actualizaban las
anteriores de 1598 y 1599, que a su vez
fueron compuestas sobre las de 1471.
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En estas ordenanzas se hace mencion al
cultivo del olivo, donde se sefiala la prohi-
bicién de sacar de la jurisdiccion “arboles
de ningun género”. Ello podria significar
un refuerzo de la “endogamia” varietal
en el caso del olivo: variedades introdu-
cidas primigeniamente y no exportadas
después podrian haber conformado un
acervo varietal mas hermético, e incluso,
haber conducido a la generacion de algu-
na variedad endémica.

La informacién estadistica del olivar,
en las respuestas generales del Catastro
de Ensenada (1750-1754), arroja que se
trataria ya de un olivar maduro con ejem-
plares de mas de 400 afios de edad y en
proceso de expansion.

Entre las variedades cultivadas se en-
cuentran algunas muy extendidas como
la cornicabra, picual o0 manzanilla, pero las
predominantes son otras minoritarias y lo-
cales como redondilla, carrasquefa, ornal,
albar, mollar, gordal, cornatilla, injerta, ma-
chuna y enagua -0 “enhagua de Arenas”,
como es popularmente conocida-, adapta-
das a las condiciones de suelo y clima del
Valle del Tiétar y los factores culturales de
la zona, y actualmente en fase de estudio
y caracterizacion genética para determinar
si se trata de variedades autoctonas nue-
vas o adaptadas.

La recoleccion de los frutos comienza
en octubre y se realiza en su mayor par-
te en envero. La molturacion se lleva a
cabo el mismo dia de la recogida a una
temperatura inferior a 25° C, conservan-

do asi el zumo obtenido todos sus an-
tioxidantes, color y aromas caracteristi-
cos. Su frutado verde intenso se suaviza
en el paladar con un equilibrado amargo
medio y un picante poco pronunciado.
En él destacan los frutados de aceituna
sana y fresca, hierba, hoja, manzana, al-
mendra y otras frutas.

El otro gran reto de la Asociacién Oli-
vareros del Sur de Avila es lograr que el
AOVE del Valle del Tiétar sea reconocido
y cuente con su propia Denominaciéon de
Origen Protegida. Un ambicioso proyecto
iniciado en junio de 2020 en el que la Aso-
ciacion trabaja codo con codo con la em-
presa Global Consultoria Técnica Calidad
Agroalimentaria, la Diputacion de Avila y el
Instituto Tecnoldgico Agrario de Castilla y
Leon (ITACYL) para destacar las singula-
ridades de esta tierra, de sus olivares y de
sus virgenes extra. Gracias al apoyo eco-
nomico de la Diputacion abulense y de la
Junta de Castillay Ledn, el pasado mes de
agosto de 2024 la Asociacion, después de
redactar la memoria justificativa y el pliego
de condiciones una vez concluida la fase
de estudios técnicos, present6 la solicitud
y, tras su exposicion publica, se declaro la
decision favorable para la tramitacion de la
DOP Aceite Valle del Tiétar. &
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“"El mundo de experiencias del aceite de
oliva”, un espacio destacado en Biofach

iofach no es sélo una
feria para el comercio,
sino también para la
accion. Asi lo demos-
traron todos los parti-
cipantes en los pabellones de exposi-
cion y en el congreso. El ambiente fue
excelente. Casi el 80% del espacio ya
esté reservado para 2026. Fue impre-
sionante ver como la comunidad esta
orientada a las soluciones y es innova-
dora frente a multiples crisis”, destaco
Dominik Dietz, director de la feria.
Como en anteriores ediciones, y en
paralelo a la muestra, tuvo lugar el con-
greso Biofach, que desde hace tiempo
se ha convertido en un foro importan-
te para el sector ecoloégico ya que en
él se presentan las cifras y los hechos
mas actuales sobre su desarrollo. Bajo
el lema “Si, lo hacemos. Como generar
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Espacio de Andalucia en Biofach.

cambios en el segmento de la alimenta-
cioén ecologica”, en la edicion de 2025
del congreso se abordaron cuestiones
relacionadas con la transformacion

1 =
ot
’

ecologica en 171 sesiones individuales.
Siete foros diferentes cubrieron temas
como el desarrollo del mercado, las Ulti-
mas tendencias o las mejores practicas.
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Respecto a la representacion espa-
fiola, y con un pabelldn de 140 metros
cuadrados dividido en dos espacios,
el Ministerio de Agricultura, Pesca y
Alimentacién (MAPA) y la Federacion
Espanola de Industrias de la Alimen-
tacion y Bebidas (FIAB) reforzaron su

Espacio “El mundo de experiencias del aceite de oliva”.,

apoyo al sector de la produccién ecol6-
gica con la presencia de 12 empresas
espafolas, entre ellas productoras de
aceite de oliva.

A su vez, una docena de empresas
impulsadas por Andalucia TRADE par-
ticiparon en el espacio Andalucia -Olipe

Organic, Luque Ecolégico, Cortijo de
Suerte Alta, Green Crops Spain, Soler
Romero, Aceites Guadalentin, Berry-
nest, Ecoverfruta, Axarfruit, Centro Sur,
Asociacion Alvelal y Oleoestepa-.

Por otro lado, asociaciones como Eco-
valia acudieron a Biofach con el principal
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Un total de 825.896 hectareas de olivar ecoldgico se registraron
a nivel mundial en 2023, lo que supone el 7,5% de la superficie
total de este cultivo, segin se desprende del “Mundo de la
Agricultura Orgdnica”, un informe presentado por el Instituto
de Investigacién de Agricultura Organica (FiBL) y la Federacién
Internacional de Movimientos de Agricultura Biolégica (IFOAM)
en el marco de Biofach.

Este informe detalla que la superficie mundial de olivar ecolégico
se redujo un 3,1% en ese afio (-26.752 hectareas), si bien esun 31,7%
superior respecto a hace diez afios (+198.888 hectareas).

Por paises, Espafia cuenta con la mayor superficie de olivar
ecolégico (292.868 hectareas), sequido de Italia (215.791
hectéareas), Tunez (153.233 hectéreas), Grecia (58.840 hectareas),
Turquia (46.525 hectéreas) y Portugal (23.825 hectéreas). Por

continentes, Europa cuenta con 647.880 hectéreas de superficie
de olivar ecolégico, sequida de Africa, con 157.780 hectéreas.

El TOP 15 de paises productores de olivar ecolégico lo
completan Argentina (9.897 hectareas), Francia (6.236 hectareas),
Palestina (4.559 hectareas), Marruecos (3.020 hectéreas), Chile
(2.048 hectéareas), Croacia (1.868 hectareas), China (1.557
hectareas), Chipre (1.472 hectareas) y Egipto (1.103 hectareas).

En concreto, el informe destaca que en Italia el porcentaje de
superficie de olivar bajo produccién ecolégica es relativamente
alto (19%); y en Espaiia supone el 11%; si bien Francia tiene la
mayor proporcién de superficie de olivar ecolégico, con un 35%
de la superficie total.

Las cifras disponibles indican que 94.717 hectareas se encuentran

en conversion.

objetivo de hacer valer los intereses de
la produccién ecolbgica y el valor de te-
ner un logo Unico para los 450 millones
de consumidores europeos, respaldado
por una norma publica y con un siste-
ma de control oficial. En esta feria pro-
fesional, la entidad desarroll6 un amplio
programa de actividades y reuniones
estratégicas con agentes del sector del
ambito internacional.

Por su parte, CAAE aprovech6 su
presencia en esta muestra para dar a
conocer su catalogo de servicios para
acceder a través de las certificaciones a
los mercados internacionales de Euro-
pa, EEUU, Japon, China, México, Perq,
Brasil y Taiwan.

Una edicion mas, Biofach rindi6 home-
naje al aceite de oliva virgen extra con el
espacio “El mundo de experiencias del
aceite de oliva”, que se celebra desde
2001, aunque tuvo un paréntesis debido
a la pandemia. En esta plataforma, se-
gun precisé a Mercacei Richard Wolny,
responsable de este area, los expositores
de Biofach que ofrecen aceites de oliva
pueden presentar sus productos para su
degustacion y competir en el Olive Oil
Award. Estos aceites se exponen con una
descripcion detallada de su perfil y pue-
den catarse de manera independiente.
Ademas, en este espacio se celebra-
ron varias conferencias y catas guiadas
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Representantes de los AOVEs reconocidos
en el Olive Oil Award de Biofach.

como parte del programa. “Todos los vi-
sitantes profesionales de la feria tienen
la oportunidad de evaluar los aceites
de oliva virgenes extra utilizando copas
de cata azules codificadas y enviar sus
valoraciones. Las puntuaciones se in-
troducen en un sistema de evaluacion
durante la feria, lo que permite premiar
a los mejores aceites el pendltimo dia
del evento”, explicd Wolny.

Segun subrayd, este afio tres aceites de
oliva espafioles se clasificaron entre los 10
mejores, mientras que otros cuatro AOVEs
de nuestro pais se situaron entre los diez
siguientes aceites recomendados.

rls JLIVENOL
Experience the World of OLIVE DIL

Asi, en concreto, en los reconoci-
mientos de este afio destacaron en el
TOP10 las firmas espafiolas Almazara
Deortegas, con Deortegas Hojiblanca;
Luque Ecolégico, con LUQUE Take
a Walk On The Organic Side; y Cor-
tijo de Suerte Alta, con Marqués de
Prado Seleccion Familiar. A su vez,
entre las recomendaciones figuraron
Pago de Pefarrubia, con Pago de
Penarrubia Arbequina y Pago de Pe-
Aarrubia Picual; y Bodegas Francisco
Gomez, con Francisco Gomez Se-
rrata Gold y Coupage de Autor Pago
Francisco Gémez. &
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DEHESA
EL MOLINILLO

Despensa Natural

el tesoro-de los Montes de Toledo

Dehesa El Molinillo abarca 4.200 hectareas entre Toledo y Ciudad Real, en el término municipal de Retuerta del Bullaque. En

este entorno, al abrigo de los Montes de Toledo y el Parque Nacional de Cabafieros, los olivos de variedades como la autéctona

cornicabra, empeltre o coratina conviven en armonia con la crianza de ganado ovino, caprino y vacuno, asi como con una

amplia variedad de fauna (ciervos, gamos, corzos, buitres o aguilas). Un paraiso de biodiversidad donde también nace un

tesoro gastronédmico en forma de aceite de oliva virgen extra que en 2024 fue reconocido como el mejor del mundo, segtin los
resultados del concurso EVOOLEUM Awards.

| sur de Toledo, con re-

ferencias histéricas que

se remontan al siglo Xl

-como poblado vincula-

do al puerto de Alhover
y su importancia como paso fronterizo-,
Dehesa El Molinillo es una singular des-
pensa natural de gran pureza paisajistica
gestionada como un ecosistema agrico-
la. Perteneciente al municipio de Retuer-
ta del Bullaque, y a poca distancia del
antiguo poblado del castillo de El Milagro
-uno de los enclaves mas importantes
que aseguraban el control de las rutas
que unian Toledo con Coérdoba-, nos ha-
llamos ante una gran extension de 4.200
hectéareas que la convierte en una de las
fincas mas grandes del pais. En origen
estuvo unida a otras dos fincas similares
que eran propiedad de Cristébal Colon
y Aguilera, duque de Veragua y descen-
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[Texto: Alfredo Briega Martin]

diente de Cristébal Colon. Al ser ejecu-
tado y morir sin descendencia en 1936,
las propiedades son heredadas por sus
sobrinas, que las venden a compradores
relacionados con la ganaderia brava.
El Molinillo pasa entonces a manos del
empresario textil José Biosca -impulsor
de la creacién de la Asociacion Espanola
Contra el Cancer-, quien construyo en la
propiedad varias casas para los trabaja-
dores y recupero la iglesia del poblado
y otras instalaciones como la iglesia, el
médico y hasta la oficina de correos.

Desde 1983, la finca El Molinillo es
propiedad de la familia Lao, que, tras
unificar de nuevo la estructura original
de la finca, ha trabajado desde el inicio
en la preservacion de la biodiversidad
de la finca, asi como en el desarrollo de
producciones ligadas al territorio y enfo-
cadas a aportar valor al mismo.

En la actualidad, Manuel Lao Hernan-
dez, propietario de la finca, se ha centra-
do en el cuidado de su riqueza natural y el
desarrollo agricola de los productos que
ofrece la dehesa. A lo largo del siglo XX
cobraron especial protagonismo los oliva-
res, el vifiedo y las colmenas para apicul-
tura, ademas de una vasta extension de
territorio dedicado al cultivo de cereales
y leguminosas, que cubren en conjun-
to 1.800 hectareas del total de la finca.




Con que se
remontan al -como poblado
al de y su
como -
es una
natural de

gestionada como un

Todo ello configura un armonioso espacio natural dotado de una
espectacular belleza, a muy pocos kilbmetros del Parque Na-
tural de Cabaferos. La propiedad estéa dirigida por el ingeniero
técnico agricola y responsable de explotaciones agropecuarias
Pedro Belmar, un reconocido profesional con mas de 20 afios
de experiencia que se incorpor6 al proyecto en 2020. Alrededor,
montes y suaves ondulaciones de terreno y, casi donde alcanza
la vista, el embalse mas grande de la provincia de Ciudad Real,
el de la Torre de Abraham, reserva acuatica alimentada por los
rios Bullaque y Milagro y situado en la cuenca del Guadiana.

Dehesa y despensa son dos palabras que, en El Molinillo, se
hermanan de forma natural: despensa procede del latin “dis-
pensus”, cuyo significado es “administrado o aprovisionado”.
Cuando esta provision proviene de la naturaleza, la vinculacion
con el concepto de dehesa es inevitable.

En un paraje de fuerte arraigo histérico, Dehesa EI Molinillo ha
conservado su paisaje practicamente inalterado durante siglos,
convirtiéndose, con la intervencion humana, en un territorio de alto
valor por su biodiversidad, refugio de fauna y flora tipicas del pai-
saje mediterraneo. Una singular despensa natural que es posible
gracias a la preservacion de su ecosistema.

El bosque mediterraneo -encinas, alcornoques, quejigos,
fresnos y madrofios- abraza los campos de olivos de Dehesa
El Molinillo, que comparten este paraje idilico de 4.200 hecta-
reas -declarado zona especial para la conservacion del lince
ibérico- con vifiedos, campos de cereales y explotaciones ga-
naderas de vacuno, caprino y ovino. El clima continental, con
veranos calidos y otofios lluviosos, garantiza las condiciones
optimas para el cultivo del olivo.

De esas 4.200 ha., situadas a entre 700 y 1.300 metros de al-
titud, 230 se dedican al olivar, muchos de ellos centenarios. Los
primeros olivos se plantaron a principios del siglo XX en un marco
tradicional que ofrecia escaso rendimiento. Se escogio la varie-
dad reina de los Montes de Toledo, la cornicabra, una aceituna
muy estable con alto contenido en &cido oleico, polifenoles y an-
tioxidantes, de sabor amable, con un ligero picor y notas herbales
y de plantas aromaticas. El olivar de secano situado en la falda de
la sierra, de 82 ha., vegeta sobre suelos muy pobres pero capa-
ces de conservar la humedad, lo que permite el cultivo ecologico
y el mantenimiento de una cubierta vegetal. De esta parcela se
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Dehesa El Molinillo

En la finca
la y la

se para
ofrecer lo

obtiene uno de los aceites emblematicos
de Dehesa El Molinillo, Reserva de Familia
Ecolégico. Ademas, la propiedad cuenta
con otras 70 ha. de olivares que también
se acercan al siglo de vida, a los que se
han sumado nuevas y modernas planta-
ciones con riego por goteo que se rigen
igualmente por los principios del sistema
de Produccién Integrada. Ademas de la
cornicabra, también se cultivan otras va-
riedades ancestrales como la empeltre
-originaria del Valle del Ebro y presente
también en el Bajo Aragén- y la italiana
coratina, una apuesta personal de Dehesa
El Molinillo que expresa notas herbaceas y
tostadas, y que se caracteriza por un ele-
vado contenido en polifenoles.

La elaboracion de aceite de oliva -s6lo
virgen extra- es una de las actividades
principales de Dehesa El Molinillo, junto
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con el cultivo de cereales y leguminosas.
La produccion media de aceituna ronda
los 500.000 kilos, de los que se obtienen
unos 60.000 I. de AOVE debido a los
bajos rendimientos (10-13%). En esta
primera fase del proyecto, todos los es-
fuerzos se han centrado en la obtencion
de AOVEs de maxima calidad. Todo el
virgen extra comercializado bajo las
marcas Dehesa El Molinillo y Navalices
se destina, desde 2020, al envasado.
Partiendo del maximo respeto por la
dehesa y el entorno donde se cultivan sus
olivos, la empresa controla todo el
proceso productivo, garan-
tizando la trazabilidad

y calidad de los aceites obtenidos, que re-
velan las singularidades propias de la finca.
Tras una cuidadosa seleccion de las parce-
las, los frutos son recolectados en su mo-
mento 6ptimo de maduracion, siendo tras-
ladados en cajas perforadas y procediendo
a la eliminacion de hojas y ramas en la pro-
pia finca. Apenas unas horas después de
su recogida, las aceitunas son molturadas
en la almazara -muy préxima al olivar- equi-
pada con la Gltima tecnologia de extraccion
de las firmas MORI-TEM (deshojadora/
desramificadora, lavadora/secadora, moli-
no de cuchillas con control de temperatura,
batidoras y decanter), Flottweg (decanter
horizontal), Alfa Laval (centrifuga vertical) y
Filtrox (filtro de placas y filtro de celulosas




Dehesa El Molinillo '

puras) a fin de obtener
un zumo de aceituna
de la mas alta calidad.
La zona de envasado
cuenta con maquinaria de
lfamensa, mientras que la
bodega dispone de depositos de

acero inoxidable de Parcitank y Boada.

La gama de AOVEs esta compuesta por
cinco monovarietales, tres de cornicabra,
uno de empeltre y otro de coratina. Bajo la
marca Navalices se comercializa un acei-
te de oliva virgen extra 100% cornicabra

INGENIA

disponible en botella de
cristal de 500 ml. y garra-
fa PET de 5 I. Ideal para
Su uso en cocina, en él so-
bresalen aromas maduros
de manzana, pera, alcachofa
y matices herbaceos. Dehesa EI
Molinillo Tradlicién es un monovarietal cor-
nicabra procedente de aceitunas recolec-
tadas en envero presentado en botella de
vidrio tintado de 250 y 500 ml. Aromatico,
con picante ligero y notas herbaceas, re-
sulta perfecto para combinar con marisco,
pan y platos con verduras. Por su parte,
Dehesa El Molinillo Reserva de Familia

PROCESS
INGENIERIA Y AUTOMATIZACION

Instalaciones Eléctricas
Cuadros Eléctricos
Automatizacion y Control
Programacion Industrial
Desarrollo Software
Energias Renovables

Digitalizacion e Industria 4.0

EQUIPO
EXPERIMENTADO

INNOVACION

En esta
del ,
todos los

se han en la

de
de

Ecoldgico es otro monovarietal de corni-
cabra proveniente del olivar certificado de
la dehesa, situado a 800 metros de altitud.
Disponible en el mismo formato que el an-
terior, se trata de un AOVE fresco y poten-
te con notas de alcachofa, piel de platano
y pimienta, muy adecuado para recetas de
crudos como ceviches o carpaccios.
Disponible en botella de cristal tinta-
do de 250 y 500 ml., Dehesa EI Molini-
llo Coratina es sin duda el AOVE mas
original de la gama. Proclamado como
el mejor AOVE del mundo de la cam-
pafa 2023/24 segun los resultados del

SOSTENIBILIDAD

@ www.ingeniaprocess.com



Dehesa El Molinillo

La gama de
AOVEs Dehesa
El Molinillo \
incluye los
monovarietales
de cornicabra
-variedad
autéctona de
los Montes
de Toledo-
Tradicién
y Reserva
de Familia
Ecolégico.

54
EL MOLINILLD

NAVAEICES

Diferentes formatos del AOVE Navalices,
especialmente concebido para su uso en cocina.

concurso EVOOLEUM Awards -el mas
influyente del mundo-, este virgen extra
de recoleccion temprana, muy armonico,
elegante y persistente, y de gran comple-
jidad olfato-gustativa, exhibe un intenso
frutado a aceituna verde y hierba fresca,
con presencia de un gran nimero de des-
criptores como manzana, platano, ana-
cardo, almendra verde y hoja de tomate,
culminando con finos toques a vainilla y
canela. En boca posee una entrada triun-
fal por su dulzura, fluidez y potente re-
tronasal, con un equilibrio maximo entre
picante y amargo de intensidad media.
Cabe destacar que este monovarietal
manchego de coratina también encabe-
z6 el TOP10 AOVEs Saludables en la
pasada edicion de EVOOLEUM Awards,
es decir, fue el virgen extra con un mayor
contenido de polifenoles (1.386 ppm),
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Dehesa El Molinillo
Coratina, el mejor
AOVE del mundo en
la campaiia 2023/24
(EVOOLEUM
Absolute Best) a
juicio del jurado de
EVOOLEUM Awards,
también triunfé en
las categorias Mejor
Monovarietal, Mejor
Mezcla de Frutado
Verde-Maduro,
Mejor de Espaiia
y Mejor Coratina;
ademas de encabezar
el TOP10 AOVEs
Saludables.

Dehesa EIl
Molinillo Empeltre
fue reconocido
como el Mejor
Empeltre en
el concurso
EVOOLEUM
Awards 2024.

Almazara de Dehesa El Molinillo en el término municipal de Retuerta del Bullaque (Ciudad Real).
De izqda. a dcha., y de arriba a abajo, zona de extraccién (1y 2); sala de envasado (3); y bodega (4).

siendo el primer AOVE espafiol en con-
seguir ambos premios en un mismo afo.

Por ultimo, Dehesa El Molinillo Em-
peltre -integrante del TOP100 de la pa-
sada edicion de EVOOLEUM Awards y
ganador en la categoria Mejor Empel-
tre- es un virgen extra singular, suma-
mente armonico y sutil, que destaca por
sus aromas frutales y a frutos secos,
almendra y tomatera. Presentado en
botella de vidrio de 500 ml., marida a la
perfeccion con pan, ensaladas de rucu-
la y postres a base de chocolate.

Los AOVEs de Dehesa El Molinillo se di-
rigen mayoritariamente al consumidor final,
posicionado en el segmento gourmet, aun-
que también cuenta con algunos clientes
pertenecientes al canal Horeca, sobre todo
en alta restauracion. Todos ellos se pueden
adquirir en la tienda on line alojada en la pa-
gina web, de manera individual o en forma
de pack. Hasta el momento, y dado que el

proyecto se encuentra en fase de consoli-
dacion y su comercializacion es relativa-
mente reciente, la distribuciéon se centra en
el mercado nacional, si bien en los préximos
anos el objetivo es abrir mercados interna-
cionales como el de Corea del Sur.

Consciente de la importancia de una
buena imagen para transmitir tanto la cali-
dad del producto como su origen, el territo-
rio del que procede, la marca se encuentra
inmersa en un proceso de rebranding para
reflejar con mayor precision su filosofia y
valores; de ello se encargan también sus
redes sociales -la empresa cuenta con
perfiles en Instagram, Facebook y Linke-
din-, utilizadas casi exclusivamente con
fines informativos y divulgativos. &




Especial

'

omo lider mundial en cali-

dad y produccién, Espafia

acumula 30 Denominacio-

nes de Origen Protegidas

y tres IGPs de aceite de
oliva virgen extra repartidas por todo el
territorio nacional, contando con un ex-
tenso catadlogo de AOVEs dotados de
estos sellos de calidad. La DOP identi-
fica a aquellos aceites en los que todas
las fases de la produccion se realizan en
una zona geografica determinada (cul-
tivo, extraccion del aceite y envasado),
mientras que la segunda figura de cali-
dad (IGP) tan sélo requiere que una par-
te de ese ciclo tenga lugar en el territorio,
en concreto el cultivo y la elaboracién de
los aceites, no asi el envasado.

Las DOPs e IGPs de la UE represen-
tan el sistema de certificacion normaliza-
do méas completo y complejo del mundo
agroalimentario, ya que certifican origen,
materias primas, procesos y producto, y
pueden ser consideradas una de las prin-

cipales herramientas de desarrollo de la
competitividad en el mundo del AOVE. En
las zonas con Denominacion de Origen la
apuesta por la calidad, la trazabilidad de
sus producciones, la seguridad alimenta-
ria y las practicas agricolas respetuosas
con el medio ambiente no sélo son habi-
tuales, sino condiciones obligatorias sine
qua non. En la actualidad, Andalucia es la
region que acapara mas Denominaciones
de Origen Protegidas, con un total de 12,
por delante de Cataluna (5), Castilla-La
Mancha (4) y Extremadura (3).

Un AOVE con DOP garantiza que ha
superado estrictos controles que asegu-
ran su pureza, frescura y autenticidad.
Cada DOP tiene su propio perfil senso-
rial, lo que permite a los consumidores
elegir un determinado aceite segun sus
gustos y necesidades. Adquirir un AOVE
con DOP es también una garantia de
transparencia para el consumidor, que
conoce el origen de ese zumo y cémo
se ha producido; al tiempo que signifi-

Aceite Campo de
Calatrava

Aceite Campo de
Montiel

Aceite de Ibiza (IGP)
Aceite de Jaén (IGP)
Aceite de La Alcarria
Aceite de La Rioja
Aceite de L'Emporda
Aceite de Lucena
Aceite de Madrid
Aceite de Mallorca
Aceite de Menorca
(IGP)

Aceite de Navarra
Aceite de Terra Alta
Aceite del Baix
Ebre-Montsia

Aceite del Bajo
Aragén

Aceite Monterrubio
Aceite Sierra del
Moncayo

Aceite Villuerca
Ibores Jara
Antequera

Baena

Estepa
Gata-Hurdes

Les Garrigues
Montes de Granada
Montes de Toledo
Montoro-Adamuz
Poniente de Granada
Priego de Cérdoba
Sierra de Cadiz
Sierra de Cazorla
Sierra de Segura
Sierra Magina
Siurana

Aceituna Alorefia de Mélaga

Aceituna de Mallorca

Aceituna Manzanillay Gordal de Sevilla (IGPs)

ca apoyar a pequenos productores que
mantienen viva la tradicion y cultura del

olivo en Espanfa.

En cuanto a la importancia real del sec-
tor oleicola con Denominacion de Origen,
a nivel nacional sus producciones contro-
ladas significan en torno al 20% del total,
mientras que el producto envasado con
DOP supone una tercera parte de todo
el virgen extra comercializado en Espana
con marca de fabricante.

Acompanenos a un fascinante viaje por
un mapa de aromas y sabores infinitos que
representan lo mejor de cada territorio. &
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reada el 8 de octubre de 2004

como reconocimiento a la calidad
del oro liquido que se producia en la
region -Decreto 48/2010, de 17 de sep-
tiembre-, la DOP Aceite de La Rioja
cuenta con 1.250 hectareas y casi 600
olivicultores inscritos, 14 plantas ela-
boradoras, 1 envasadora y 70 marcas.
Si bien es cierto que el olivo es uno de
los cultivos tradicionales de La Rioja,
no empezd a salir al mercado hasta la
creacion de esta marca de calidad, ini-
ciativa promovida por los propios profe-
sionales del sector.

La produccion anual de Aceite de La
Rioja oscila entre 500.000 y 600.000
litros y a lo largo de estos 20 afios el
sector ha experimentado una importan-
te trasformacion, pasando del autocon-
sumo a la comercializacion. El sector
oleicola riojano se ha ido profesionali-
zando en estas dos décadas. El olivar
tradicional convive con extensiones de
olivar mas modernas y sofisticadas,
adaptadas a nuevas formas de cultivo;
al tiempo que las almazaras han reno-
vado sus instalaciones para elaborar un
aceite de oliva virgen extra que se co-
mercializa en vistosos formatos.

Mas alla de las cifras, hablar de la
DOP Aceite de La Rioja es hablar de ca-
lidad, salud, versatilidad, desarrollo rural
y sostenibilidad. Los AOVEs amparados
por esta DOP presentan aromas peculia-
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res y diferenciales, con un picor y amar-
gor bajos y equilibrados, muy agradables
al paladar y del gusto del consumidor. La
diversidad es otra de las caracteristicas
que los define, con monovarietales de
las variedades autoctonas redondilla y
royuela, asi como de arbequina, hoji-
blanca, empeltre o picual, entre otras;
y coupages muy diferentes entre si en
funcién de las zonas de produccion. Se
trata de aceites muy versatiles en los fo-
gones, ricos en antioxidantes naturales
como los polifenoles, Vitamina E, acidos
grasos monoinsaturados y carotenoides.

El Aceite de La Rioja se produce bajo
practicas responsables y respetuosas
con el medio ambiente -el 33% lo hace
siguiendo las directrices de la agricultu-
ra ecoldgica- y el cultivo del olivo ofrece
una alternativa laboral a los habitantes
de zonas rurales, favoreciendo su desa-
rrollo y la fijacion de la poblacion.

Si la campafia de comunicacion lan-
zada en 2023 bajo el eslogan “jQué
vida! Aceite de La Rioja, toma pan y
moja” perseguia ensalzar el consumo
de alimentos de calidad y de kiléme-
tro cero poniendo el acento en el oro
liquido riojano, la Gltima campafa de
promocién de la DOP Aceite de La
Rioja tiene el objetivo de potenciar el
consumo de productos saludables y
de proximidad que ayudan a prevenir
los problemas cardiovasculares, rei-
vindicando la importancia del cuidado
de la salud.

Bajo el lema “De nada corazon’, la
iniciativa, celebrada por quinto afio
consecutivo, consistio en el reparto de
1.000 cajas de la salud el pasado 14
de marzo, Dia Europeo para la Preven-
cion del Riesgo Cardiovascular, en dife-
rentes comercios riojanos. Estas cajas
estan compuestas por una monodosis
de Aceite de La Rioja, dos nueces de
Pedroso y una pera de Rincon de Soto.
Tres productos de La Rioja con DOP
que ademas poseen propiedades bene-
ficiosas para el corazon, acompafados
de dos deliciosas recetas elaboradas
con estos ingredientes por el chef Cris-
tian Solana con el virgen extra como
gran protagonista. &
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www.aceitedelarioja.com



Especial

X

| olivo es un cultivo de tradicion mi-
lenaria que estéa presente en la his-
toria y el paisaje de Navarra desde hace
2.000 anos, como muestran los restos
arqueolégicos de molinos de aceite o tru-
jales en las villas romanas de Liédena,
Cascante, Barillas, Ablitas y “Las Musas”
de Arellano. Los olivares navarros vivie-
ron su época dorada en la primera mitad
del siglo XX y desde 1967 sufrieron un
acusado descenso -limitandose practica-
mente a la autoproduccion- hasta 1995,
afo en el que comenzé una reestructu-
racion de las almazaras y cooperativas
y una profesionalizacion de la actividad,
asi como el auge del cultivo, con un nota-
ble incremento de las plantaciones. Mas
del 90% de los olivares cultivados en Na-
varra son de las variedades arroniz, ar-
bequina y empeltre, las amparadas por
la DOP Aceite de Navarra, reconocida
por la Comision Europea y registrada por
la UE en octubre de 2013.

En total, son 2.680 hectareas y 1.468
olivicultores inscritos en la DOP, cuyos
aceites son los producidos mas al norte
de Europa en una zona geografica deli-
mitada que comprende un total de 135
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municipios de la mitad sur de Navarra
y combina rasgos de clima continental
y mediterraneo, con fuertes contrastes
térmicos, escasa pluviometria, alta inso-
lacion, influencia del viento dominante
noroeste (cierzo) y muy corto periodo li-
bre de heladas. Unas condiciones agrocli-
maéticas que han dado lugar a la variedad
autéctona arréniz, que, junto con empel-
tre y arbequina, con arraigo histoérico en la
Comunidad Foral, conforma el panorama
varietal amparado por la DOP cuyo resul-
tado son sus caracteristicos aceites.

Cotmet)

aceite pe

Navarra

En la actualidad, los AOVEs acogidos a
la DOP Aceite de Navarra son elaborados
por cinco almazaras: La Casa del Aceite,
de Cascante; Trujal Mendia, de Arroniz;
Agricola La Maja, de Mendavia; Artajo,
de Fontellas; y Urzante, de Tudela. Todos
ellos se caracterizan por un esmerado
proceso de elaboracion, con una ausen-
cia total de residuos y unas précticas de
recoleccion y transporte muy cuidadosas
con el fruto; ademas de establecer unas
condiciones especificas de molturacion y
extraccion del aceite en la almazara.

Organolépticamente, el Aceite de Na-
varra presenta un frutado de medio a in-
tenso -la DOP figura entre las cinco De-
nominaciones de aceite de Espafia con
el requisito de frutado mas exigente-, con
notas verdes y un amargor y picor carac-
teristicos y muy equilibrados. Su compo-
sicion varietal, el grado de madurez con
que se recoge la aceituna, la latitud y las
condiciones climéticas de la zona son los
factores que afectan a la composiciéon en
acidos grasos del AOVE amparado por
esta DOP.

Defrds de estos sellos hay mucho mads
que un buen sabor y una gran calidad.
Hay climas y paisajes Unicos.

Hay sabiduria y trabajo.

? REYNO GOURMET, CALIDAD NAVARRA

ReynoGourmet.com
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os restos de aceitunas hallados en el yacimiento arqueo-

l6gico de Cancho Roano, todo un santuario tartésico en
el valle del Guadiana, denotan que el olivar y su fruto eran
importantes en la dieta y economia de los habitantes de esta
zona 2.500 afios atras, en pleno periodo tartésico.

Creada el 10 de mayo de 2001, la DOP Aceite Monterrubio
acoge 16 términos municipales de La Serena, Campifia Sury
Siberia Extremenia, en un territorio dedicado casi en exclusiva
al olivar tradicional en el que se cultivan las variedades corne-
zuelo y picual -ambas representan el 90%-, con una densidad
de plantacion de 130-150 olivos por hectarea. Olivares mile-
narios testigos de la tradicion oleicola de la comarca desde
época romana cuyo aceite se exportd a Roma a través de
las calzadas que recorren La Serena y conectan con centros
comerciales de la Bética como fueron Corduba e Hispalis.

La superficie actual de olivar inscrita en la DOP es aproxi-
madamente de 13.000 hectareas, con una produccion anual
de entre 28 y 32 millones de kilos. Con dos almazaras inscri-
tas, Cooperativa La Unidad -que comercializa su AOVE bajo
las marcas Oppida y La Unidad- y Cooperativa La Milagrosa e
-que lo hace bajo la ensefia Aceitel-, ambas localizadas en
Monterrubio de la Serena y herederas de una tradicion oli-
varera milenaria, la recoleccién de los frutos se inicia a co-
mienzos de octubre y el AOVE de cosecha temprana obtenido
-frutado y aromatico, equilibrado en su amargo y picante, y
que deja un ligero retrogusto almendrado en boca-, s6lo de
aceitunas de vuelo en su estado 6ptimo de maduracion, des-
taca por su gran calidad y estabilidad. &

WUTACbN g Ml vircer exrra ||
pE BADAJOZ "* Milagrosa
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ace casi tres décadas, en 1996,
se constituyd la Asociacion para la
Defensa y Promocion del Aceite de Oli-
va del Bajo Aragén (ADABA). Interesa-
dos en contar con una reglamentacion
especifica que protegiese y garantizase
la calidad de su produccion, y dada la
importancia econdémica y social que su-
pone la produccion del aceite de oliva
en la zona del Bajo Aragdn, se solicitd
el reconocimiento de la Denominacion
de Origen Aceite del Bajo Aragén. El
Consejo Regulador de la DOP Aceite
del Bajo Aragon se constituy6 en 2000 y
a €l pertenecen un total de 29 empresas
inscritas, 19 de ellas certificadas.

Ubicada en el nordeste turolense y
el sudeste de la provincia de Zaragoza,
un ambito geogréafico que pasa por ser
una de las zonas productoras de aceite
de oliva mas importantes del norte de
Espafa, la DOP Aceite del Bajo Ara-
gbn ocupa una superficie cultivada de
22.000 hectéreas, con un total de 1.793
agricultores inscritos, y estd compuesta
por 77 municipios enclavados en el Bajo
Aragon turolense, zaragozano y la Co-
marca Campo de Belchite.

El aceite de oliva es uno de los pro-
ductos mas caracteristicos del Bajo Ara-
gon. Las condiciones climaticas, por una
parte, y las propias caracteristicas de la
variedad empeltre, por otra, dan lugar
a un aceite de gran calidad. El 60% de
las explotaciones agricolas son de tipo
familiar, con menos de 20 ha. de culti-
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vo y una gran parcelacion. Las explo-
taciones familiares de secano poseen
una superficie media inferior a 2,5 ha.
y habitualmente estan asociadas con el
cultivo del almendro o del cereal. Las de
regadio, con una superficie media que
oscila de 1 a 2 ha., también suelen dedi-
carse a otros cultivos tales como el me-
locotonero tardio o el almendro. Estas
asociaciones coinciden en gran medida
con el area de cultivo del olivo.

La aceituna empeltre es una variedad
de olivo muy productiva, de temprana
fructificacion y de aceituna negra, au-
toctona del Bajo Aragon. De todas las
variedades acogidas por el Consejo Re-
gulador, la empeltre participa en la ela-
boracion de aceites protegidos en una
proporcion minima del 80%, mientras
que la arbequina y royal nunca pueden
superar el 20%. Con este garante, la
DOP protege e impulsa la utilizacion y
consumo de la aceituna bajoaragonesa
por excelencia.

Galardonados en los Premios al Mejor Aceite

del Bajo Aragén 2025: Fernando Alcober e Hijos
(primer premio); Almazara Artal (segundo premio); y
Apadrina un Olivo (tercer premio).

El aceite de oliva virgen extra con
DOP es un aceite de textura suave y
fluida, frutado al principio de la campa-
fa, tornandose mas dulce y delicado
segun avanza la misma. Un aceite con
matices que varian del amarillo dorado
al oro viejo -a veces con suaves reflejos
verdosos- y se caracteriza por su suavi-
dad, diferenciandose del resto de virge-
nes extra del mercado.

Cada afio, la DOP concede sus pre-
mios anuales al “Mejor Aceite del Bajo
Aragbn”. Son distinciones a la calidad
que se entregan desde 1997 y que re-
conocen el aceite de oliva virgen extra
mas destacado de cuantos se embote-
llan bajo el sello de la Denominacién de
Origen Protegida.
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La Denominacién de Origen Prote-
gida Antequera protege los aceites
de oliva virgenes extra producidos en el
norte de la provincia de Malaga, una co-
marca que produce zumos de excelen-
te calidad. Su inicio se remonta al afio
2000, cuando Grupo Dcoop, la mayor
agrupacion de almazaras y olivareros
de la comarca, inici6 los tramites para
su constitucion.

Pionera en la provincia de Malaga,
cuenta con unos 5.000 agricultores y
45.606 hectareas. Los términos munici-
pales que cubre el territorio de la DOP
son Cafete la Real, Almargen, Teba,
Campillos, Sierra de Yeguas, Fuente
de Piedra, Antequera, Humilladero, Mo-
llina, Alameda, Palenciana (Cérdoba),
Cuevas Bajas, Cuevas de San Marcos,
Villanueva de Algaidas, Archidona, Villa-
nueva del Trabuco, Villanueva del Ro-
sario y Villanueva de Tapia.

Asimismo, existen 13 almazaras ins-
critas: SCA Agricola Nuestra Sefiora del
Carmen (Cuevas de San Marcos), SCA
San Cosme y San Damian (Almargen),
SCA Olivarera del Trabuco (Villanueva
del Trabuco), SCA Ntra. Sra. de Los Re-
medios (Antequera), Oleoalgaidas SCA
(Villanueva de Algaidas), SCA Olivare-
ra La Purisima (Archidona), SCA Ntra.
Sra. del Rosario (Humilladero), SCA Oli-
varera San Benito (Campillos), SCA La
Purisima Concepcion (Alameda), SCA
Vega de Archidona (Arvega), SCA San
Isidro Labrador (Palenciana), SCA San-
ta Rita (Villanueva de Tapia) y SCA Vir-
gen de las Virtudes (Fuente de Piedra).
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Ademas, en la DOP estan inscritas dos
envasadoras-comercializadoras, Dcoop
S.Coop.And. y Mercadleo, S.L.

La variedad principal es la hojiblanca,
que convive con otras como picual, ar-
bequina, verdial, gordalilla de Archidona
0 manzanilla. De color amarillo dorado y
amarillo verdoso -la tonalidad depende de
la época de recoleccién y de la situacion
geografica dentro de la comarca-, los AO-
VEs de la DOP Antequera se caracterizan
por poseer una amplia gama de aromas
frutados de aceitunas verdes, otras fru-
tas maduras, almendra, platano y verde
hierba, con una intensidad media-alta. En
boca se muestran suaves, con notas de
amargo y picante de intensidad ligera a
media que coexisten en perfecta armonia
con sabores ligeramente dulces.

Campafa de promocién

La campafia de promocién de la DOP
Antequera se desarrollara a lo largo de
2025 en tres ambitos -comarcal, regio-

nal y nacional- y con ella el Consejo
Regulador busca promocionar los virge-
nes extra de la comarca en diferentes
mercados potenciales. Para ello, se ha
desarrollado una nueva imagen de la
campana “Sabor que da vida’ que co-
munica tanto la riqueza sensorial que
la DOP Antequera aporta a los platos
-transformandolos en una experiencia
vibrante y sensorial que despierta el
paladar- como el impacto positivo que
su produccion tiene en las comunidades
rurales de la comarca de Antequera.

Esta campanfa esté destinada princi-
palmente a potenciales consumidores
del aceite de oliva virgen extra con DOP
Antequera a través de actuaciones que
se dirigen directamente a ellos, tales
como promociones en punto de venta,
presentaciones de productos, catas y
aportaciones de productos genéricos
promocionales para diferentes eventos
-gastronémicos y de relaciones publicas
con medios de comunicacion-.

www.doantequera.org
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El aceite de oliva virgen extra con
DOP Antequera da vida a tus platos y alimenta
el corazon de los pueblos de nuestra comarca.

Cofinanciado por MINISTERIO Junta ,
la Uni6n Europea ‘ DEAGRICULTURA, PESCA de Andalucia
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ituada al suroeste de la provin-

cia de Cordoba, en un encla-
ve geografico Unico, la zona de
produccién y envasado de la
DOP Baena esta constituida
por los terrenos ubicados en
los términos municipales de
Baena, Luque, Dofia Men-
cia, Nueva Carteya, Zuhe-
ros, Castro del Rio y Cabra,
formando una unidad bas-
tante homogénea en cuanto
al olivar se refiere -cultivado
en cotas que oscilan entre
400 y 600 metros de altitud-, y
bien diferenciada de las demés
zonas oleicolas. Hablamos de
60.000 ha. de superficie de olivar y
7.000 olivareros inscritos, con 19 al-
mazaras, 21 envasadoras y mas de 35
marcas registradas, y una produccion
de aceituna que oscila entre 150.000
y 300.000 t.

Las favorables caracteristicas de la
zona -suelos en su mayoria calizos,
un clima templado continental y esca-
sa pluviometria- permiten que el olivar
encuentre un medio 6ptimo para su per-
fecto desarrollo y para la produccion de
aceitunas que daran lugar a unos acei-
tes con unas caracteristicas singulares
y bien definidas.
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La Denominacion de Origen Baena
estd considerada como la mas pluri-
varietal de las existentes, debido a la
confluencia en la Sierra Subbética de
las dos variedades de olivo mas abun-
dantes, picual y hojiblanca. A ellas se
suman otras autoctonas de la comarca,
como picudo o carrasquefio de Cérdo-
ba, pajarero, chorrtio o jardlo, nevadillo
azul, casta cabra, hendero, alamefio y

En
, el olivar
un
para su perfecto
parala
de
con unas

otras variedades tradicionales de me-
nor importancia cuantitativa.

La certificacion “lote a lote” y el con-
trol de todos los procesos mediante un
exhaustivo procedimiento de control y
trazabilidad -que incluye el precintado
y seguimiento de todas y cada una
de las partidas desde el momen-
to de su elaboracion-, junto al

analisis sensorial realizado
por un panel de catadores
propio, aportan una de las
garantias de calidad mas
solventes del sector olei-
cola. Todos los AOVEs
envasados con Denomi-
nacion de Origen Baena
poseen las contraetique-
tas otorgadas por el Con-
sejo Regulador tras supe-
rar los controles de calidad
y origen.
Los aceites de oliva virge-
nes extra de esta Denominacion,
debido a su compleja composicion
varietal, transmiten una amplisima
gama de aromas y sabores propios de
las aceitunas de las que provienen. De
intenso frutado, con aromas a verde hoja
y hierba, manzana y almendra verde, y
ligero amargo y picante, presentan una
intensa persistencia en boca, dejando
un armonioso toque almendrado al final.
Matices frutales y a plantas aromaticas,
hortalizas y otros vegetales frescos aca-
ban por componer un flavour Unico.
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n Extremadura, la zona geogréfi-

ca acogida a la DOP Gata-Hurdes
comprende un territorio protegido que
incluye 84 municipios de las comar-
cas del noroeste de Caceres: Sierra
de Gata, Las Hurdes, Trasierra-Tierras
de Granadilla, Valle del Ambroz, Valle
del Jerte, La Vera y parte del Valle del
Alagon. En un entorno idilico pero hos-
til, las plantaciones de olivar forman un
mosaico con bosques de pinos y robles,
frutales, prados y vifias, expresion de
una rica biodiversidad que invita a la
contemplacién de sus magnificos pai-
sajes. La DOP cuenta con tres indus-
trias inscritas: Almazara As Pontis, en
Eljas; Jacoliva, en Pozuelo de Zarzén;
y Aceitunera Norte de Caceres, S.C.L.,
en Montehermoso.

Aqui, gracias a un especial y suave
microclima protegido de los vientos frios
del norte por las propias sierras, y que
se beneficia del paso de los frentes ha-
medos que entran por el Atlantico des-
cargando lluvias, el olivo de manzanilla
cacerefa -autdctono de la provincia de
Caceres- ha encontrado desde hace
siglos el medio ideal para prosperar y
regalar un aceite de oliva virgen extra
singular procedente de olivares tradicio-
nales de montafa en secano, todo un
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legado milenario y el mayor tesoro para
los orgullosos habitantes de un territorio
que aglutina aproximadamente un 47%
del total del olivar de esta variedad, la
Unica con la que se elaboran los virge-
nes extra certificados por la DOP Ga-
ta-Hurdes.

Los longevos olivos de los que pro-
viene son poco vigorosos, pero con una
elevada capacidad de enraizamiento y
muy resistentes al frio invernal. Su al-
tura oscila entre 2 y 4 metros y sus ho-
jas, de color verde oscuro brillante, son
pequefias, de unos 50 mm. de longitud
por 10 mm. de anchura. A pesar de
cultivarse principalmente en suelos po-
bres, la entrada en produccion de esta
variedad de recoleccién temprana poco
sensible a la veceria es precoz, aun-
que la productividad no es elevada. De

bajo contenido graso, es muy apreciada
por su alto contenido en &cidos grasos
monoinsaturados, mayoritariamente en
acido oleico, dotando a sus aceites de
gran estabilidad.

Muy versatiles en la cocina, los virge-
nes extra de esta DOP presentan una
elevada complejidad aromatica, carac-
terizandose por un frutado intenso que
recuerda a fruta verde, sobre todo man-
zana y platano. En boca suelen mos-
trarse ligeramente dulces, con un gran
equilibrio entre amargo y picante.

Los AOVEs certificados de la DOP
Gata-Hurdes se identifican en el punto
de venta a través de su logotipo y con-
traetiqueta numerada, con el sello como
garantia de su origen y calidad. &
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Entrevista a Enric Dalmau,
presidente de la DOP Les Garrigues

“Lo mas importante es que
hemos sabido evolucionary
adaptarnos a los cambios”

pretegada

DENOMINACIC [VORIGEN

LES GARRIGUES

a DOP Les Garrigues es la prime-

ra Denominacion de Origen ali-
mentaria reconocida en el territorio
espanol y la primera de aceite de oli-
va de Europa, y en 2025 se cumplen
50 anos desde su nacimiento. ; COmo
surgi6 la Denominacidon y cuantas
cooperativas y molinos forman parte
de la DOP en la actualidad?
La DOP surgi6 a partir de la inquietud de
las gentes del territorio, que disponian
de cosechas que no eran muy gran-
des, mas bien todo lo contra- )
rio, pero con una calidad ‘
muy elevada, y querian
poner en valor esa ca-
lidad de los aceites de
Les Garrigues. En la
actualidad, la DOP
aglutina a 21 coope-
rativas pertenecientes
a 27 localidades debi-
do al proceso de fusion
de algunas pequefias con
otras vecinas mas grandes.

¢Cudles diria que son sus principa-
les valores?

Nos encontramos en la cuna de la va-
riedad arbequina, aqui en Arbeca naci6
y se difundio, y supone el 90% -el 10%
restante es verdiell, otra variedad au-
toctona-. El clima, frio y seco, le confie-
re un especial caracter a nuestros AO-
VEs, densos, frutados y verdes. Nues-
tra mision es divulgar esos valores de
tradicion, calidad, origen y autenticidad,
y poder llegar al consumidor para que
pruebe y conozca nuestro producto.

Digame, ¢en qué consiste exacta-

mente la mision del Consejo Regula-
dor y cudles son sus herramientas y
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es
divulgar los de
, Y poder
llegar al para
que y

mecanismos de control y
certificacion?
El Consejo Regulador
de la DOP Les Garri-
b gues se dedica basi-
: = camente a dos fun-
y ciones: certificar el
fﬂ' producto y promocio-
== narlo. Somos también
7 empresa certificadora
y acreditada por ENAC, al
contrario que la mayoria de
DOPs, que tienen empresas exter-
nas. La promocién, como las ventas on
line, han cambiado mucho. Antes del
COVID-19 podiamos hablar de un 15%
de ventas on line y ahora estamos en
alrededor del 60%. Hemos crecido mu-
cho en Internet y también hemos
aumentado nuestra presen-
cia en ferias, como el re-
ciente Férum Gastro-
noémico de A Coruia,
donde fuimos patro-
cinadores y el aceite
oficial del certamen.

Desde su creacion
en 1975, la DOP Les
Garrigues se ha conso-

lidado como referente de alta calidad
en la elaboracion de aceite de oliva
virgen extra. ;Qué balance haria de
estos 50 afos? ¢ Cudles han sido los
principales retos y obstaculos a los
que se ha tenido que enfrentar?
Obstaculos y retos ha habido siempre,
sobre todo en los inicios, pero creo que
lo mas importante es que hemos sabi-
do evolucionar y adaptarnos a los cam-
bios. Si estamos aqui 50 afios después
es porqgue nos hemos sabido adaptar,
siempre dando valor a nuestro aceite, a
nuestra tierra y a nuestros agricultores,
ésa ha sido la base. Sin duda, el ma-
yor reto al que nos enfrentamos fueron
las heladas de 2001, que nos dejaron
practicamente dos 6 tres afios sin acei-
te y sin arboles, porque muchos arboles
se tuvieron que talar. Fue un reto muy
importante, pero lo superamos. Desde
hace unos afios estamos aplicando los
regadios a precario, que nos aseguran
excelentes producciones con un poco
de agua, porque el olivo es un arbol muy
agradecido. Mucha gente que tiene plan-
taciones de secano no ha podido resis-
tir el hecho de estar dos o tres afios sin
recoger practicamente nada. Gracias al
regadio a precario con pocos litros de
agua hacemos mucho.

¢ Y los mayores éxitos en este
medio siglo de existencia?
El mayor éxito es seguir
aqui 50 afios después
siendo uno de los re-
ferentes del sector, y
nuestra evolucién en
este medio siglo. Si
observas como estaban
los molinos hace 20 afios
y ves cdmo estan ahora,



que no tienen nada que ver, el gran éxi-
to es que hemos sabido evolucionar y
modernizarnos, tenemos almazaras muy
bien preparadas para alcanzar esta cali-
dad. Y hemos dado un salto enorme en
la comercializacién, que es el gran han-
dicap que siempre hemos tenido, porque
puedes hacer muy bien las cosas, pero
si luego no sabes venderlas, mal vamos.
Muchas de nuestras cooperativas tienen
100 afios de historia y eso es también un
éxito importante, porque significa que han
sabido adaptarse; al margen de que mu-
chas de ellas gozan de muy buena salud
econdmica y son una garantia de futuro.

Los agricultores y productores de la
DOP Les Garrigues han hecho de la
variedad arbequina y su AOVE una
forma de vida. ;Como definiria los
AOVEs amparados bajo este sello de
calidad? ¢Cuales diria que son sus
principales elementos diferenciales y
ventajas competitivas en el mercado?
La variedad, que antes soOlo existia
aqui y ahora estd extendida por todo
el mundo, es determinante. Pero cuan-
do pruebas arbequinos de Andalucia
o Portugal, y los comparas con los de
aqui, te das cuenta de que son diferen-
tes. En ello influye el clima, la tierra, el
suelo... aqui son densos, es donde mas
polifenoles producen los arbequinos, el
doble que los de otras denominaciones

Con la colaboracién de:

PDR cat 11
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vecinas. Cada vez se producen AOVEs
mas verdes y frutados, aqui la aceituna
madura muy tarde y se recoge practica-
mente toda verde, dando lugar a aceites
extraordinarios. Y el mercado demanda
cada vez mas este tipo de aceites. De
ahi que en 10 afios se haya adelantado
la cosecha al menos 15 dias.

Hableme de las actividades y campa-
fas de promocion que lleva a cabo la
DOP para poner en valor la excelen-
cia de sus AOVEs.

Realizamos muchas actividades de pro-
mocion, por ejemplo en colegios de Llei-
da, donde organizamos los desayunos
saludables con AOVE vy fruta para educar
a los jovenes consumidores. También te-
nemos un convenio de colaboraciéon con
la Asociacion Espafola contra el Cancer
y un programa de cinco afos -junto con el
resto de DOPs de Catalufia- con el Hos-
pital Sant Pau de Barcelona relacionado
con la fertilidad en las mujeres de mas de
40 anos, que esta demostrando que con
el consumo de virgen extra y frutos secos
se producen muchos menos rechazos en
los embarazos. Y también patrocinamos
deportes como el baloncesto, el tenis de
mesa o el hockey sobre patines, donde in-
tentamos explicar y difundir las bondades
saludables de nuestro producto, que es
un superalimento. Cuesta mucho, sobre
todo en las grandes ciudades, pero tene-
mos que estar ahi para que la gente esté
cada vez mas informada y sepa lo que es
un aceite de oliva virgen extra.

¢Y en qué proyectos de I+D+i partici-
pa y/o colabora la DOP?

Hemos participado en varios proyectos,
siempre colaborando en estudios con
médicos, como el relacionado con el
cancer de mama, con el doctor Eduard
Escrich; el colesterol, con la doctora
Maria Isabel Covas; o la Dieta Medite-
rranea, con el doctor Ramoén Estruch.

La DOP Les Garrigues ha iniciado las
celebraciones de su 50° aniversario
presentando la nueva imagen crea-

Actuacion del Programa de desarrollo rural de Catalufia 2014-2022 cofinanciada por:

m Generalitat de Catalunya
N

Departament d’Agricultura,
¥/ Ramaderia, Pesca i Alimentacié
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Union Europea
Fondo Europeo Agricola

de Desarrollo Rural:
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da para conmemorar esta efeméride.
¢Qué otras iniciativas esta previsto
que se desarrollen a lo largo del afio?
Estamos muy ilusionados, porque cum-
plir 50 afnos no es facil. La presentacion
del logo del 50° aniversario se hizo en la
Feria de Les Borges Blanques y el acto
central tendra lugar el 3 de junio en la
Llotja de Lleida, donde esperamos contar
con la asistencia de representantes tanto
del Gobierno central como de la Gene-
ralitat, de los agricultores... va a ser una
fiesta, un reconocimiento a la labor de la
DOP y al trabajo de los agricultores que
han hecho posible cumplir estos 50 afios.
Ademas, durante el afio celebraremos di-
ferentes actos, coincidiendo con el hecho
de que Cataluna es la Region Mundial de
la Gastronomia en 2025. Tenemos que
dar valor a nuestra DOP, a nuestros acei-
tes, y la forma de conseguirlo es logrando
que la gente nos conozca y pruebe nues-
tros productos. Asi, estaremos en la Feria
de San Miguel junto con otras DOPs, con
un evento importante que estamos prepa-
rando con cocineros, y en otros actos en
diferentes lugares de la zona. &

NAAA/

Diputaci6 de Lleida

La forga dels municipis
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0s Montes de Toledo, cadena mon-

tafiosa situada en el centro de la
Peninsula Ibérica, constituye una zona
de gran valor ecoldgico y paisajistico.
En sus limites se encuentra el Parque
Natural de Cabafrieros, la mas represen-
tativa muestra del bosque mediterraneo
ibérico, donde los olivos centenarios
conviven con especies amenazadas
como el lince y el aguila real. Tradicio-
nalmente, los aceites de oliva produci-
dos aqui han sido muy valorados por su
extraordinaria calidad.

La zona de produccién ocupa las co-
marcas del sudoeste de la provincia de
Toledo y noroeste de Ciudad Real, inclu-
yendo 106 municipios de la primera 'y 22
de la segunda, ocupando una superficie
de 13.831 km?, de los que 9.187 corres-
ponden a la provincia de Toledo y 4.644
a la de Ciudad Real. Con 30 empresas
inscritas y mas de 10.000 agricultores,
el volumen medio anual comercializado
asciende a 700.000 I. -la exportacion re-
presenta el 30%-. La reina y protagonis-
ta absoluta es la variedad cornicabra,
con una produccion media anual de 135
millones de kilos de aceituna y 25 millo-
nes de litros de aceite obtenidos de esta
variedad autéctona.

Desde el afio 2000 estos aceites
cuentan con el reconocimiento de la
Unién Europea como Denominacion de
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MONTES pe TOLEDO

Denominacién de Origen Protegida

los
han sido

muy por su

Origen Protegida, por lo que a su tradi-
cional notoriedad se une un sistema de
certificacion de producto que garantiza
que los aceites amparados son genuinos
de la zona y cumplen los mas altos es-
tandares de calidad.

Durante el ejercicio 2003 se obtuvo la
acreditacion por parte de ENAC como
entidad certificadora para la certifica-
cion de aceite de oliva virgen segun lo
establecido en el Pliego de Condiciones
del AOVE de la Denominacion de Ori-
gen Montes de Toledo, siendo el primer
Consejo Regulador espafiol en obtener
dicha acreditacion. Ese mismo afo se
produjo el reconocimiento por parte del
COI del panel de catadores de la Fun-
daciéon CRDOP Montes de Toledo; ade-
mas de estar autorizado como laborato-
rio oficial para realizar la comprobacion
de las caracteristicas organolépticas de
los aceites de oliva virgenes.

En 2025, la DOP Montes de Toledo
celebra su XXV aniversario: 25 anos en-

tregada a “prestigiar en todo el mundo
el aceite de oliva virgen producido en
el area geografica de la Denominacion
de Origen Protegida, en las provincias
de Ciudad Real y Toledo”, tal y como se
puede leer en sus estatutos. Para ello,
la Fundacién ha venido desarrollando
desde su creacién una intensa acti-
vidad de promocién de los productos
amparados por la DOP, habiendo con-
seguido posicionarlos a nivel nacional e
internacional como referente de calidad
en el mercado mundial del aceite de
oliva. Asimismo, la Fundacion también
ha mostrado desde sus inicios una pre-
ocupacion constante por la formacion
de todos los actores que intervienen
en la produccion de los AOVEs de la
DOP, realizando numerosas acciones
formativas relativas al cultivo del olivo,
la elaboracion del AOVE, el andlisis
sensorial, la gestion de la calidad y la
comercializacion. Entre ellas destacan
varias ediciones del “Foro de la calidad
del AOVE Montes de Toledo” y el ulti-
mo y mas ambicioso proyecto, llevado a
cabo en colaboracion con la Fundacion
Eurocaja Rural: “Aula Virgen Extra”, un
programa de formacion de alto nivel im-
partido por los mas prestigiosos profe-
sionales del sector.



a influencia del marco geografico

en el que se cultiva la aceituna, uni-
da a la accion del hombre -que ha ido
seleccionando a lo largo de la historia
un conjunto de variedades que han con-
vertido a la DOP Poniente de Granada
en un auténtico reservorio de biodiver-
sidad oleicola-, es lo que diferencia a
los AOVEs amparados bajo esta De-
nominacién. Si bien estan reconocidas
en el Reglamento europeo hasta seis
variedades diferentes -hojiblanca, pi-
cual, picudo, lucio, nevadillo de Alhama
y loaime-, se han descrito mas de una
veintena, muchas de ellas en riesgo de
desaparicion. Una seleccion realizada
en funcion de su resistencia al frio y a
la sequia, que dota a los aceites de una
gran complejidad de matices en sus
aromas y sabores dado que cada tipo
de aceituna aporta unas notas sensoria-
les diferentes al resto.

Especial

Alo largo de la campafia 2024/25 se
esta desarrollando el proyecto FENOLI-
VA, en el que colaboran las DOPs Po-
niente de Granada, Estepa, Sierra Magi-
nay Sierra de Segura, la Universidad de
Jaén y el Campus de Excelencia Inter-
nacional Agroalimentario (ceiA3). Se tra-
ta de un proyecto innovador que busca
establecer el perfil fisico-quimico y sen-
sorial de los aceites de oliva y su evo-
lucién con el indice de madurez en las
DOPs, centrandose en la composicion
de componentes menores beneficiosos
para la salud tales como los compuestos
fenolicos y tocoferoles, mejorando su ex-
tractabilidad mediante innovaciones en
el proceso de elaboraciéon que incremen-
taréan la calidad y caracteristicas diferen-
ciadoras del producto, adecuandose a
las demandas del sector.

Durante este estudio, cuyos resulta-
dos preliminares se presentaran en Ex-

poliva 2025, se estan caracterizado las
variedades mas singulares de cada area
geografica, prestando especial atencion
a su composicion fendlica, donde la com-
ponente varietal y geografica tiene un
peso importante.

Denominacion de origen protegida

PONIENTE
de Grana@a

que seran los prota..‘f'
www.aceitesdelponiente.com 3.

Consejo Regulador DOP Poniente de Granada.
C/ Manuel Avila s/n. Montefrio. Granada

=ACEITE

PONIENTE DE GRANADA

RUTA TURISTICA DEL ACEITE ¥ EL OLIVO
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Cofinanciado por & 5 mMmisTERID e Junta
H la Unién Europea gﬂ%’f TALMENTACION ‘ 5 Fondos Europeos A de Andalucia
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ara hacerse una idea de la remota

tradicion olivarera de la Sierra de
Cadiz basta destacar que el nombre de
su capital, Olvera, procede del término
“olivera”. Igualmente, diversas obras del
siglo XVIII, como las de Madoz o Igartu-
buru, hablan de la calidad de los aceites
de oliva de la comarca. Se trata asimis-
mo de una zona de gran interés turistico
por sus bellisimos pueblos blancos y
rigueza gastronémica, con el aceite de
oliva como gran protagonista, junto con
chacinas, quesos, miel, mermeladas o
la reposteria tradicional.

Limitando con Sevilla, encajada entre
las sierras de Lijar y Algodonales, y con
el Parque Natural Sierra de Grazalema
al suroeste, la Sierra de Cadiz es una
zona olivarera muy tradicional, la mas
representativa de la provincia gadita-
na, y esta condicionada por su altitud
(1.800 metros), que marca su clima,
mucho mas frio que la costa y con una
pluviometria cercana a los 600 mm.

o
s | S Foncos Europeos

La zona de produccién amparada por
la DOP Sierra de Cadiz, en la que predo-
minan las explotaciones pequefias, con
olivos tradicionales y de montafia, abarca
12 términos municipales: ocho de la pro-
vincia de Céadiz (Alcala del Valle, Algodo-
nales, El Gastor, Olvera, Puerto Serrano,
Setenil de las Bodegas, Torrealhamique y
Zahara de la Sierra) y cuatro de la provin-
cia de Sevilla (Algamitas, Coripe, Pruna 'y
Villanueva de San Juan). La produccién
de aceite de oliva de la comarca, en torno
a 5.000 t., supone el 85% de toda la pro-
vincia de Cadiz. El conjunto de la denomi-
nacion alcanza unas 20.000 ha. de olivar,
siendo Pruna y Olvera los municipios con
mayor superficie.

La DOP ampara exclusivamente
AOVEs de las variedades alamefio de
Montilla, arbequina, hojiblanca, manza-
nilla, picual, verdial de Cadiz y verdial
de Huévar, asi como la lechin de Se-
villa, considerada la principal de la De-
nominacioén. Este cultivar sirve de base

A&

para los aceites de oliva protegidos por
la Denominacion, resultado de la mez-
cla con el resto de variedades, lo que
les confiere una personalidad propia y
totalmente diferenciada del resto.



dquirir un frasco de aceitunas de
las variedades manzanilla o gor-
dal de Sevilla certificadas por IGP es
elegir mas que un alimento: es adqui-
rir una parte de la historia y cultura de
Sevilla. El sello IGP representa una
garantia firme de autenticidad, calidad
y tradicion. Desde la meticulosa reco-
leccion manual en los campos sevi-
llanos hasta el cuidadoso proceso de
envasado, que conserva intactos su
frescura y sabor Unicos, estas aceitu-
nas encarnan el esfuerzo y dedicacion
de generaciones de agricultores. Cada
frasco portador de este sello cuenta
una historia de respeto hacia un lega-
do centenario expresado en el sabor
inconfundible de cada aceituna.
Ademas, optar por productos con IGP
implica una eleccion consciente que
apoya la economia local y fomenta préac-
ticas agricolas sostenibles, esenciales

N, \'.‘-\
Junta de Andalucia

Especial

para preservar la biodiversidad y el pai-
saje caracteristico de los olivares sevi-
llanos. Por ello, examinar las etiquetas
no so6lo supone una acciéon de consumo
responsable, sino una contribucion ac-
tiva a la sostenibilidad medioambiental
y econémica de la region. Es también
una forma de acercarse emocionalmen-
te alatierray alas tradiciones culinarias
que convierten a las aceitunas sevilla-
nas en referentes gastrondmicos.
Dentro de las acciones de promocion
desarrolladas por el Consejo Regulador
de las IGPs Aceituna Manzanilla y Aceitu-
na Gordal de Sevilla destaca una de sus
Ultimas campafas publicitarias, el proyec-
to didactico para nifios “Las aventuras de
Gordalete y Manzanilla: el misterio de las
aceitunas”, un precioso cuento ilustrado XXI Concurso Nacional AEMO a la Difu-
dirigido a los mas pequefios protagoniza- sion de la Cultura del Olivo. &
do por estos entrafiables personajes que
en 2023 obtuvo el Segundo Premio en el

.‘\D‘\
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a provincia de Jaén

estd considerada
la capital mundial del
aceite de oliva al ser
el territorio que mas
AOVE produce del
mundo. La IGP Aceite
de Jaén, la primera indi-
cacion de aceite de oliva
virgen extra reconocida en
Espafa por la UE, agrupa bajo
un mismo distintivo de calidad todo el
AOVE de la provincia jiennense, cuyos
parametros y caracteristicas organo-
lépticas y sensoriales estan marcadas
y recogidas en una estricta normativa
que cada campana certifica Certioleo,
limitada a aquellos virgenes extra pro-
cedentes de aceitunas recolectadas an-
tes del 31 de diciembre.

La IGP Aceite de Jaén comprende
los 97 municipios que conforman la pro-
vincia de Jaén y cuenta con méas de 60
entidades inscritas y mas de 70 marcas
amparadas. Aunque la variedad picual
representa el 90% de la produccion, sus
magnificos aceites también se elaboran
a partir de otras variedades como ar-
bequina, picudo, royal de Cazorla, ho-
jiblanca, manzanillo de Jaén y carras-
quefo de Alcaudete.

El principal objetivo de esta IGP es
poner en valor la excelencia del aceite
de oliva de Jaén en mercados de gran
importancia para la industria del AOVE,
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©Jesus Mendoza

trasladando la esencia
del incomparable mar
de olivos jiennense
al resto del mundo.
Ademas, este sello
diferenciador prote-
ge a los consumido-
res del fraude, reco-
nociendo la labor de los
productores y almazaras
que respetan el origen de las
materias primas y operan de acuerdo
con estrictas regulaciones para obtener
un virgen extra de calidad.

La labor de la IGP consiste en la pro-
mocion, formacién y divulgacion de los
aceites de oliva de calidad y la marca
“Aceite de Jaén”. Para ello, la IGP lleva
a cabo mas de medio centenar de ac-
ciones de promocion a nivel nacional y
esta presente en las mejores ferias na-
cionales e internacionales, siempre con
sus AOVEs certificados. La IGP Aceite
de Jaén colabora con numerosas enti-
dades como Hosteltur Jaén, con la cam-
pafa de envases irrellenables, con los
restaurantes “Buena Mesa Espana” o
con la Academia Andaluza de Gastrono-
mia y Turismo (AAGT); asi como con Le
Cordon Bleu -en la formacion en AOVE
de futuros cocineros-, con el Centro de
Interpretacion Olivar y Aceite de la pro-
vincia de Jaén y con “Degusta Jaén”, la
marca de calidad de productos agroali-
mentarios de esta provincia andaluza.

ES UNA CAMPARA DE

Jadn Parnisn ey
Gastronaniico

www.igpaceitedejaen.com
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Y lo que es un beneficio para los
productores también representa un
estimulo para los consumidores. Para
las empresas y marcas inscritas en el
Consejo Regulador, portar la marca
IGP Aceite de Jaén significa disponer
de una potente herramienta diferen-
ciadora para darse a conocer tanto
a nivel nacional como internacional;
mientras que el consumidor es cons-
ciente del origen y calidad del produc-
to que esta adquiriendo gracias a este
sello identificativo.

El objetivo final no es otro que el au-
mento de la venta de aceites envasados
de calidad de Jaén, lo que repercute de
forma positiva en la renta de los agricul-
tores, cooperativas, almazaras y empre-
sas implicadas en el proceso de produc-
cién y envasado del oro liquido. &



El Aceite de Jaén hace
mas buena cualquier comida.
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Hacienda Queiles

Haciend_a. ueiles,

tradicion
Ia elabor

| Valle del Queiles, al sur de

Navarra y muy cercano a la

frontera de Aragén, ha esta-

do vinculado al cultivo de la

vid y el olivo desde tiempos

que se remontan hasta el Imperio Roma-
no. Durante la Edad Media, ambos cul-

tivos continuaron vigentes en esta zona

convirtiéndose en los mas extendidos de
todo el valle, siendo practicado también

por los monjes que habitaron en las aba-

dias del Cister que se construyeron en
este territorio: Tulebras, Fitero y Veruela.

Por aqui pasa el segundo rio mas

caudaloso de la Peninsula Ibérica, el
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Ebro, que acoge en su cauce las aguas
del rio Queiles, nacido a los pies del
Moncayo -la cumbre mas elevada de la
Cordillera Ibérica-. El pago de Hacienda
Queiles forma parte de las antiguas tie-
rras que pertenecieron al monasterio de
Tulebras, primera abadia femenina de
la orden del Cister en Espafia (siglo XII).

Su olivar, asentado en suelos pedre-
goso-calizos, se beneficia de una parti-
cular climatologia de fuertes contrastes,
con temperaturas extremas en invierno
y verano, y escasa pluviometria. Este cli-
ma continental extremo, determinado por
las casi perpetuas nieves de la Sierra del

Moncayo y también por el fuerte viento
del norte con nombre propio, el cierzo,
propicia el saneamiento natural del olivar.
Unas caracteristicas que imprimen carac-
ter singular al pago de Hacienda Queiles
y le permiten producir AOVEs Premium
de caracteristicas y personalidad unicas.

De las 60 hectareas que conforman
el pago de Hacienda Queiles, un 92%
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Hacienda Queiles

corresponde a la variedad arbequina y
el 8% restante a la arréniz, constituyen-
do la mayor extensién dedicada a esta
variedad autoctona que debe su nom-
bre a una antigua villa y municipio del
norte de Navarra.

Desde su creacion en 1998, Hacienda
Queiles siempre ha mantenido la mis-
ma filosofia de excelencia en la ela-
boracion de aceites de oliva virgenes
extra Premium que instaurara su fun-
dador, Alfredo Barral, auténtico pione-
ro de los AOVEs de pago. En junio de
2021 la empresa pas6 a formar parte
de la Familia Cirsus-Bodegas y Vife-
dos, que ha perpetuado -y exaltado-
el importante legado recibido gracias
a una cultura familiar que prioriza el
trabajo en equipo. Sus actuales pro-
pietarios, Alejandro Gémez Sigala, su
esposa Letizia Mangione y su hijo Ale-
jandro Alberto, han logrado posicionar
todos los productos de alta calidad que
elaboran bajo el paraguas de sus em-
presas, Bodega Pago de Cirsus, Bode-
gas Irache, Bodegas Zifar y la almaza-
ra Hacienda Queiles, conformando la
“Familia Cirsus”.

La produccion del pago de Hacien-
da Queiles es 100% ecolbgica y cer-
tificada, eliminando cualquier traza de
residuos quimicos. Ejemplos de ello
son la instalacion de trampas caseras
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para el conteo de vuelos de moscas,
que logran captarlas y mantener los
olivos sanos y libres de cualquier tipo
de sustancia quimica; o la plantacion
de cubiertas vegetales entre las lineas
de las vifias utilizando leguminosas
y gramineas que mejoran la calidad
del suelo y fomentan la biodiversidad,
practicas que reducen la necesidad
de tratamientos quimicos, alineandose

en

siempre
la
de
Instaurada desde
su

La climatologia
y edafologia
del Valle del
Queiles definen
la personalidad

Gnica e irrepetible

de los AOVEs
producidos en
este pago.

con el objetivo de reducirlos al 1% en
los proximos dos afios.

La vanguardista -y absolutamente
pionera- almazara, de inspiracion bru-
talista y con un concepto arquitecténi-
co innovador mas préximo a las bode-
gas de vino, alberga maquinaria y equi-
pos de alta tecnologia, asi como un
molino de piedra, cuya infraestructura
y distribucién se disefid6 pensando en
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Hacienda Queiles

la mayor eficiencia productiva
para elaborar cuidados AOVEs
Premium de produccion limita-
da. La corta distancia del olivar
a la almazara permite molturar
el fruto en menos de dos horas
desde su recogida, realizada
justo antes del envero.

La gama de AOVEs ecol6-
gicos de pago de Hacienda
Queiles esta formada por
Abbae, Alhema y Anfora de
Queiles. El primero, emblema
de la almazara, es un mono-
varietal de arbequina presen-
tado en botella de vidrio de
250y 500 ml. que destaca por
su frescura e intensidad aro-
matica, elegancia y equilibrio.
Con una imagen renovada el
pasado afno, Abbae de Quei-
les mantiene el disefio de su
singular botella y presenta una
etiqueta renovada y mas esti-
lizada que busca transmitir so-
briedad, eleganciay la calidad Premium
de su contenido.

Alhema de Queiles, por su parte, es
un fresco y fragante coupage de arbe-
quina (85-90%) y arroniz (10-15%) ple-
no de personalidad, ligeramente pican-
te y con un toque amargo, que presenta
un nuevo disefio moderno y rompedor,
destacando por su facil lectura y llamati-
va presentacion en latade 500 ml., 1y 3
I, y conservando su caracteristico color
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La vanguardista almazara de Hacienda
Queiles, con un concepto arquitecténico
innovador mas préximo a las bodegas de

vino, incluye maquinaria de alta tecnologia
y un molino de piedra.

EOLivA
EXTHA

naranja. Finalmente, Anfora de Queiles
es un AOVE 100% arroniz presenta-
do en botella de vidrio de 250 ml. que
cuenta también con una versién trufa-
da, en este caso elaborado a partir de
olivas ecolbgicas arbequinas y con tru-
fas (tartufo bianco pregati) provenientes
de Azienda Fortunati (Perugia, Umbria,
Italia). Al tratarse de una produccién li-
mitada, la mayor parte de ésta se diri-
ge al mercado nacional, de ahi que la

Gama de AOVEs ecoldgicos
de Hacienda Queiles.

La calidad Premium de Abbae de Queiles ha sido reconocida con algunos de los mas
importantes galardones nacionales e internacionales, como el Premio Alimentos de
) Espafia (2012 y 2017) y el Premio Mario Solinas del COI (2012, 2013 y 2014).

exportaciéon no supere el 5% del total,
principalmente destinada a los merca-
dos europeos.

Disponibles en su tienda on line, asi
como en diferentes marketplaces de
productos gourmet de alta calidad, y en
tiendas y establecimientos fisicos como
La Comunal -la tienda de la Fundacion
Patrimonio Comunal Olivarero- o el es-
pacio Gourmet Experience de El Corte
Inglés, los AOVEs de Hacienda Queiles
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Hacienda Queiles

®

ANFORA
& QUEILES 4

La oferta
oleoturistica
de Hacienda

Queiles permite

} realizar visitas

guiadas al pago

y ala almazara,

asi como catas

de sus AOVEs.

estan dirigidos a consumidores que no
so6lo buscan un producto de alta calidad,
sino también una experiencia de com-
pra Premium: son los denominados ex-
periencialistas, en constante busqueda
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de nuevas experiencias de degustacion
Unicas y memorables.

Alo largo de su historia, los AOVEs de
Hacienda Queiles han sido reconocidos
con numerosos galardones a nivel na-
cional e internacional, destacando los lo-
grados por Abbae de Queiles, entre ellos
el Premio Mario Solinas del Consejo
Oleicola Internacional en los afios 2012,
2013y 2014, en la categoria Frutado Ma-
duro; y los Premios Alimentos de Espafia
2012 y 2017, al Mejor AOVE Ecolbogico
de la campana 2011/12 y al Mejor AOVE
en la categoria Frutado Maduro de la
campafia 2016/17, respectivamente.

La empresa participa en algunas fe-
rias gourmet de ambito internacional,
como SIAL Paris, y proximamente con-

b

con

se
cuidados

de
produccién limitada

tara con un estand propio de la “Familia
Cirsus” en el Salén Gourmets que se
celebrara en Madrid en abril de 2025.

Desde hace un par de anos Hacienda
Queiles dispone de una completa oferta
oleoturistica que incluye visitas guiadas
para particulares y grupos al olivar y a
las instalaciones de la almazara -con
cita previa-, donde el visitante puede
sumergirse en la cultura del virgen extra
y conocer la historia de la marca y su fi-
losofia, asi como el proceso de elabora-
cion del AOVE; ademas de disfrutar de
degustaciones de todos sus productos
con panes artesanales realizadas en un
elegante, diafano y practico espacio ha-
bilitado para catas.

Finalmente, cabe destacar que Ha-
cienda Queiles pertenece a la Asociacion
Grandes Pagos del Olivar -en 2025 se
cumplen 20 afios desde su fundacion-,
que reune a siete selectos productores
de AOVE de pago que cada afio presen-
tan conjuntamente sus exclusivos zumos
de aceituna. Procedentes de diferentes
zonas olivareras espafiolas, estas firmas
comparten un rasgo comun: los AOVEs
deben estar producidos en un pago, un
terrufio delimitado que aporta singulari-
dad al aceite de oliva virgen extra obte-
nido donde los olivos estan sometidos a
un estricto control, reproduciendo en el
olivar el concepto de chateau tan habi-
tual en la cultura del vino. &
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Mejora del contenido y perfil
fenolico del aceite de oliva virgen
extra mediante mejora genetica
(Phenolive)

Por Lorenzo Ledn?, Belén Roman?, Hande Yilmaz-Diizyaman, Araceli Sanchez?, Juan Cano
2 Raul de la Rosa?, Carlos Sanz*, Ana Gracia Pérez ¢, Maria Rosario Sanchez *, Pilar Luaces “,

I AOVE contribuye a las pro-
piedades saludables y nu-
tricionales de la Dieta Medi-
terranea, que fue inscrita en
2013 en la Lista Representa-
tiva del Patrimonio Cultural Inmaterial de
la Humanidad por la UNESCO. Su com-
posicion de &cidos grasos, principalmente
compuesta por acidos grasos monoinsa-
turados, asi como una miriada de com-
ponentes menores, son los principales
responsables de las propiedades saluda-
bles del AOVE, especialmente en lo que
respecta a enfermedades cardiovascula-

Francisco Luque * y Aureliano Bombarely °

res, inflamacién, cancer y un aumento ge-
neral en la esperanza de vida (Francisco
et al., 2019). Entre ellos, los compuestos
fendlicos del AOVE, que incluyen tanto
compuestos con estructuras secoiridoides
como tocoferoles (vitamina E), exhiben
potentes propiedades antioxidantes rela-
cionadas con los beneficios mencionados
anteriormente para la salud humana.
Ambos componentes también son
responsables de la calidad del AOVE en
términos de vida Util, principalmente re-
lacionada con la alteracion debido a la
susceptibilidad a la degradacion oxidativa

! IFAPA Centro Alameda del Obispo (Cérdoba) / lorenzo.leon@juntadeandalucia.es

2 IFAPA Centro Venta del Llano, Mengibar (Jaén)

3 Instituto de Agricultura Sostenible (IAS-CSIC), Cérdoba

4 Instituto de la Grasa (IG-CSIC), Sevilla

® Instituto Universitario de Investigacion en Olivar y Aceites de Oliva (INUO), Jaén
¢ Instituto de Biologia Molecular y Celular de Plantas (IBMCP), Valencia
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(Mateos et al., 2003). Ademas, se produ-
ce un efecto sinérgico entre los compues-
tos fendlicos secoiridoideos y la vitamina
E en relacion con las propiedades antioxi-
dantes del AOVE (Baldioli et al., 1996).
Los compuestos fenolicos también
desempefian un papel importante en el
perfil sensorial del AOVE. Las propie-
dades organolépticas son el resultado
de una combinacion de sabor, olor y
respuestas quimicas producidas por
diferentes compuestos. Entre ellos, la
intensidad del amargor y picante, ca-
racteristicas del AOVE, se ha asocia-




AGROMERCACEI

Mejora del contenido y perfil fenélico del Aceite de Oliva
Virgen Extra mediante mejora genética (Phenolive)

~ Genes candidatos de
rutas metabdlicas

N—

Genotipo, Ambiente e
interaccion G x A

Genes candidatos de
estudios genémicos

el

Figura 1. Esquema de trabajo del proyecto Phenolive.

do con varios compuestos fendlicos
(Campestre et al., 2017). No obstante,
a pesar de su gran importancia, la de-
terminacion de compuestos fendlicos
en programas de mejora de olivo no se
suele realizar hasta las Ultimas etapas
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Especialistas en el desarrollo de
proyectos de almazaras
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Direccion facultativa de Obras
Tramitacion de licencias administrativas
Gestion de ayudas y subvenciones
Gestion integrada de Proyectos

de los mismos debido a que sus proce-
dimientos de determinacion son largos,
complejos y caros.

Las actividades contempladas en este
proyecto permitiran incrementar el cono-
cimiento sobre herencia de caracteres

de interés relacionados con la calidad
del AOVE, asi como desarrollar proce-
dimientos de evaluacion y herramientas
de mejora; ademas de seleccionar nue-
vas variedades de interés para el sector.
Para ello, se llevara a cabo un completo
proceso de evaluacion para determinar
el efecto genético y ambiental sobre el
contenido y la composicion fendlica del
AOVE. Estas evaluaciones serviran de
punto de partida para desarrollar herra-
mientas de seleccion asistida por marca-
dores que contemplen el control genético
y metabdlico de dichos compuestos en
olivo. Phenolive es un proyecto articu-
lado y coordinado entre diferentes ins-
tituciones que permite la aproximacion
multidisciplinar necesaria para alcanzar
el objetivo final propuesto (Figura 1).

Subproyecto 1: Influencia del
genotipo y el ambiente en
el contenido y composicién
fendlica en olivo
En este subproyecto se estudian desde
diferentes enfoques experimentales la
contribucion relativa de la varianza ge-
nética y ambiental, asi como la interac-
cion genotipo x ambiente (G x A) en la
determinacion del contenido y perfil de
la fraccion fenolica.

Para ello, se analiza la variabilidad
genética de los compuestos fendlicos




Los
del

exhiben
con sus

beneficios

un

papel en
el perfil del
; al que
son de
la del en

términos de

a partir de una muestra representativa
de la diversidad del Banco Mundial de
Germoplasma de Olivo (Belaj et al.,
2022). Los resultados obtenidos indi-
can una amplia variabilidad para estos
compuestos en olivo, con valores de
contenido total en fruto desde 4.390 a
26.231 mg./kg. (Figura 2).

Por otro lado, la interaccion genotipo
x ambiente se estudia a partir de dife-
rentes experimentos considerando una
serie de genotipos comunes evaluados
bajo diferentes condiciones ambienta-
les. Entre ellos podemos destacar dos
grupos de ensayos. En primer lugar, un
grupo de ensayos de variedades culti-
vadas en seto de alta densidad que se
estan evaluando bajo diferentes condi-
ciones agroclimaticas para estudiar el
efecto del genotipo, del ambiente y su
interaccion en la composicion fendlica
(Figura 3). Asimismo, en colaboracion
con agricultores y empresas del sector
se esta haciendo un estudio exhausti-
vo del efecto del ambiente en la com-
posicion fendlica de dos de las varie-
dades mas ampliamente difundidas
como son picual y arbequina. Ello nos
permite disponer de un amplio mues-
treo de estas variedades en mdultiples
condiciones edafoclimaticas de nues-
tra region (Figura 4).
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Figura 2. Contenido medio en compuestos fendlicos en fruto en 76 variedades de olivo analizadas.

Figura 3. Vista de uno de los ensayos comparativos de variedades cultivadas en seto de alta densidad.

En el marco de las actividades del
proyecto también se esta estudiando el
uso potencial de la espectroscopia de
infrarrojo cercano (NIRS) para el ana-
lisis de estos componentes del AOVE
(Figura 5). Los modelos obtenidos me-
diante regresion PLS utilizando datos
espectroscopicos muestran resultados
muy prometedores para determinar es-
tos caracteres del AOVE, permitiendo
simplificar su determinacioén, en particu-
lar en programas de mejora.

Los resultados obtenidos de todos
estos ensayos nos permitiran profundi-
zar en el conocimiento de la herencia
de estos componentes en olivo y dise-
Aar estrategias precisas que permitan
incorporar la evaluacién fendlica de for-
ma rutinaria en los programas de mejo-
ra de olivo. Estas evaluaciones serviran
también como punto de partida para
desarrollar herramientas de seleccion
asistida por marcadores para compues-

tos fendlicos en olivo, que se llevaran a
cabo de forma coordinada con los de-
mas subproyectos de esta propuesta.

A pesar de la importancia que tiene la
fraccion fenolica para la calidad del acei-
te de oliva, aln es escaso el conocimien-
to sobre los genes y enzimas implicados
en los diferentes procesos metabolicos
que determinan la biosintesis de sus
precursores en la aceituna que son, por
ultimo, los responsables de las diferen-
cias que se encuentran en los aceites de
las diferentes variedades de olivo. Los
datos sobre las propiedades cinéticas y
los mecanismos reguladores de genes y
enzimas relacionados con la sintesis de
glucésidos fendlicos y tocoferoles permi-
tirian establecer estrategias de control




Figura 4. Localizacién de ensayos de seguimiento de composicién
fendlica en picual y arbequina.

para optimizar la calidad del aceite, tanto desde el punto
de vista agronémico como mediante programas de mejora.
Aprovechando las herramientas genémicas desarrolladas en
un proyecto anterior (AGL2015-67652-R), podremos identifi-
car genes que se expresan diferencialmente en variedades
de olivo y etapas de maduracion con contenidos fendlicos
muy diversos. También se pretende identificar genes candi-
datos clave para esta sintesis.

Por ultimo, este proyecto propone profundizar en el es-
tudio de las rutas metabdlicas relacionadas con la sintesis
de glucésidos fendlicos y tocoferoles con un doble prop6-
sito. Primero, contribuir a la identificacion de marcadores
moleculares para su uso en programas de mejora del olivo.
Y segundo, investigar los cambios en niveles de expresion
de los genes clave en esta sintesis, responsables de las
diferencias en contenidos y perfiles fenélicos como conse-
cuencia de la interaccién del genotipo y las diferentes con-
diciones agroclimaticas.

La seleccion asistida por marcadores para la mejora genética
del olivo es un objetivo principal para lograr que este proceso
sea mas eficiente y requiera menos tiempo. El grupo respon-
sable del Subproyecto 3 lideré con anterioridad un consorcio
que ha proporcionado recientemente la base de datos mas
completa del genoma del olivo, OliveTreeDB (https://geno-
maolivar.dipujaen.es/db/index.php). Esta base de datos se
mejorara en el presente proyecto para incluir tres genomas
ensamblados correspondientes a dos variedades de olivo
cultivadas relevantes, asi como un auténtico genoma de olivo
silvestre. En este sentido, disponemos actualmente de un nue-
vo ensamblaje de los genomas de las variedades arbequina
y picual de altisima calidad que servird como referencia para
los demés estudios. Se obtendra un pangenoma del olivo y
se han secuenciado 33 nuevas variedades. Los huevos geno-
mas secuenciados, unidos a los genomas de 50 variedades
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DE EXPERIENCIA
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-ya presentes en la base de datos Olive-
TreeDB-, se utilizaran para el andlisis de
asociacion del genoma completo (GWAS)
del contenido y composicion fendlica del

Figura 5. Anélisis de aceite mediante espectroscopia de infrarrojo cercano (NIRS).
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El andlisis GWAS se completara con
datos transcriptomicos de diferentes te- 200
jidos, érganos, etapas de desarrollo y 150 40
respuesta al estrés obtenidos por expe- -
rimentos anteriores de RNAseq. En este 20
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gura 6 se presenta el peﬁﬂ de e)'(preS|on Figura 6. Perfil de expresion de los genes polifenol oxidasa 1 (OePPO1) y tirosina decarboxilasa 2 (TDC-2)
de dos genes que codifican enzimas de en picual durante el desarrollo del fruto.

interés identificadas en el Subproyecto 2.

Finalmente, se utilizara el analisis
de una progenie de un cruce genético determinados en el Subproyecto 2 para  yecto seran rapidamente transferidos a
que esta realizando el Subproyecto 1 confirmar los marcadores obtenidos en la mejora genética del olivo por parte de
y el contenido y composicion fendlica el GWAS. Los resultados de este pro- los investigadores del Subproyecto 1.
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cultores y empresas del sector que estan participando en las redes de ensayos.
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Entrevista a Filipe Mestre, director general
de Oleaconsult Olivicultura e Servigos, Lda.

“"La nueva realidad de
la olivicultura abre
todo un mundo de
oportunidades para

las nuevas variedades”

ué es Oleaconsult?

Oleaconsult tiene su sede

en Evora, pero desarrolla

su actividad en todo Por-

tugal, teniendo presen-
cia de forma mas continua en la region
del Alentejo; si bien también llevamos
a cabo proyectos en otros paises y
zonas olivareras.

Después de varios afios trabajando
en empresas del sector y acompanan-
do proyectos en distintas zonas, surge
la oportunidad de crear la empresa
aprovechando nuestra experiencia con
un amplio abanico de realidades, des-
de el olivar tradicional a modelos mas
modernos como el sistema intensivo
0 en seto, ya sea en produccion con-
vencional, integrada o en ecolbgico.
Intentamos adaptarnos a las distintas
realidades y a la idiosincrasia de cada
zona o finca.

Nos gusta trabajar aplicando el mo-
delo “llave en mano”, organizando y
gestionando todas las fases de un pro-
yecto, desde el estudio técnico-econo-
mico previo relacionado con la viabili-
dad de la plantacion, pasando por la
fase de instalacion del cultivo y termi-
nando con el seguimiento técnico del
mismo. Se trata de un trabajo minucio-
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de marca
el know-
how que
a lo largo
de los

y a
con el que
colaboramos”

S0 que requiere gran dedicacién, con
el fin de ofrecer a nuestros clientes un
proyecto de plantacion completamente
contrastado, perfectamente ejecutado
y con una longevidad técnico-econd-
mica garantizada.

Para llevar a cabo estas obras, conta-
mos con una so6lida red de colaborado-
res con la que venimos trabajando des-
de hace muchos anos. Esto nos permite
ejecutar de manera ejemplar y a tiempo
cualquier fase del proceso: construccion
de presas, embalses y pozos, prepara-
cion de suelo, instalacion del sistema
de riego, plantacion -ya sea de forma
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mecanizada o manual-... asi como el
suministro de todo el material necesario
para una plantacion (tutores, protecto-
res, plantas, espalderas, etc.).

¢Cudles son los principales proyec-
tos a los que se dedica la empresa?

Ademas de la gestion diaria de las fin-
cas de nuestros clientes, nos encar-
gamos de la implantacion de nuevos
proyectos, de todos ellos aprendemos
y crecemos en conocimiento y valor. In-
tentamos que esa sea nuestra imagen
de marca: poder transmitir el know-how
que hemos ido adquiriendo y agregar
valor a cada proyecto con el que cola-
boramos. Entre ellos me gustaria des-
tacar Espordo ecoldgico, en el que ofre-
cemos asesoramiento técnico a la red
de productores que cultivan en ecolégi-
co y que forman parte del proyecto de
aceite de oliva organico de la empresa
Herdade do Esporao; y Apadrinha uma
oliveira (Apadrina un olivo), en el que
Oleaconsult lleva a cabo un trabajo de
seguimiento y revitalizacion de olivares
ancestrales y tradicionales en la zona
centro de Portugal, especificamente
en Abrantes, en colaboracion con una
asociacion local que es la promotora
y dinamizadora del proyecto. Ademas,
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tenemos proyectos en grandes fincas
de olivar en seto, un tipo de olivicultura
que, debido a su naturaleza y tamafo,
requiere una metodologia de trabajo
muy especial, particularmente exigente
y profesional. Finalmente, disponemos

de fincas experimentales propias bajo
un amplio abanico de caracteristicas,
condiciones y modelos: olivar tradicio-
nal, intensivo y en seto. La experiencia
acumulada durante los ultimos 20 afios
nos permite mejorar sustancialmente

a nuestra
disposicion,
que y
sus

la informacién técnica proporcionada
a nuestros clientes, aportando conoci-
miento técnico, productos y recursos
perfectamente contrastados.

En los ultimos afios hemos sido tes-
tigos del constante desarrollo de
programas de mejora genética con el
objetivo de crear nuevas variedades
adaptadas al olivar en seto. ;Como
habéis seguido esta evolucion?
¢Con qué variedades has tenido con-
tacto y cuales son las caracteristicas
mas destacables?

Conozco y trabajo con Agromillora des-
de hace mas de 15 afios y, sin duda, la




, que
muy
la
obtencion de un
, estable
y de . es
respecto
a loque en
una
en seto”

innovacion es la imagen de marca de
esta empresa. La cercania con el ambi-
to académico y la investigacion, el desa-
rrollo de nuevos modelos agronémicos y
el querer hacer mas y mejor forman par-
te del ADN de Agromillora. Esta forma
de trabajar sigue estando muy presente
hoy en dia, no sélo con el desarrollo del
olivar en seto, sino también con mdlti-
plos acuerdos en programas de mejora
genética para la obtencién de nuevas
variedades de olivo. Nuestra filosofia es
que la clave para ser mas eficiente resi-
de en la genética, en el manejo y en los
modelos agronémicos en seto, siempre
y cuando existan condiciones para ello.

En los inicios, la variedad mas planta-
da era arbequina, llegando a ser adelan-
tada por arbosana durante estos Ultimos
afos. Acabdbamos de empezar con la
revolucion del olivar en seto y el sector
ya se estaba dando cuenta de la impor-
tancia de la renovacion varietal. Gracias
a un intenso trabajo en programas de
mejora genética, hemos ido teniendo
a nuestra disposicion un conjunto de
variedades con caracteristicas diferen-
ciadas y adaptadas para el modelo en
seto. Esto nos ha permitido desarrollar
un trabajo, en campo y almazara, de
acuerdo con las caracteristicas espe-
cificas y deseadas para cada proyecto.

De las distintas variedades que han
ido surgiendo destacamos las desa-
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rrolladas por la Universidad de Bari,
coriana y lecciana. Debemos entender
el tipo de proyecto y si optamos por
un perfil mas conservador o clasico
podemos utilizar variedades como ar-
bequina y arbosana, por ejemplo. Por
el contrario, si el proyecto tiene carac-
teristicas innovadoras y el propietario
tiene intencibn de comercializar su
propio aceite, debemos apostar por va-
riedades como coriana y lecciana, que
nos garantizan productos con caracte-
risticas organolépticas muy distintas y
apreciadas en el mercado.

Cada una de las variedades que te-
nemos a nuestra disposicion presenta
determinadas caracteristicas para la
obtencion de un aceite de oliva virgen
extra mas o menos diferenciado. Nos
corresponde a nosotros, técnicos y agri-
cultores, elegir, de acuerdo con las ca-
racteristicas de cada zona y proyecto, la
variedad que mejor se adapte, siempre
con el objetivo de obtener el mejor re-
sultado de las ventajas de cada una de
ellas. Tenemos nueva genética a nues-

@I OLEA CONSULT

OLIVICULTURA E SERVICOS

tra disposicion, sélo hay que ponerla en
valor y extraer sus beneficios.

Oleaconsult ofrece servicios de con-
sultoria a muchos agricultores, des-
de la produccién hasta la comercia-
lizacién del aceite de oliva. ¢Cuales
son las principales preocupaciones
de los productores y comercializado-
res del sector?
Los productores buscan comercializar
un producto con caracteristicas homogé-
neas y adecuado al mercado que han ido
construyendo y en el que operan. En ge-
neral, buscan en el aceite un producto de
calidad, con caracteristicas quimicas y
organolépticas diferenciadas y estables.
Sea por conocimiento técnico, cultu-
ral o simplemente curiosidad, el nuevo
consumidor esta demandando aceites
verdes, de cosechas mas tempranas,
que le puedan garantizar aceites de
mas calidad, con caracteristicas orga-
nolépticas mas intensas en frutado,
amargo y picante. Una nueva realidad
que abre todo un mundo de oportunida-
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des para las nuevas variedades de olivo, ya que se pueden
obtener productos con las caracteristicas demandadas por el
consumidor final.

Esta busqueda de caracteristicas diferenciadoras ofrece
oportunidades interesantes para la industria, permitiendo
explorar un nuevo mercado y satisfacer la creciente deman-
da de productos Unicos. En este contexto, nuestro asesora-
miento juega un papel crucial, al orientar a agricultores y pro-
ductores en la optimizacion de la produccién y poder llegar a
cumplir con las expectativas del mercado.

¢ Qué opinidn te merece la variedad lecciana? ¢;Cuales
dirias que son sus caracteristicas agronémicas mas
destacadas? ;Y cual es el feedback desde el punto de
vista de sus caracteristicas organolépticas?

Lecciana, resultado del cruce entre la variedad arbosana y la
italiana leccino, presenta caracteristicas organolépticas muy
interesantes para la obtencién de un AOVE diferenciado y de
alta calidad, con garantias de estabilidad a lo largo del tiem-
po. De la experiencia que tenemos con esta nueva variedad
observamos que agronémicamente es una variedad rustica,
de cosecha temprana y a la que no se deben proporcionar
condiciones de confort excesivo, ya sea en nutricién o en
riego. De hecho, el comportamiento de lecciana es antagé-
nico respecto a lo que en principio pensariamos sobre una
variedad utilizada en olivar en seto. Llevamos algunos afos
conociéndola y conviviendo con ella, 1o que nos ha permitido
extraer algunas conclusiones relacionadas con su comporta-
miento agrondmico y sus necesidades nutricionales, hidricas
y sanitarias.

Creemos que es una variedad muy apropiada en aquellas
zonas donde exista algun factor limitante como puede ser la
restriccion hidrica -incluso llevarla en secano si las caracte-
risticas de suelo lo permiten-, condiciones de frio excesivo o
produccién en ecoldgico.

Otra de las variedades destacadas en los nuevos pro-
yectos es coriana. ;Como evalias su rendimiento en
cuanto a productividad?

La variedad coriana es muy temprana, tanto en maturacion
como en entrada en produccién. Posee caracteristicas de alta

RIEGA MEJOR.
PRODUCE MAS.
VIVE TRANQUILO.

Soluciones completas de riego
con tecnologia inteligente
para una agricultura mas
rentable y sostenible.

UNIRAM™

Integra en tu explotacion un sistema de

riego eficiente con sensores inteligentes

para digitalizar tu cultivo. Controla, optimiza
y decide desde cualquier lugar.

PACK AGROBEE SENS

www.regaber.com




Fecha Peso (100 frutos) Rgr::;?i(eoz;o
20/09/2023 (muestra) 140 gr. 20,7
4/10/2023 (muestra) 150 gr. 21,3
17/10/2023 (muestra) 160 gr. 21,4

Acidez: 0,2

24/10/2023 (Cosecha)

Caracteristicas del fruto

Rendimiento Industrial: -

16.0%
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Rendimiento Graso sobre
Seco (%)

43,9
42,3

45,6

Figura 1. Resultados obtenidos por la variedad coriana en la finca de Oleaconsult en Montemor-o-Novo (cosecha 2023/24).

productividad muy diferenciadas y expre-
sa todas sus potencialidades en buenas
condiciones de suelo, agua y clima.

En nuestra finca experimental de
Montemor-o-Novo tenemos una plan-
tacion de esta variedad, cultivada en
marzo de 2022. Con sélo 19 meses
de vida pudimos obtener una primera
cosecha en 2023, con una productivi-
dad media de 4.500 kg./ha., que nos ha
permitido conocer algunas caracteristi-
cas de la variedad, ya sea en su com-
portamiento agrondémico o respecto a
las caracteristicas organolépticas del
aceite obtenido (Figura 1).

Las constantes lluvias desde la se-
gunda semana de octubre hasta des-
pués de la cosecha han culminado en
un afio donde los rendimientos han
bajado 3-4 puntos porcentuales con
respecto a la media de campanas an-
teriores. Aun asi, y con un otofio mas
humedo de lo habitual, hemos obteni-
do un rendimiento neto en aceite del
16%, lo que nos hace creer en las po-
tencialidades de la variedad y pensar
que lo mejor esta por venir. Sin duda,
obtener un aceite verde y con rendi-
mientos elevados supone una ventaja
competitiva y un mejor posicionamien-
to en el mercado.

¢,Cémo vislumbras la evolucion del

sector olivarero en los proximos afos?
¢Crees que seguira siendo rentable?
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¢Y cuales son en tu opinién las precau-
ciones/preocupaciones que debe tener
un agricultor/inversor que desea llevar
a cabo una inversion en este sector?
El olivo es una especie perfectamen-
te adaptada al clima mediterraneo y la
cultura del aceite de oliva esta estable-
cida en los habitos y costumbres de su
poblacién. A nivel mundial, logramos
producir aceituna en 64 paises y con-
sumir aceite en 180. Este patrimonio
viene siendo valorizado afo tras afno,
a la vez que el aceite de oliva es ob-
jeto de descubrimientos cientificos
relacionados con sus efectos benefi-
ciosos para la salud humana. Como
parte esencial de la apreciada Dieta
Mediterranea, este noble producto no
deja de sorprender y conquistar nue-
vos y diversos mercados. Por todas
estas razones, creo que en los proxi-
mos afos la evolucién del sector sera
muy positiva, siguiendo el camino del
desarrollo cientifico y de la mano del
conocimiento ancestral ya adquirido.
Cuando un nuevo operador desea
iniciar un proyecto en este sector y nos
busca, intentamos comprender qué le
motiva a realizar una inversion de esta
naturaleza para poder asesorarle de la
manera mas adecuada. Es interesante
comprobar cémo las nuevas varieda-
des y los nuevos modelos agronémicos
permiten reducir el “payback period’ en
este cultivo y aumentar la rentabilidad
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con respecto a otros. Reducir los perio-
dos improductivos y contar con ingre-
sos en el segundo afio de plantacion
supone un atractivo interés en este
sector del agribusiness. En definitiva,
para que la inversion tenga el retorno
esperado es fundamental un segui-
miento cercano de todo el proyecto,
abarcando la componente agrondmica,
econdmica y financiera. &
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Entrevista a Daniel Garcia Peinado, el chef del AOVE

“Los cocineros sabemos
de temporalidad del
producto, pero no

de aceites”

res conocido como el chef

del AOVE, ¢cémo y cuando

nacio tu pasion por el acei-
te de oliva virgen extra?

Yo estudié en Malaga, en
la Escuela de Hosteleria La Consula,
alli la formacion sobre el aceite de oliva
era muy basica: nos explicaban su pro-
cedencia, la molturacion, las fases del
proceso de elaboracion, etc. Pero poco
mas. Siempre he tenido mucha curiosi-
dad por aprender cosas nuevas vy, fruto
del azar, coincidi con Paco Lorenzo Ta-
pia, que me inculco el “gusanillo” de co-
cinar con AOVE. También coincidi con
José Antonio Amérigo, presidente de la
Sociedad Andaluza del Oleocanthal. A
partir de ahi empecé a crear mi propia
linea, una apuesta disruptiva con la que
llevo ya méas de 17 afios.

Lo cierto es que no existen muchos
chefs especializados en un produc-
to basico de la Dieta Mediterranea
como el AOVE...

Bueno, hay chefs como Alberto Moya,
Paco Roncero o Firo Vazquez que han
roto una lanza por el AOVE y han sido
mis predecesores. Aunque me he fijado
mucho en ellos, siempre he intentado ir
un poco mas alla, basando mi cocina Uni-
ca y exclusivamente en el uso de AOVEs.
No he utilizado ningun tipo de grasa de
semillas, ni mantequilla... nada de eso.
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¢ Qué crees que le falta al consumi-
dor para que realmente conozca el
AOVE, apreciando sus valores y dife-
rencias, y luego pueda exigirlo en las
cocinas y restaurantes?

En mi opinién, lo principal es que al
consumidor le falta informacion y, sobre
todo, una informacion que le llegue, que
sea llana y con un lenguaje no tan téc-
nico. Muchas veces nosotros mismos
hablamos de una manera muy técnica
y puede ocurrir que quien esta enfren-
te no se acabe de enterar, por lo que
esa informacion no llega lo suficiente. Y
faltan mas personas que, desde nues-

tra posicion de chefs, hagan esta labor
de divulgacion sobre las propiedades y
bondades del virgen extra.

En este punto, ¢qué virtudes tiene el
aceite de oliva virgen extra respecto a
otras grasas que se usan comunmen-
te en la cocina y qué valores aporta?

Me gusta mucho la palabra armonizacion,
creemos que el aceite es infinito, pero
desgraciadamente no lo es, tiene una
duracion limitada. A mi me gusta mucho
compararlo con las estaciones del ano.
Dentro del amplio recetario que tenemos,
una misma receta elaborada en primave-
ra no tiene nada que ver si la hiciésemos
en otofo, invierno o verano. Creo que el
problema es que muchos cocineros se
pierden esta gran “paleta de colores” que
aportan todas las variedades existentes.

¢Y consideras que se la pierden por
falta de conocimientos acerca de los
productos de temporada?

No, los cocineros sabemos de tempo-
ralidad del producto, lo que no sabe-
mos es de aceites. Ese es el problema,
que no se ha hablado de aceite. Creo
que el productor deberia invertir y enfo-
carse mas en prescriptores del produc-
to como nosotros.

Recientemente tuviste la oportuni-
dad de catar y probar algunos acei-




El consultor y embajador
del Club Lecciana Miguel
Abad junto a Daniel Garcia
Peinado, el chef del AOVE.

tes de la variedad lecciana, ¢cuales
fueron tus impresiones?

A mi me han encantado, la percepcion
sensorial que pueda tener un cocine-
ro quizés es distinta a la de un profe-
sional de la cata, pero si he probado
muchisimos aceites. Lo que veo en
lecciana es una mezcla entre el fru-

tado de arbequina y la intensidad de
picual o cornicabra... Es un AOVE que
posee una complejidad muy especial y
te da mucho juego. Ojaléa tuviera estos
aceites todos los dias en el restauran-
te para poder jugar, porque si trabajas
con arbequina tienes que buscar ali-
mentos que combinen con su madu-

se
de
aportan
de

rez, con picual tienes que rebajar la
intensidad o cocinarlo de una manera
u otra... pero con este tipo de aceites
no es necesario.

A nivel sensorial, ;cOmo crees que
Su uso en cocina puede sorprender
en mayor medida al cliente?

En elaboraciones de pasteleria y en
frio, porque es donde mejor se expresa
el aceite. Tienes que elegir ingredientes
afines a esos picantes, frutados y amar-
gos, a esa cantidad de polifenoles que
tiene, y jugar con su complejidad.

MAGQUINARIA PARA SECADO JESO DE ACEITUNA, PISTACHO Y NUEZ

TECNOLOGIA DE VANGUARDIA
PARA RENTABILIZAR TU SUBRPODUCTO

MAS INFORMACION

636 458 165
www.huesoaceituna.com



En efecto, el AOVE de
lecciana destaca por
su elevado nivel de po-
lifenoles, con lo que ello
representa desde el punto
de vista de la salud. ; Como
aprovechas eso en cocina?
Se trata de adaptarlo al rece-
tario y saber que los polifenoles
son volatiles y que a ciertas tempe-
raturas pueden evaporarse. También
hay elaboraciones donde se expresan
muy bien, como puede ser un arroz,
un risotto, un guiso... si hay una tem-
peratura residual de unos 40° C es
donde esos polifenoles contribuyen a
la fragancia que notamos a la hora de
degustar el plato.

En el mundo del vino existe una cul-
tura muy arraigada en la descripcion
de los diferentes caldos cuando se
sirven en mesa. Sin embargo, echo en
falta esa descripcion del uso en pla-
tos, de acompanamiento, en el mundo
del aceite. ¢ Crees que el consumidor
es consciente de que ese potencial
fendlico es bueno para la salud, lo ex-
plicais cuando se presenta el plato?

Yo si lo explico. Es verdad que cada vez
mas sommeliers se estan especializan-
do en el aceite, ya que al final tienen
muy desarrollado el aspecto sensorial.
Cuando el AOVE llega a mesa hay que
explicarlo, igual que se hace con una
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determinada carne en la que hablamos
de su procedencia y tiempo de madura-
cion, por ejemplo. Eso mismo también
tendriamos que hacerlo con el aceite de
oliva virgen extra y sus caracteristicas.

Cuéntame, ¢ como gestionas en coci-
na el uso que le das a los diferentes
AOVEs y sus combinaciones?

Es muy sencillo. Por muy bueno que sea
el aceite, puede llegar de muchas formas
debido a problemas en la conservacion,
el transporte, etc. Lo que hago es dife-
renciar entre el defecto y la virtud. Enton-
ces busco en la memoria gastronémica a
qué me recuerda ese virgen extra. Tam-
bién son muy utiles las notas de cata que
envia el productor, ya que te sirven como
guia. En funcién de eso vas jugando: por
ejemplo, si quieres potenciar el picante
afiades un jengibre; si lo quieres rebajar,
usas una manzana madura. Aqui ya de-
pende de las caracteristicas que desees
mostrar 0 no en tus platos.

“EL de lecciana
posee
y te da
;ami
y
me ha roto
la cabeza”

Es evidente que las variedades tradi-
cionales son mucho mas conocidas,
todos sabéis como es un arbequino,
un picual... ;qué papel crees que
puede desempenar en la cocina una
variedad nueva como lecciana?

A mi lecciana me ha roto la cabeza.
Esta claro que con las nuevas varie-
dades se abre una nueva paleta y que
disponer de una todoterreno que sirve
para frio, caliente, postres, incluso en
coupages dentro de la misma elabora-
cion, es algo fantastico.

Para terminar, ¢ qué consejo le darias
a los chefs y a aquellas personas que
empiezan su carrera en el mundo de
la cocina y los AOVEs?

Que tengan curiosidad, que prueben,
jueguen y experimenten. Es un produc-
to Marca Espafia, hay variedades por
doquier a nivel nacional para jugar con
ellas, la paleta es amplisima y debe-
mos aprovecharlo. &
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SCA Sierra de la Pandera

Jabalcuz

aovejabalcuz.com

| olivar de montafia pre-

senta una serie de particu-

laridades que condicionan

tanto el manejo agrondémico

como la calidad del fruto.

En la Sierra Sur de Jaén, los olivares de

mas de 1.000 metros de altitud crecen

sobre suelos pedregosos, con pendien-

tes pronunciadas que dificultan la me-

canizacion y obligan a una recoleccion

selectiva. Este manejo, mas artesanal

y exigente, se traduce en una materia
prima de calidad superior.

Las condiciones climaticas, con

mayores oscilaciones térmicas entre

el dia y la noche, ralentizan la madu-
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Jébalcuz,
AOVE con‘ caracter de

racion del fruto y favorecen una ma-
yor concentracion de polifenoles. Es-
tos compuestos antioxidantes no s6lo
aportan estabilidad al aceite obtenido,
sino que también potencian su perfil
organoléptico, dotandolo de una mar-
cada intensidad en frutado, amargo
y picante.

Los socios de la SCA Sierra de la
Pandera, nacida a finales de octubre
de 2004 como resultado de la fusion de
las cooperativas San Juan Bautista y
Nuestra Sefiora del Rosario de Los Vi-
llares, han sabido adaptar sus practicas
agricolas para optimizar la produccion
en un entorno exigente. La recoleccion

en verde, realizada en el momento 6pti-
mo de maduracién, permite obtener un
aceite con un perfil sensorial mas fresco
y complejo.

El equipo técnico, encabezado por
Antonio Araque, maestro de almazara
y responsable de Calidad con amplia
experiencia en la molturacion de AO-
VEs de montafa, trabaja con tecnolo-
gia de vanguardia para garantizar la
maxima calidad en cada lote. Moltu-
racion inmediata tras la recoleccion,
extraccion en frio y almacenamiento
bajo atmoésfera inerte son claves en la
conservacion del frescor y la estabili-
dad del producto final.
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Los socios de la

SCA Sierra de

@ Pandera han
sabidoadaptar sus
practicas agricolas
para optimizar la
produccion en un
entorno exigente

El olivar de montafia representa singularidad y diferenciacién.

Tecnologia de vanguardia

Si nos detenemos en las instalaciones
de la almazara -que en breve seran
modernizadas- , el patio de recepcion
-donde las aceitunas se clasifican se-
gun sean de vuelo o de suelo- cuenta
con 10 tolvas de recepcion y 16 tolvas
de almacenamiento de Indaisa Calero,
nueve equipos compactos de limpieza 'y
pesaje de la misma firma con una capa-
cidad de 40 t./hora y otra linea de pesa-
je de Asigran (80 t./hora).

La sala de molturacién consta de
ocho molinos de 40 CV y cinco bombas
de 200 t./dia, todo ello de Caldereria
Manzano, asi como de cinco termoba-
tidoras, tres de Manzano con capacidad
para 12 t. y otras dos de Alfa Laval (8 1.).
La zona de extraccion dispone de cinco
lineas, cuatro de GEA Westfalia Sepa-
rator -tres del modelo 535 con una ca-
pacidad de 200 t./dia y otra del modelo
458 con una capacidad de 90 t./dia- y
otra de Vitone -modelo V7, 200 t./dia-;
asi como de ocho centrifugas verticales,
cuatro de GEA Westfalia Separator -mo-
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delos OSD 20 y OSD 50- y otras cuatro
de Alfa Laval -modelo 506-.

La bodega cuenta con 50 depositos
de 100 t. y cinco depositos de 63 t. de
capacidad, todos de Caldereria Bujalan-
ce. La zona de envasado, por su par-
te, esta equipada con cuatro depdsitos
inertizados con nitrégeno de Caldereria
Bujalance -dos de 6.000 kilos y otros
dos de 10.000 kg.-; una envasadora
Almatic de dos grifos (1.000-1.200 I./
hora); un filtro de tierras de Zenitram
(4.000 kg./hora) y otro de placas de Sfo-
ggia de 700 kg./hora -distribuido en Es-
pafia por Maquivi-; y un equipo NIR de
Tecnilab (T-38 Olive Analyzer).

Un virgen extra con

identidad propia

El caracter de su AOVE 100% picual,
comercializado bajo la marca Jabalcuz,
se expresa en su perfil sensorial, re-
sultado directo del entorno y el manejo
del fruto. Hablamos de un virgen extra
caracterizado por su frutado verde in-
tenso, con notas de tomatera, almendra

verde y hierba fresca; y aromas de mon-
te bajo, con matices de romero, tomillo
y hoja de olivo. Dotado de un amargor y
picor perfectamente estructurados, que
reflejan su alta concentracion en polife-
noles y su recoleccion temprana, este
perfil organoléptico diferenciado lo situa
como un zumo de alta gama, con una
personalidad reconocible en cata y una
excelente versatilidad gastronémica.

La gama de virgenes extra esta com-
puesta, en primer lugar, por Jabalcuz
Gran Seleccion, el mejor zumo de cada
cosecha, un virgen extra Premium ca-
racterizado por su gran armonia, ele-
gancia y persistencia, presentado en
botella de vidrio de 100, 250 y 500 ml.
pintada en negro brillante, serigrafiada
en oro con estuche individual. Jabalcuz
Cosecha Temprana, por su parte, es un
zumo obtenido de aceitunas verdes se-
leccionadas en el mes de octubre, rico
en polifenoles y antioxidantes naturales,
disponible en botella de cristal pintada
enblancode 500 ml.y PETde 1y 21. Fi-
nalmente, Jabalcuz Clasico es otro mo-
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SCA Sierra de la Pandera

El
por

con
de para
la
en cada lote

novarietal picual de montafa equilibra-
do y de fuerte personalidad, procedente
de aceitunas cultivadas en la Sierra de
la Pandera y recolectadas en noviembre y
diciembre, presentado en botella de vidrio
de 500 ml.,, PET de 1, 2y 5 1, y tarrina
monodosis de 14 ml. Todos ellos se pue-
den adquirir en forma de pack de regalo,
pudiendo acompafiarse de la mermelada
o jalea de AOVE Jabalcuz Premium.

El esfuerzo por mantener un estandar
de calidad elevado mediante la gestion
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El maestro de almazara y responsable de

Calidad de la SCA Sierra de la Pandera,

Antonio Araque (izqda.), junto al presidente

de la cooperativa, Antonio Cabrera (dcha.),

con el trofeo “Jaén Seleccién 2025”
entregado en Fitur.

agrondmica y la excelencia en el proce-
so de elaboracion ha sido reconocido en
prestigiosos certamenes nacionales e

internacionales, en los que Jabalcuz ha
sido premiado en diversas ediciones
consolidando su prestigio dentro del
sector y destacando su especifi-
cidad dentro del segmento de
aceites de montana. Estos re-
conocimientos han facilitado
su posicionamiento tanto en
el mercado nacional como
en el de exportacion, donde
los consumidores valoran
cada vez mas la diferencia-
cion de los AOVEs producidos
en entornos singulares.
Asimismo, los AOVEs Jabal-
cuz -de la mano de la Diputacion
de Jaén- también estan presentes en
destacados eventos a nivel regional, na-
cional e internacional como la Fiesta del
Primer Aceite de Jaén, la gala de la Guia
Michelin, San Sebastian Gastronomika,
Madrid Fusiéon, World Olive Oil Exhibition
(WOOE), Alimentaria Barcelona o The
World’s 50 Best Restaurants.




SCA Sierra de la Pandera ’

es un
con
que es la
del de su
territorioy

El disefio del envase de Jabalcuz res-
ponde a una estrategia clara: transmitir
la solidez y autenticidad de un aceite con Instalaciones de la SCA Sierra de la Pandera en Los Villares (Jaén). De izqda. a dcha., y de arriba a

una fuerte vinculacidén con su territorio. abajo, patio de recepcidn (1); sala de molturacién (2); bodega (3); y envasadora (4).

La botella ha sido concebida para prote-

ger el aceite de la oxidacién, mantenien-

do su frescura y propiedades sensoriales la singularidad del olivar de montaria y el expresiéon del caréacter de un territo-
hasta su consumo. Ademas, la comuni- esfuerzo de los socios agricultores. rio, de una comunidad de agriculto-
cacion de marca enfatiza la trazabilidad y Porque Jabalcuz es mucho més que res y técnicos orgullosa de su legado
el origen del producto, poniendo en valor un aceite de oliva virgen extra: es la que busca la maxima calidad en cada
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SCA Sierra de la Pandera

Jabalcuz Cosecha Temprana
es un monovarietal picual
obtenido de aceitunas verdes
seleccionadas en octubre.

Jabalcuz Gran Seleccién, el
AOVE Premium de la SCA
Sierra de la Pandera.

Botella de vidrio
de 500 ml., tarrina
monodosis de 14 ml.
y garrafa PET de 5 1.
de Jabalcuz Cldsico.

" B3 .

miinACEITH z:

De izqda. a dcha., el AOVE Jabalcuz en la Fiesta del Primer Aceite de Jaén (campaiia 2024/25) en Andujar (1) y Sabadell (2); en la gala de la Guia
Michelin de la campafia 2023/24 celebrada en Murcia (3); y en el acto de entrega de los Premios “Jaén Seleccién 2025” en la feria Fitur (4 y 5).

campafa. Su caracter no es so6lo una
palabra impresa en su etiqueta: es el
reflejo de su origen y de un proceso
de produccién pensado para preser-
var la singularidad de su aceite. Y es
que cada vez que se abre una bote-
lla de Jabalcuz se accede a un AOVE
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con personalidad propia, definido por
la Sierra Sur de Jaén y su tradicion
olivarera. Un virgen extra que no s6lo
destaca en cata, sino que reivindica
el valor del olivar de montafia como
un modelo productivo con futuro en el
sector del AOVE de calidad.

La produccion en zonas de sierra supo-
ne un reto adicional en términos de sos-
tenibilidad y eficiencia. En este sentido,
la SCA Sierra de la Pandera ha imple-




mentado practicas que garantizan la conservacion del olivar
de montafa y la optimizacion de los recursos naturales. Entre
ellas destacan la gestion eficiente del agua, adaptada a un
ecosistema de pluviometria reducida; la adopcion de préacticas
de agricultura sostenible, promoviendo la biodiversidad vy el
mantenimiento del suelo; o la reutilizacién y valorizacion de
los subproductos del olivar, reduciendo el impacto ambiental
y mejorando la circularidad del modelo productivo. Todo ello
con un objetivo prioritario: demostrar que, contrariamente a lo
que proclaman algunas voces, el olivar de montafia tiene un
futuro esperanzador. &
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Especial Mercacei América

URUGUAY

El pasado mes de noviembre Mercacei visité Uruguay para comprobar
in situ el feliz momento que vive el sector olivicola en este pafs
sudamericano, un cultivo que en los dltimos 20 afios -a partir de la
década de 2000- ha experimentado un creciente dinamismo gracias al

empeiio por elaborar virgenes extra de alta calidad destinados tanto al

mercado interior como exterior.

[Texto: Alfredo Briega Martiny
Cristina Revenga Palacios]

on suelos y climas idea-

les para la produccion de

aceites de alta calidad,

Uruguay estd aprove-

chando su potencial no
solo con vistas al mercado interno, sino
también para la exportacion y el desa-
rrollo del oleoturismo, que se perfila
como un nuevo atractivo para visitantes
locales y extranjeros.

Seguln recoge el Anuario OPYPA pu-
blicado por la Oficina de Planificacion y
Politica Agropecuaria (OPYPA) del Minis-
terio de Ganaderia, Agricultura y Pesca,
las perspectivas para la préxima campa-
fa oleicola 2024/25 en Uruguay son opti-
mistas si se mantienen unas condiciones
climaticas favorables, con una floracion
adecuada y un cuajado del fruto prome-
tedor. En la campafia 2023/24 la cosecha
se vio afectada por el impacto del déficit
hidrico severo que sufrio el pais en 2023,
con una fuerte reduccion del volumen
producido respecto a la temporada prece-
dente (2022/23), en la que se obtuvieron
2.047 toneladas de aceite de oliva, cifra
que se aproxima al récord de produccion
registrado en la campafa 2018/19.

Tal y como se detalla en este informe
-cuyo analisis del sector olivicola ha sido
realizado por la economista técnica de la
OPYPA Maria Noel Ackermann-, la pro-
duccion de aceite de oliva en Uruguay
presenta vaivenes propios de la veceria
del cultivo, a lo que se suman los desafios
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climaticos y econémicos. De acuerdo con
el ultimo censo de productores de olivos
realizado por la Oficina de Estadisticas
Agropecuarias (DIEA) del Ministerio de
Ganaderia, Agricultura y Pesca, en 2023
se contabilizaron 208 explotaciones de
olivos, de las cuales 161 son productivas
y 47 no productivas. La superficie total de
olivar asciende a 7.044 hectareas, de las
que 5.927 ha. corresponden a explota-
ciones productivas, con un total de 5.638
ha. efectivas en produccion. Geografica-
mente, el 80% de la superficie de olivar se
encuentra en la zona este del pais, mien-
tras que un 12% esta ubicado en la zona
centro y litoral sur, y el restante 8% en la
zona norte.

Potencial de desarrollo

El informe también precisa que los aceites
de oliva nacionales han logrado consoli-
dar su posicion en el mercado interior y en
la actualidad la produccion local abastece
alrededor de la mitad del consumo nacio-
nal. En concreto, la estimacion del consu-
mo de aceite de oliva y orujo de oliva en
Uruguay se ha situado en un promedio de
alrededor de 1.800 toneladas en los ulti-
mos tres afios, lo que supone algo mas
de medio litro per cépita. Los cambios en
el comportamiento de los consumidores,
orientados hacia alimentos mas saluda-
bles, naturales, seguros y de alta calidad,
otorgan posibilidades de un mayor desa-
rrollo del sector en el futuro.

De izqda. a dcha., Gonzalo Aguirre, presidente de
ASOLUR; Eduardo Sanguinetti, ministro de Turismo
de Uruguay; y Juan A. Pefiamil, CEO de Grupo
Editorial Mercacei.

Este informe resalta que el crecimien-
to proyectado de la produccion local de
aceite de oliva -respaldado por la entra-
da en su maximo potencial de las explo-
taciones jovenes en los proximos anos-,
junto con el aumento del consumo de
productos saludables, posiciona al sec-
tor como una actividad agropecuaria con
potencial de desarrollo.

Asimismo, también considera necesa-
rio continuar promoviendo y trabajando
en el conocimiento del aceite de oliva
entre los consumidores, destacando sus
beneficios para la salud y su versatilidad
en diversos usos, desde la gastronomia
hasta las aplicaciones en la cosmética y
la industria alimentaria, farmacéutica y
energética.




En su viaje por las fértiles tierras urugua-
yas, Juan A. Pefamil, CEO de Grupo
Editorial Mercacei, mantuvo un encuentro
con los responsables de Uruguay XXI en
la sede de esta agencia estatal que tra-
baja para potenciar la capacidad exporta-
dora y la competitividad de las empresas
uruguayas, asi como para promover el
pais como un destino atractivo para las in-
versiones productivas e impulsar la marca
Uruguay en el mundo. En ella, Pefiamil
ponderé las tres décadas que Grupo Edi-
torial Mercacei lleva como testigo privile-
giado de la transformacion de un sector

Juan A. Pefiamil, CEO de Grupo Editorial Mercacei (en el centro), durante el encuentro mantenido con
los responsables de Uruguay XXl en la sede de esta agencia estatal.

en constante evolucion, siempre con la
misién de generar valor a sus lectores y
anunciantes, y con la profesionalidad, el
rigor, la objetividad, la calidad y la honesti-
dad por banderas. Ademas de repasar los
principales hitos del Grupo en sus 30 afios
de actividad, el CEO de Grupo Editorial
Mercacei resumio estas tres vertiginosas
décadas en materia de olivicultura y elaio-
tecnia, variedades, calidad, salud, packa-
ging, oleoturismo, sostenibilidad y medio
ambiente, etc.

Asimismo, Pefiamil tuvo la oportu-
nidad de conocer en primera persona
la singularidad de varios proyectos de
almazaras boutique -con tiendas y res-

- Mercacei América

URUGUAY \

taurantes tematicos- que han hecho de
la apuesta por la excelencia su principal
sefia de identidad, en una estrategia en
la que la sostenibilidad, la economia cir-
cular y el oleoturismo juegan un papel
fundamental.

En este amplio Especial dedicado al
pais charrtia ofrecemos también las cla-
ves del Il Congreso Latinoamericano de
Aceite de Oliva, CLAO 2024, organizado
por el Departamento de Ciencia y Tec-
nologia de Alimentos de la Facultad de
Quimica de la Universidad de la Republi-
ca (Uruguay) y la Universidade Federal
de Ciéncias da Saude de Porto Alegre
(Brasil), que tuvo lugar los pasados 8 y
9 de noviembre en Montevideo; e inclui-
mos la cronica del acto de entrega de los
Premios a la Calidad Mario Solinas en el
Hemisferio Sur -que por primera vez se
celebr6 en Uruguay-, ademas de una en-
trevista con el actual presidente de la Aso-
ciacion Olivicola Uruguaya (ASOLUR),
Gonzalo Aguirre. &
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U R U GUAY Congreso Latinoamericano I' - -

guayise’
Convierte:

de Aceite
de Oliva

Acto de inauguracién del
congreso. De izda a dcha: Adriana
Gambaro, Ana Claudia Ellis,
Juliano Garavaglia, Jaime Lillo,
Eduardo Sanguinetti, Gonzalo
Aguirre y Alvaro Mombru.
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iBienvenidos

& WTEVIDED, LRUGUAY

Por Dra. Ana Claudia Ellis, integrante del Comité Cientifico; y Dra. Adriana Gambaro, presidenta del Comité

n el acto de apertura los inte-

grantes del Comité Organizador

de CLAO 2024 Adriana Gamba-
ro -presidenta-, asi como Ana Claudia
Ellis y Juliano Garavaglia, ofrecieron
unas breves palabras de bienvenida a
todos los asistentes y a las autoridades
presentes. A continuacion intervino Jai-
me Lillo, director ejecutivo del Consejo
Oleicola Internacional (COI), quien fe-
licité a los organizadores por la amplia
e interesante tematica abordada en el
congreso y destaco la necesidad de
realizar este tipo de actividades en el
Hemisferio Sur. Para finalizar, valoré la
buena calidad de los aceites catados en
su viaje a Uruguay.

Posteriormente, Eduardo Sangui-
netti, ministro de Turismo del Uruguay,
se refirid a la importancia de producir
aceite de oliva virgen extra de calidad,
ya que el pais, al tener una produccion
pequena, apuesta por la calidad como
la dnica forma de poder posicionarse
en el mercado, lo que supone un gran
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Cientifico de CLAO 2024

desafio para el sector. Ademas, destaco
el desarrollo de la olivicultura en todo el
pais y el crecimiento del oleoturismo,
permitiendo promover ain mas el cono-
cimiento sobre el buen AOVE.

Por su parte, Gonzalo Aguirre, pre-
sidente de la Asociacion Olivicola Uru-
guaya (ASOLUR), coincidi6 en la nece-
sidad de producir AOVE de muy buena
calidad y en la creacién de vinculos,
por lo que abogd por sumar esfuerzos
con las asociaciones olivicolas de los
paises de la region. También mencioné
los grandes desafios que esta sufrien-
do el sector debido al cambio climati-
co o las fluctuaciones en los precios, y
consider6 que se debe apostar por una
olivicultura sostenible con un triple im-
pacto: econémico, social y ambiental.
Para concluir el acto de apertura, Alvaro
Mombru, decano de la Facultad de Qui-
mica de la Universidad de la Republica,
resaltd la importancia de organizar este
tipo de eventos, que abarcan diversos
temas relacionados con el aceite de oli-

va, y remarco el interés de muchos par-
ticipantes por este encuentro.

El programa académico cont6 con
conferenciantes de reconocida trayec-
toria a nivel nacional e internacional,
donde se expusieron temas relaciona-
dos con la olivicultura en las areas de
agronomia, tecnologia, calidad, sani-
dad, subproductos y salud.

Ademas, se realizaron cuatro me-
sas redondas, donde se abordaron las
siguientes tematicas: “Variedades de
aceituna y su adaptacion a las condicio-
nes regionales”, “Legislacion y fiscaliza-
cion”, “Realidad del mercado del aceite
de oliva en la region” y “Oleoturismo”.

La conferencia inaugural, “Aceites de
oliva, medio ambiente y energia. Ha-
cia una fuerte sinergia”, corrid a cargo
de Sebastian Sanchez Villasclaras, de
la Universidad de Jaén (UJA), quien
abord6 diversos asuntos tales como el
cambio climatico, sus consecuencias y
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como deberiamos adaptarnos al mismo.
También hizo énfasis en los subproduc-
tos generados durante la produccion
del aceite de oliva: “La hoja es el prin-
cipal subproducto del olivo generado al

Jaime Lillo, Eduardo
Sanguinetti, Gonzalo
Aguirre y Alvaro Mombru.

producir el aceite de oliva, que puede
llegar a alcanzar un precio de 250-300
euros/tonelada”. Ademas, aseguré que
“la composicion de la hoja del olivo es
diferente cuando ésta se muestrea es-

tando en la almazara durante el periodo
de cosecha, que cuando se encuentra
en el arbol. También depende de la va-
riedad del olivo”. Para terminar, destaco
las importantes propiedades quimicas
-por ejemplo, antioxidantes- que tienen
las hojas de olivo, en mayor cantidad
que el propio AOVE.

Tras la conferencia inaugural con-
tinuaron las demas ponencias e inter-
venciones del area tematica agronémi-
ca. En concreto, Mercedes Arias, de la
Facultad de Agronomia de la Universi-
dad de la Republica (UdelaR); y André
Goezler, director Operacional y Maestro
de Almazara de Estancias das Olivei-
ras (Brasil), abordaron los “Problemas
de polinizaciéon en Brasil y Uruguay’.
Durante su intervencion, Arias explico
la teoria del queso suizo y el cuajado
del olivo. Respecto a la nube polinica,
subray6 que la distribucion de cultiva-
res y la sincronizacion de floraciones
interacciona con la direccion del viento
y que el aislamiento del predio afecta a
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la concentracion de polen en el aire. So-
bre el polen compatible, la presencia de
cultivares compatibles y su distribucion
en el lote o predio son determinantes en
el cuajado vy, por todo ello, volviendo a
la teoria del queso suizo y cuajado del
olivo, abord6 cuéles son las etapas que
se pueden manejar en las plantaciones
uruguayas. A su vez, Goezler compartio
los resultados obtenidos en su planta-
cion de Estancias das Oliveiras y expli-
c6 que, después de ese primer experi-
mento iniciado en 2018 utilizando seis
colmenas en el olivar de 1,5 hectéareas,
se constaté un aumento de polinizacion.

La siguiente conferencia se centrd en
la “Obtencion de la Indicacion Geogra-
fica para los aceites de oliva virgenes
extra de la provincia de Mendoza (Ar-
gentina)” a cargo de Veronica Araniti,
de la Facultad de Ciencias Agrarias de
la Universidad Nacional de Cuyo (Men-
doza). Araniti explicé que la Indicacion
Geogréfica para el AOVE de Mendoza
es un sello de calidad vinculado al ori-
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Conferencia de André Goezler, director
Operacional y Maestro de Almazara de
Estancias das Oliveiras (Brasil).

gen que avala no so6lo el proceso pro-
ductivo, sino también la riqueza huma-
na, agroecolégica, territorial, cultural, la
historia y las variedades especificas de
aceitunas que se utilizan en su obten-
cion. Para obtener este sello, el virgen
extra debe ser obtenido con aceitunas
producidas, procesadas y fraccionadas
en Mendoza, en un blend con una pro-
porcién variable, comprendida entre un
20 y 50% de la variedad arauco. Por
otro lado, los blends con variedad arau-
co tienen mayor contenido de compues-
tos fendlicos y afirmd que hay relacion
entre el contenido de compuestos feno-
licos y la calidad sensorial de ese acei-
te. Ese sello o etiqueta es elaborada,
controlada y provista por el organismo
certificador, tiene validez mundial y es-
trictas medidas de seguridad, ademas
de incluir un holograma, cinta hologra-
fica y un cédigo QR. Este sello s6lo se
consigue con productos de calidad Pre-
mium y so6lo en 2024 se certificaron 23
empresas con 30 marcas comerciales.

Mesa redonda sobre variedades de
olivos y su adaptacién a las condiciones
de laregién. Intervencién de Pierluigi
Pierantozzi (INTA, Argentina).

Tatd L Bt o s
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La siguiente conferencia fue imparti-
da por Jorge Astudillo Galvez, consultor
de Olivicultura & Elaiotecnia en Susttex
Consultores (Chile), bajo el titulo “Ob-
tencion de Denominacion de Origen Va-
lle del Huasco, Chile”. Astudillo explicd
que algunos olivos del Valle del Huasco
son tan antiguos que han dado origen
a una tradicion de cultivo y elaboracion
de aceite que es unica en el mundo. Se
trata de uno de los motivos que les ha
permitido obtener una Denominacion
de Origen que diferencia al aceite pro-
veniente de esta zona de los aceites
de oliva de otros lugares del planeta.
En 2020 fue la primera certificacion de
aceites de oliva del Valle del Huasco
con DO. Los aceites que cumplan con
la norma de certificacion exhibiran en
sus etiquetas la denominacion “Valle del
Huasco” unida a “Denominacion de Ori-
gen”y este afo cuatro almazaras fueron
certificadas con este sello. Ademas, la
normativa de la DO exige que el aceite
de oliva virgen extra de calidad proceda




del Valle del Huasco, con al menos un 10% de variedad sevi-
llana en su composicion, la cual se introdujo en la zona norte
de Chile hace mas de 400 anos.

Para finalizar, recordé que el proceso se inicié en 2007, si
bien en 2018 el Instituto de la Propiedad Intelectual (INAPI)
otorg6 la DO al aceite de oliva del Valle del Huasco, siendo
la primera para el aceite de oliva chileno y la primera también
en toda América, ademas de ser el primer producto chileno
certificado en calidad y origen de su produccion. Por lo tanto,
la sevillana “tipo huasco” es una variedad Unica, diferente a
otras y propia del territorio.

Posteriormente, Luiz Fernando de Oliveira da Silva, de la
Empresa de Pesquisa Agropecuéria de Minas Gerais (EPA-
MIG, Brasil), ofrecié una interesante conferencia sobre “Oli-
vicultura de montafa”. Durante la misma, De Oliveira hablo
sobre la Fazenda TUIUVA, que es donde se encuentran los
olivares a mayor altura de Brasil (1.905 m.), los cuales fue-
ron plantados en enero de 2020. Abord6 los problemas que
tuvieron que hacer frente tales como la topografia acciden-
tada, el coste elevado de la produccion, la alta humedad en
el periodo de cosecha y los pocos cultivares en esa region.

Posteriormente, se llevo a cabo la primera mesa redonda
sobre “Variedades de olivos y su adaptacion a las condicio-
nes de la regién” -coordinada por Luis Mattos, del Laborato-
rio Tecnologico del Uruguay (LATU)-, en la que participaron
Luiz Fernando de Oliveira (EPAMIG, Brasil), Rogerio Oliveira
(EMBRAPA, Brasil), Pierluigi Pierantozzi (INTA, Argentina) y
Paula Conde (INIA, Uruguay). Los investigadores brasilefios
manifestaron que “se necesita una diversificacion varietal del
olivar actual, asi como una mejora genética para los nue-
vos retos, ya que los datos de ensayos de variedades en
Andalucia no son concluyentes para otros ambientes, por lo
que existe una necesidad de experimentacion local, siendo
fundamental la colaboraciéon de instituciones publicas y pri-
vadas”. Por su parte, Pierantozzi precis6 que en Argentina
el 97% del olivar es de regadio. Sobre la necesidad de frio
por variedad, consider6 necesario realizar un screening mas
exhaustivo, para lo que existe un programa de mejora ins-
titucional que busca realizar una preseleccion con el fin de
obtener adaptabilidad a sistemas de alta densidad. Segun
precis0, esto conlleva un alto rendimiento graso 48-55% en
peso seco, buen rendimiento industrial 14-18%, un conte-
nido medio de acido oleico de 60-65% en San Juan, y un
contenido fenélico medio de 150-350 ppm. Por ultimo, Pau-
la Conde concluy6 que, en regiones con climas humedos,
los cultivares con mejor comportamiento productivo corres-
ponden a las variedades arbequina, picual y frantoio frente
a la manzanilla sevillana, leccino y barnea. Detall6 que los
rendimientos promedios registrados superan las 8 tonela-
das/ha. de fruta, los rendimientos en aceite (base fresca) se
sitian entre el 12 y el 18% segun el cultivar y, por Ultimo,
que frantoio presenta falta de acumulacion de frio invernal
en el norte del pais. Por otro lado, manifesté que también es
importante la comparacion de cultivares segun la susceptibi-
lidad a la antracnosis, ya sea con el estudio de mecanismos
de defensa a través del grosor de la cuticula, el contenido de
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polifenoles en fruto y el analisis minera-
l6gico en dos indices de madurez. A su
vez, comentd que se ha realizado una
nueva introduccion de aproximadamen-
te 15 cultivares del INTA de San Juan,
para ampliar el banco de germoplasma
del INIA, en busca de aquellos que se
adapten a sus condiciones edafoclimati-
cas; y que continda la prospeccion y ca-
racterizacion de olivos con potencial de
adaptacién a las condiciones de cultivo
nacionales y con baja susceptibilidad a
Colletotrichum spp.

La primera jornada termin6 con una
interesante conferencia sobre “Tenden-
cias en etiquetado de aceite de oliva”por
parte de Ménica Bauza, de la Universi-
dad Nacional de Cuyo (Argentina), quien
resaltd cual es el objetivo del rotulo para
no confundir al consumidor brindandole
informacion que no sabe interpretar.

La segunda jornada comenz6 abordan-
do el area tecnolbgica con la “Aplicacion
de enzimas en la extraccion de aceite
de oliva” a cargo de Miguel Amarillo, de
la Facultad de Quimica de la Universi-
dad de la Republica (Uruguay); y Lour-
des Toujas, de la Sede Mendoza de la
Universidad Catélica de Cuyo (Argenti-
na). Amarillo destac6 que la utilizacion
de enzimas rompe la estructura vegetal
favoreciendo la liberacion del aceite, lo
cual se hace mas evidente en pastas de
aceitunas con muy bajo indice de ma-
durez (IM) llamadas “pastas dificiles”,
y que los rendimientos con agregado
de enzimas aumentaron hasta un 20%
respecto al “control” para IM bajos (infe-
riores a 2,5) para la variedad arbequina.
Toujas coincidié con esta exposicion y
ademas afnadi6 que se puede estable-
cer que la dosificacion de enzimas reco-
mendada por obtener extracciones del
90% superiores es de 200 ppm. a 250
ppm. para arbequina y empeltre, prin-
cipalmente, si bien en empeltre el IM
era elevado (superior a 5,0) y la enzima
ayudo a romper estructuras en la pasta
facilitando la extraccion, por lo que la
dosis de enzima a utilizar depende de la
variedad y del IM, entre otras variables.

La segunda mesa redonda, coordina-
da por Miguel Amarillo, abordé la tema-
tica “Legislacion y fiscalizacion”y cont6é
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Conferencia de la sommelier Ana Beloto (Brasil)

" en el marco de la mesa redonda sobre la realidad

del mercado de aceite de oliva en la regién.
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Conferencia de Lyris Monasterio, gerente
de Pro Olivo. En esta mesa participaron
Juliano Garavaglia, Ana Beloto, Maria Noel
Ackerman y Ménica Bauza.
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con la participacion de Alinne Barcellos
Bernd (MAPA, Brasil), Rogerio Olivei-
ra (EMBRAPA, Brasil), Pedro Friedrich
(LATU, Uruguay) y Lourdes Toujas, de
la Universidad Catolica de Cuyo (Ar-
gentina). Los diferentes integrantes de
esta mesa expusieron las normativas
existentes en sus paises respecto a las
importaciones y el fraude y todos coinci-
dieron en que son necesarios mas con-
troles y analisis para asegurar que los
aceites importados sean realmente AO-
VEs. También se establecié un debate
enriquecedor con el publico presente,
ya que la misma problematica se pre-
senta en los tres paises.

PRO SUVD

A continuacién, Beatriz Sanchez-Cal-
vo, de la Escuela de Nutricion de la
Universidad de la Republica (Uruguay),
impartié la conferencia “Novedades en
aceite de oliva y sus derivados para
promover la salud”. Durante la misma,
Séanchez-Calvo mencion6 que existen
otros componentes endogenos del
AOVE como los é&cidos grasos nitra-
dos, con actividad citoprotectora, con
la ventaja ademas de que los polifeno-
les presentes favorecen la nitracion vs
la oxidacion. Por lo tanto, el aumento
del consumo de AOVE disminuye el
peso corporal y los depositos de lipidos




Natalia Martinez, de la Facultad de Quimica de la Universidad de la
Republica (Uruguay), ofrecié una conferencia sobre “Aplicacién de
oleogeles de aceite de oliva en panificados”.

ey

en el higado, protegiendo de la forma-
cion del higado graso no alcohdlico y
del nitrito, y aumenta los niveles de aci-
do nitro-oleico en plasma, induciendo
la expresion de enzimas antioxidantes
como la HO-1. Para finalizar enfatizo
que parte de los beneficios otorgados
por el consumo de AOVE puede deber-

se a la formacion de estas moléculas
con accién antiinflamatoria, antioxidan-
te y citoprotectora.

La tercera mesa redonda -coordinada
por Juliano Garavaglia- sobre la “Reali-
dad del mercado de aceite de oliva en la
region” contd con la participacion de la
sommelier Ana Beloto, de Brasil; Maria
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Noel Ackerman, del Ministerio de Gana-
deria, Agricultura y Pesca de Uruguay;
Monica Bauza, de la Universidad Nacio-
nal de Cuyo (Argentina); y Lyris Marlene
Monasterio Mufioz, de la Asociacion de
Procesadores y Exportadores de Aceitu-
na y Aceite de Oliva de Pert (Pro Olivo).
Las integrantes de esta mesa redonda

— Leonardo da Vinci
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coincidieron en que hay que producir
AOVE de calidad y en avanzar en el sec-
tor todo lo necesario con nuevas practi-
cas en las explotaciones dirigidas a redu-
cir las emisiones o0 aumentar la absorcién
de carbono (sostenibilidad). Ademas,
consideraron que es un sector joven que
continta en una fase de consolidacion
tanto en términos de produccion como
en su participacion en el mercado do-
meéstico, asi como de cambios e innova-
ciones desde la tecnologia de extraccion
hasta el propio envase final del producto,
apostando por adoptar acciones tecnol6-
gicas ante el cambio climético. Por otro
lado, se indic6 que el consumidor esta in-
teresado en vivir experiencias, asi como
en consumir productos gourmet y salu-
dables, pero no encuentra la solucion
porque considera que el AOVE es caro.
Para ello, creen que se necesitan politi-
cas de educacion, divulgacion y puesta
en valor del producto con propuestas
formativas y de difusion a consumidores
a través de radio, television, redes socia-
les y medios de comunicacion en gene-
ral. También apuntaron que existe en el
consumidor un mayor interés por la infor-
macion sobre el origen y la procedencia
del producto. A su juicio, los cambios en
el comportamiento de los consumidores
orientados a alimentos méas saludables,
naturales, seguros y de alta calidad, otor-
gan posibilidades de un mayor desarro-
llo del sector a futuro, a lo que se unen
sinergias y complementariedades tanto
con ofras actividades agropecuarias
(fundamentalmente ganaderia o fores-
tacion) como turisticas y gastronémicas.

La siguiente conferencia abord6 la te-
matica relacionada con los subproduc-
tos y se tituld “Compuestos beneficiosos
para la salud extraidos del alperujo”. En
ella Blanca Gomez-Guerrero, de LATU
(Uruguay) vy Ignacio Vieitez, de la Fa-
cultad de Quimica de la Universidad de
la Republica (Uruguay), coincidieron en
que “la industria del aceite de oliva es
consciente de la necesidad de eliminar
los residuos medioambientalmente no-
civos y, por tanto, esta evolucionando
para lograr el aprovechamiento integral
de cada uno de ellos. Ademas, la obten-
cién de compuestos naturales a partir
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de subproductos de la industria agro-
alimentaria, como el alperujo, supone
una prometedora opcion para el con-
sumidor, el sector industrial y el medio
ambiente, ya que contiene compuestos
antioxidantes y fibra de aplicacion e in-
terés para multiples usos (alimentos en-
riquecidos, cosmeéticos, complementos
alimenticios, aditivos...). AUn queda por
explorar métodos para comercializar
este subproducto, como su incorpora-
cion en suplementos o productos agri-
colas, lo que podria aumentar su valor
econdmico y aplicacion”.
Posteriormente, tuvo lugar la confe-
rencia, “Desarrollo de infusiones con
hojas de olivo”, impartida por la som-
melier Natalia Hodos, de la Facultad de
Quimica de la Universidad de la Repu-
blica (Uruguay), quien resaltdé que se
ha reportado que los beneficios para la
salud proporcionados por la infusion de
hojas de olivo pueden ser incluso supe-

riores al del aceite de oliva y que, ade-
mas, presentan mayores efectos benefi-
ciosos a largo plazo que el consumo de
té verde. El equipo de investigacion tra-
bajo con la variedad arbequina variando
el tamafo de particula, la temperatura
y el tiempo de infusion, pero dejando
fija la relacion peso hoja/agua en 1,5
g. en 100 ml., ya que es importante el
tratamiento que se le dé a la hoja para
la extraccion de los compuestos bioacti-
vos. Como un compromiso entre el perfil
sensorial y los beneficios para la salud
de las infusiones de hojas de olivo, se
sugirié elaborar infusiones con hojas
molidas, con agua a 95°C, infusionadas
durante 3-5 minutos.

A su vez, Natalia Martinez, de la Facul-
tad de Quimica de la Universidad de la
Republica (Uruguay), ofrecié una con-
ferencia sobre “Aplicacion de oleogeles
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de aceite de oliva en panificados”, en
la que explico que, segun recomenda-
ciones de la Organizaciéon Mundial de
la Salud (OMS), los acidos grasos sa-
turados en la dieta deben de ser sus-
tituidos con acidos grasos poliinsatura-
dos o monoinsaturados provenientes
de fuentes vegetales. Asi, los oleogeles
de aceites vegetales surgen como una
posible alternativa al uso de materiales
grasos tradicionales o materiales gra-
sos modificados. La oleogelacion no
implica ningun efecto significativo en la
composicion del aceite utilizado. Como
una aplicacion de oleogeles de AOVE
en panificados planted la elaboracion de
croissant criollo utilizando oleogeles de
aceite de oliva virgen extra estructura-
dos con una mezcla de ceras de abeja/
carnauba como sustituto de manteca.
Asi, resulté que el uso de oleogeles de
AOVE estructurados con cera de abeja/
carnauba en la relacion 90/10 como in-
grediente en la elaboracion de croissant
criollo, generd un producto con propie-

dades sensoriales mejoradas (mayor
esponjosidad y menor recubrimiento bu-
cal) respecto a las del producto control
(manteca), lo que sugiere su posible uti-
lizaciébn como sustituto de la manteca.
Posteriormente, Isabel Kasper Ma-
chado, del Departamento de Nutricdo
de la Universidade Federal de Ciéncias
da Saude de Porto Alegre (UFCSPA,
Brasil) present6 “El aceite de oliva en la
gastronomia latinoamericana”. Kasper
habl6 sobre el uso del AOVE tanto en la
preparacion de los platos como en la ar-
monizacion de los mismos, para lo cual
es importante conocer las caracteristi-
cas sensoriales del virgen extra a utilizar
en cada caso. Segun estudios publica-
dos, debido a la composicion de lipidos
y los compuestos bioactivos, al cocinar
con AOVE éste tarda mas en alcanzar
el punto de humo y tiene la posibilidad
de producir menos radicales libres, los
compuestos bioactivos tenderian a mi-
grar a los alimentos, los alimentos se
conservarian mejor y ciertas técnicas

preservan mas compuestos bioactivos,
lo que derriba un monton de “mitos” es-
tablecidos. Respecto a la armonizacion,
ocurre al mismo tiempo en boca, a dife-
rencia del vino, generalmente se hace
por concordancia, es decir, el resultado
debe ser armonioso, sin predominio de
la comida, ni el AOVE en el sabor final
del plato y se debe de identificar la in-
tensidad del virgen extra -leve, media
e intensa- para saber cuando aplicarlo.
Como ejemplos de armonizacién sugirid
que con tomates confitados utilizar la
variedad arbequina; con pollo especia-
do, picual; y con verduras asadas, un
blend de arbequina y arbosana.

La sesion de clausura fue la cuarta
mesa redonda coordinada por Adriana
Gambaro, la cual abordd la temética
de “Oleoturismo”y cont6 con la partici-
pacion de André Goezler, director ope-
racional y maestro de almazara de la
finca Estancias das Oliveiras (Brasil);
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Smart Analysis.

Alejandra Cabrera, del Ministerio de Tu-
rismo (Uruguay); Maria Isabel Hagg, de
la Universidad Nacional del Sur (Argen-
tina); y Jorge Astudillo Galvez, asesor
de Olivicultura & Elaiotecnia en Susttex
Consultores (Chile). Los participantes
en esta mesa redonda coincidieron en
que ademas de los olivos, el oleoturismo
esta vinculado a otra serie de recursos
como el suelo, el agua, el paisaje y a
un estilo de vida, fruto de una determi-
nada cultura y costumbres. A su juicio,
los pilares para el oleoturismo deben
ser: aceite de calidad con produccion de
AOVEs premiados, experiencias exclu-
sivas y auténticas, almuerzos y cenas
tematicas, picnics con musica en vivo al
atardecer en un entorno acogedor, rutas
en bicicleta, cabalgatas y alojamientos
en la propia finca, acompafando al eno-
turismo que ya esta consolidado. En su
opinion, las oportunidades que brinda el
oleoturismo son fortalecer la imagen del
AOVE; sensibilizar o formar al consumi-
dor; aumentar la venta directa en origen;
dar a conocer todos los productos que
la finca realiza como cremas, jabones,
condimentos...; llegar a nuevos clientes
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Arvipo y Filtrox.

sensibles al valor tangible e intangible;
y el posicionamiento de destinos fuer-
temente articulados por la produccion
olivicola y en regiones sin desarrollo tu-
ristico. El oleoturismo ha surgido como
una forma de promocionar el patrimonio
oleicola, en un momento en que el turis-
mo tiende a promover servicios cada vez
mas personalizados y con valor anadido
en la experiencia, posee un enorme po-
tencial para establecerse entre las nue-
vas tendencias turisticas y para aquellos
turistas que buscan dar un paso mas
alla en sus viajes. Y es que los turistas
actuales que se desplazan por un inte-
rés gastrondmico realizando oleoturismo
estan cada vez mas interesados en los
recursos y patrimonios que les propor-
cionan las experiencias, las emociones y
el aprendizaje. El oleoturismo va a lograr
una mayor fidelizacién de los consumi-
dores de aceite de oliva y de una marca
especifica. Para finalizar, el oleoturismo
combina las actividades de recreacion
y formacion relacionadas con el AOVE,
por lo que los recorridos, el alojamien-
to, las compras, asi como las jornadas
deportivas como el senderismo, cabal-

gatas, rutas en bicicletas y montanismo,
estan orientadas a conocer este pro-
ducto y difundir su utilidad, motivando el
ecoturismo y el disfrute de la naturaleza.
Por otro lado, durante el congreso, se
homenaje6 a la Dra. Mbnica Bauza (Ar-
gentina) y al MSc. Ing. Agr. José Villamil
(Uruguay) en reconocimiento por sus va-
liosas contribuciones a la olivicultura de
la regidn y sus aportaciones al desarrollo
de la investigacion en el olivar y el AOVE,
siendo pioneros en sus respectivos paises.
A ambos se les entregd una placa conme-
morativa que agradecieron al sector.

Ademas de las conferencias y mesas
redondas, se habilitd un area donde se
presentaron 38 trabajos cientificos en
formato de péster y otro espacio donde
estuvieron ubicados los patrocinadores
y sponsors del congreso, al tiempo que
se realiz6 una exposicion y degustacion
de AOVEs de la region.

El tercer Congreso Latinoamericano
de Aceite de Oliva (CLAO 2026) tendra
lugar en la ciudad de Porto Alegre (Bra-
sil). Alli les esperamos. &
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n total, participaron en el concur-
so un total de 26 aceites de oliva
virgenes extra de cuatro paises:
Argentina, Australia, Brasil y Uruguay.
Entre los aceites ganadores, los uru-
guayos Colinas de Garzony Pique Roto
obtuvieron el primer premio en las cate-
gorias verde intenso y maduro, respec-
tivamente; mientras que el argentino
Isanbaz IVC (Obra Don Bosco) gan6 en
la categoria verde medio, y el brasilefio
Estancia das Oliveiras se llevo el reco-
nocimiento en la categoria verde ligero.
La ceremonia fue inaugurada por el
director ejecutivo del COI, Jaime Lillo;
la jefa de la Unidad de Normalizacion
e Investigacion de este organismo,
Mercedes Fernandez; el presidente
de ASOLUR, Gonzalo Aguirre; y el di-
rector del LATU, Ruperto Long. EI COI
destac6 la importancia de promover
la produccion de aceites de oliva vir-
genes extra de alta calidad y subray6
su compromiso con el fomento de un
sector oleicola sostenible a nivel mun-
dial. Por ello, este organismo lanzo6 los
Premios de Calidad Mario Solinas en el
Hemisferio Sur, con el objetivo de dar
cabida a diferentes periodos de cose-
cha entre hemisferios.
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Los representantes del COIl aplaudie-
ron la dedicacion de Uruguay al desa-
rrollo de su sector oleicola y alentaron
a otros paises del Hemisferio Sur a
adherirse al Convenio Internacional y
unirse al organismo para promover la
produccién de aceite de oliva de alta
calidad, proteger a los consumidores y
evitar barreras comerciales. Mercedes
Fernandez también detall6 el proceso
técnico, las reglas y las categorias del

concurso; y presenté la composicion del
jurado internacional de esta primera edi-
cion del Hemisferio Sur.

La promotora de que Uruguay haya
sido el escenario elegido para la pri-
mera ceremonia de los Premios a la
Calidad Mario Solinas Hemisferio Sur
fue ASOLUR a través de su presiden-
te, Gonzalo Aguirre, que contdé con
la colaboracion de la mesa olivicola

de Uruguay.
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Juan A. Pefiamil
otorgd los
reconocimientos a
los finalistas.

En este sentido, Aguirre resaltd en
declaraciones a Mercacei “el importante
apoyo que tuvimos a través de la mesa
olivicola, donde participan instituciones
y organismos del Estado como los mi-
nisterios de Industria, Agricultura y Tu-
rismo; Uruguay XXI; asi como el LATU,
el instituto que se encarga del control de
la calidad y que es fundamental para el
manejo de las muestras; o la Facultad
de Quimica, que fue donde se realizd
el concurso y donde esta el unico panel
sensorial COIl de Uruguay”.

Para el presidente de ASOLUR, este
premio ha sido un hito en la regién y, es-
pecialmente, para Uruguay. “Se trata de
un evento especial en el Hemisferio Sur
y en nuestro pais, lo que dimensiona y da
notoriedad a la region y a Uruguay en par-
ticular, que apunta al aceite de calidad”,
subray0, al tiempo que consider6 que la
gran ventaja de este evento es que “per-
mite jugar con los aceites nuevos”.

Al respecto, Aguirre valoré la impor-
tancia de haber conseguido cuatro AO-
VEs premiados y algunos finalistas a pe-
sar de haber tenido una cosecha compli-
cada, lo que responde “al gran esfuerzo
realizado por los productores”.

También destac6 la importante par-
ticipacion tanto de Uruguay, como de
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Premio Mario Solinas

Gonzalo Aguirre,
presidente de ASOLUR.

CONSEJO
OLEICOLA
INTERNACIONAL
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Brasil y Argentina, y apunt6 que “la idea
es que este concurso permanezca en
la region y se vuelva a llevar a cabo en
Uruguay o Argentina, lo que enriquece
al sector y potencia también el mundo
del aceite de oliva con un terroir diferen-
te y variedades adaptadas a diversos
ambientes y AOVEs con notas senso-
riales particulares”.

“El gran desafio es seguir poten-
ciando y haciendo conocer este con-

curso entre los productores. Este afno
no hubo participacion de Chile y Peru,
pero la idea es que en la préxima edi-
cion lo hagan, y de igual manera apun-
tar también a Sudafrica, Nueva Zelan-
da y Australia, pais este ultimo que
tuvo un participante. La idea es que
haya mas participacion de estos pai-
ses y podamos tener un Mario Solinas
Hemisferio Sur a la altura y con gran
notoriedad y relevancia”, concluyé. &




La razon de ser de
nuestra Ingenieria:
el olivar, su riego, las
almazaras, el aceite

AG RO-C) I eum y la utilizacion de los
INGENIERIA S.L subproductos

Explanada, 15 - Ubeda
Tel: 953 793 307 www.agrooleum.com

administracion@agrooleum.net




184

Especial Mercacei América

U R U GU AY Entrevista

Entrevista a Gonzalo Aguirre, presidente de ASOLUR

Las Asociacién Olivicola Uruguaya (ASOLUR) fue fundada en el afio 2004 para responder a la creciente importancia que empezé

atener el cultivo del olivo en este pais del Cono Sur americano. Su creacién respondié a la necesidad de compartir experiencias y

conocimientos en un sector que, si bien ya existia desde hacia tiempo en Uruguay, resultaba novedoso en cuanto a los conceptos

de plantacién modernos. Hoy en dia, el sector del olivar y del aceite de oliva de Uruguay ha alcanzado un importante desarrollo,

convirtiéndose en una actividad consolidada reconocida por su calidad, tal y como destaca Gonzalo Aguirre, presidente de ASOLUR,

en esta entrevista con Mercacei Magazine, donde aborda su evolucién y retos.

a logrado ASOLUR cumplir
los objetivos planteados

cuando se constituy6?
ASOLUR tiene como objetivos aumen-
tar la productividad, mejorar la calidad
de los aceites, impulsar la competitivi-
dad del sector, desarrollar nuevos pro-
ductos, promocionar el consumo de
los aceites de oliva de calidad por la
evidencia en los beneficios que brinda
para la salud, difundir la produccién na-
cional caracterizada por su alta calidad
y la defensa del consumidor mediante
la correcta comercializacion del mismo.
A estos efectos, desde hace mas de
10 afos, se form6 la Mesa Olivicola,
en la que se trabaja en conjunto con el
Ministerio de Ganaderia Agricultura y
Pesca (MGAP), el Ministerio de Indus-
tria, Energia y Mineria (MIEM), el Minis-
terio de Turismo (MINTUR), el Ministe-
rio de Relaciones Exteriores (MRREE),
Uruguay XXI, el Instituto Nacional de
Investigacion Agropecuaria (INIA), la
Facultad de Agronomia, la Facultad de
Quimica y el Laboratorio Tecnologico
del Uruguay (LATU), entre otras institu-
ciones oficiales, con las cuales se estan
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implementando acciones dirigidas a lo-
grar estos objetivos.

¢Quién integra en la actualidad ASOLUR?
Es la Unica asociacién gremial del sec-
tor. Sus méas de 70 socios representan
el 80% de la produccion uruguaya y
engloban a toda la cadena productiva
olivicola: productores, almazaras, vive-
ros, profesionales técnicos y proveedo-
res, demostrando el alto grado de inte-
gracion existente.

¢Cual ha sido la evolucion del sector
del aceite de oliva en Uruguay desde
que se creo la asociacion?
El sector del aceite de oliva en Uruguay
ha mostrado un crecimiento significativo
desde el afo 2000 hasta 2015 aproxi-
madamente, cuando comenzaron a
consolidarse proyectos de inversion y
se intensificaron los esfuerzos por de-
sarrollar este sector agricola.

La produccion paso6 de ser incipiente
a consolidarse, con un enfoque en acei-
tes de oliva virgenes extra de alta cali-
dad, lo que posicion6 a Uruguay en el
segmento Premium del mercado.

Uruguay comenz6 a ganar recono-
cimiento en el mercado internacional,
participando en concursos y obtenien-
do premios por la calidad de su aceite;
y la industria se beneficié de programas
de capacitacion técnica, tecnologias
modernas y la incorporacion de practi-
cas agricolas sostenibles.

Tras la iniciativa y acciones realiza-
das por ASOLUR, en el afio 2009 Uru-
guay ingres6 como pais observador al
Consejo Oleicola Internacional (COI),
Unico organismo internacional dedica-
do al aceite de oliva y a las aceitunas
de mesa, y desde agosto del 2013 es
miembro efectivo.

A partir del afio 2013, el sector olivi-
cola de Uruguay representado por ASO-
LUR es seleccionado como una de las
cadenas productivas para ser apoyadas
por el Gobierno. Es ahi cuando se crea
la mesa nacional de trabajo olivicola
que permiti6, no so6lo afianzar las rela-
ciones entre el sector publico y privado,
sino que ademas generd el “Plan es-
tratégico para el sector olivicola”. Este
trabajo fue realizado por el catedratico
y experto internacional Manuel Parras
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ha logrado

uno
de los de
de

Rosa, de la Universidad de Jaén, junto a
referentes olivicolas nacionales, permi-
tiendo contar con las acciones en aras
de ser implementadas por el sector.
Desde entonces, y dando segui-
miento a las lineas del Plan estratégico
elaborado, ASOLUR ha realizado mul-
tiples acciones tales como el fortaleci-
miento institucional; la participacion en
el COI; el seminario de elaiotecnia; los
cursos de poda; el taller y capacitacion
en Buenas Practicas Agricolas; el taller
de Manejo Integrado de Plagas (MIP);
la elaboracion de la primera version del
Manual de Buenas Practicas Agricolas
y Cuaderno de Campo; la publicacion
del libro “Olivos y aceites de oliva del
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DEPARTAMENTO

Uruguay”, una herramienta fundamental
para la difusion interna e internacional
del AOVE uruguayo; la participacion en
misiones comerciales a diferentes ferias
internacionales; impulsar el cumplimien-
to de una correcta comercializacion en
defensa del consumidor; y la promocioén
del sector olivicola y sus productos me-
diante acciones a nivel escolar, culina-
rio, de la salud y agroturismo.

Uruguay exporta principalmente a
Brasil, Estados Unidos y Europa. Ade-
mas, el sector desarrollé estrategias de
diferenciacion basadas en la calidad, la
trazabilidad y el énfasis en el aceite de
oliva extra virgen.

El mercado interno también crecio,
con un aumento en el consumo per ca-
pita y la mayor disponibilidad de produc-
tos locales.

A su vez, Uruguay estd dando pa-
sos hacia el desarrollo de un turismo
de alto nivel, con un fuerte enfoque en
el turismo gastronémico y rural. Estos
sectores ofrecen una gran oportunidad
para destacar la riqueza cultural y na-

Gonzalo Aguirre en el acto
del lanzamiento nacional
de la cosecha de aceituna.

tural del pais, potenciando areas como
la olivicultura y el mundo del aceite de
oliva, que tienen un gran potencial para
convertirse en ejes fundamentales de
esta estrategia. La clave para avanzar
en esta direccion radica en la comple-
mentariedad entre sectores, integran-
do la olivicultura con el enoturismo,
la gastronomia y la hoteleria. Estas
sinergias permiten crear experiencias
turisticas Unicas que combinan paisa-
jes, sabores y tradiciones, atrayendo a
visitantes interesados en la alta calidad
y la autenticidad.

Ademas, el trabajo conjunto con la
Administracion publica local en el medio
rural, asi como la colaboracién con ca-
maras empresariales y organizaciones
privadas, es crucial para el desarrollo
sostenible de estas iniciativas. Este
enfoque colaborativo permite fortalecer
las infraestructuras, diversificar la oferta
turistica y garantizar que los beneficios
lleguen a las comunidades locales.

Uruguay tiene la oportunidad de posi-
cionarse como un destino referente en
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turismo rural y gastronémico, ofreciendo
experiencias auténticas y de alto valor,
mientras se impulsa el desarrollo de
sectores clave como el aceite de oliva y
los vinos de alta calidad.

También se espera que el sector
continte desarrollandose con un enfo-
que en la sostenibilidad y la calidad. El
sector del aceite de oliva en Uruguay ha
pasado de ser una industria emergente
a una actividad consolidada reconocida
por su calidad.

¢Qué destacaria de los aceites de oli-
va virgenes extra uruguayos? ¢Cua-
les son sus particularidades?

Las condiciones climaticas que se dan
en Uruguay nos condicionan a realizar
cosechas tempranas, generando AO-
VEs de alta calidad. Esto nos favore-
ce en varios sentidos, ya que, debido
a nuestros volimenes de produccion
relativamente pequenios, si nos compa-
ramos con grandes productores como
Espafa e Italia, nos hace enfocarnos en

“Elgranretoes
eneontrar estabilidad en
l@ produccion y lidiar con
el'problema del cambio

climatico”

producir AOVEs de alta gama. La prio-
ridad es la calidad, lo que nos permite
posicionarnos en el mundo.

¢Qué requisitos de control y tra-
zabilidad establece ASOLUR para
sus asociados?

ASOLUR no tiene requisitos de control y
trazabilidad para sus asociados pero si
estimula a que se utilice el “Manual de
Buenas Précticas Agricolas” y el “Cua-
derno de Campo”. Dicho manual tiene
como objetivo aunar pautas de manejo
y trabajo dentro del sector, alineandose
claramente con la trazabilidad y la trans-
parencia del proceso que aseguren un

producto inocuo y con altos estandares
de calidad.

¢Como cree que han avanzado las
almazaras y empresas uruguayas en
materia de nuevas tecnologias y opti-
mizacién de recursos?

Desde el inicio, las almazaras se instala-
ron con tecnologia de ultima generacion,
siempre apostando por un AOVE de alta
calidad para poder ser reconocido tanto
en la region como a nivel mundial.

¢A qué retos se enfrenta el sector
oleicola uruguayo y qué le distin-
gue de otros paises productores del
Cono Sur americano?
El gran reto es encontrar estabilidad en
la produccion vy lidiar con el problema
del cambio climatico. Estamos trabajan-
do hacia una olivicultura sostenible.
Cada region tiene sus particularida-
des, en cada zona las variedades se
comportan de diferentes maneras, y es
ahi donde nos diferenciamos.

Zona Industriale
05018 ORVIETO - Italy
+390763 316181 ra.
info@spadoni.it
www.spadoni.it

FILTRO DE TIERRA



[ESBEEiE Mercacei América

U R U GU AY Entrevista

¢ Como valora la evolucion del consu-
mo del aceite de oliva virgen extra en
Uruguay? ¢Cual es la percepcion del
consumidor sobre este producto?
Estamos convencidos de que hay un
crecimiento importante del consumo
de los aceites de oliva virgenes extra.
Uruguay se ha situado en un promedio
de alrededor de 1.600 toneladas en los
Ultimos tres afos, lo que supone algo
mas de medio litro per capita debido a
una valoracion importante de los AO-
VEs nacionales.

Uruguay ha demostrado su idonei-
dad para la produccion de aceite de oli-
va. Dadas sus caracteristicas de pais
agroindustrial con una fuerte vocacion
por el respeto a la naturaleza, ha lo-
grado posicionarse tanto a nivel local
como a nivel internacional como uno
de los productores de aceite de oliva
de alta calidad.

¢Qué nuevos objetivos se plantea
ASOLUR a corto y medio plazo?

ASOLUR plantea diversos objetivos
a corto y medio plazo. En concreto, la
alianza estratégica con Brasil, estable-
ciendo acuerdos que beneficien a am-
bos paises, especialmente en investiga-
cién y comercializacion, aprovechando
las fortalezas complementarias de sus
sectores olivicolas; la participacion en
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i tiene la
de
como
un destino
en

eventos clave tales como asistir en
marzo a la inauguracion de la cosecha,
fortaleciendo la presencia institucional y
sectorial; e impulsar iniciativas que in-
tegren el turismo con la experiencia de
la produccién olivicola, promoviendo el
AOVE uruguayo como un producto de
calidad internacional.

La asociacion también apuesta por
continuar trabajando en la reduccion
de la huella de carbono en toda la ca-
dena productiva; en la innovacioén en el
manejo de subproductos, desarrollan-
do investigaciones sobre el manejo y
uso del alperujo y otros efluentes, en
colaboracion con instituciones como
INIA, la Facultad de Agronomia y ANII;
difundir los beneficios del aceite de
oliva virgen extra para la salud, edu-
cando al publico y fortaleciendo su
consumo en el mercado regional; y lle-
var a cabo proyectos con el Programa
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en Alimentos y Salud Humana (PAyS),
que surge en el Centro de Investiga-
ciones Biomédicas de la Facultad de
Medicina de la Universidad de la Re-
publica. Nace con la misién clara de
desarrollar e incorporar ciencia de ca-
racter interdisciplinario para entender
la relacion entre los componentes de la
alimentacion y nuestra salud. El PAyS
es un programa académico que com-
bina més de 600 metros cuadrados de
laboratorios, tecnologia de vanguardia
y una treintena de especialistas en
diferentes disciplinas. Su objetivo es
generar conocimiento cientifico en el
area de los alimentos y su impacto en
la salud humana; conocimientos que
también atiendan a las necesidades
del sector productivo de nuestro pais,
tanto para la demanda interna como
para el exigente mercado exportador.

Las acciones del PAyS buscan la apli-
cacion practica de los conocimientos
junto al sector productivo, colaborando
para aprovechar los subproductos in-
dustriales, recuperar nutrientes y poten-
ciar cualidades con impacto benéfico en
la salud humana.

Estos objetivos reflejan un enfoque
integral que combina sostenibilidad,
innovacién, promocion y alianzas es-
tratégicas para fortalecer el sector oli-
vicola uruguayo.
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Pique Roto, almazara boutique y oleoturism

En un contexto donde la olivicultura ha
sido introducida a menudo como ele-
mento agregado -y en algunos casos
casi decorativo- de otras actividades

agricolas, el ambicioso proyecto olivico-
la de Pique Roto, a cargo de la empresa
Rincén Pandora, en la localidad de Ca-
supa (Departamento de Florida), conjuga
productividad, rentabilidad, sostenibili-
dad, trazabilidad, logistica -referida a la
conexion con infraestructuras de trans-
porte-, innovacion y diversificacion.

S us artifices, Domenico Bruzzone
y Maria Vittoria Saccarello, una
pareja de genoveses que lleg6 a Uru-
guay en 2012, encontraron en Casu-
pa -gracias a Google Earth- todo lo
que necesitaban para dedicarse a la
produccién de aceite de oliva virgen
extra de alta calidad, cuya primera y
sorprendente cosecha llego en 2019,
apenas cinco anos después de la
plantacién. En Rincon Pandora se
han introducido variedades tipicas
del norte de Italia, méas acordes a las
condiciones biogeograficas del pais,
que permiten elaborar productos de
alta gama con una fuerte identidad y
caracteristicas distintivas.

La hacienda -40 hectareas y 9.000
arboles- se ha disefiado con un sis-
tema georreferenciado segun un
marco de plantacion semiintensivo
de 7x5 metros que se beneficia de la
mejor exposicion a la radiacion solar
y los vientos dominantes, asi como
del 6ptimo drenaje de los suelos, con
una mecanizacion parcial de los tra-
bajos de campo que asegura reducir
los costes de produccion. Las varie-
dades cultivadas -y genéticamente
certificadas- son taggiasca, frantoio,
leccino, pendolino, coratina y asco-
lana tenera, de las que se obtienen
tres AOVEs: el monovarietal Taggias-
ca -Primer Premio a la Calidad del
Concurso Internacional Mario Solinas
2024 Hemisferio Sur en la categoria
Frutado Maduro- y los coupages Tos-
ca (frantoio, leccino y pendolino) y
Sur (arbequina y coratina); asi como
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Maria Vittoria Saccarello y Domenico
Bruzzone, propietarios de Rincén Pandora
(Pique Roto).

aceitunas en salmuera y AOVE (Le
Olive), paté de aceitunas (/I Pate’) y
crema gastronémica (Tocco di Ros-
s0), elaboradas siguiendo recetas
tradicionales italianas.

La gestion del olivar se basa en
la tradicion almazarera de Liguria, la
region de origen de sus propietarios,
con viajes cada ano para visitar pro-
ductores Premium, adquirir conoci-
mientos e intercambiar experiencias;
ademas de colaborar con varias uni-
versidades y centros de investigacion
en ltalia y Europa, asi como de pai-
ses como Libano, Tunez y Pakistan,
que ha permitido implantar técnicas y
métodos innovadores.

La utilizacion de filas de coratina
y pendolino intercaladas en los lotes
de otras variedades es una de las
innovaciones adoptadas para maxi-
mizar la polinizacion cruzada en el
olivar; mientras que la ascolana te-

nera cumple la funcién de variedad
centinela ante posibles enfermeda-
des. También existe un pequefio lote
de arbequina, variedad muy aprecia-
da por el consumidor sudamericano,
plantada con objeto de equilibrar el
concepto de la plantacion. Todas
ellas se molturan en las siguientes 12
horas tras su recogida en la almaza-
ra propia con que cuenta la empresa
desde 2023 (MORI-TEM Forma 500,
capaz de procesar 500 kilos/hora),
ubicada en la propia hacienda.

La basqueda de la mas alta ca-
lidad pasa por prestar la maxima
atencion al proceso productivo en
todas sus fases, comenzando por el
campo y acabando en la almazara
y el laboratorio. En este sentido, el
proyecto de Pique Roto disfruta de
un partenariado con el Ministerio de
Industria, Energia y Mineria (MIEM)
de Uruguay para cofinanciar tecnolo-
gia destinada a mejorar la calidad del
AOVE y aplicar criterios de economia
circular en el sistema productivo.

La variedad taggiasca destaca por su
vigorosidad.
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No sélo marketing

Mas alla del marketing, el concepto
de almazara boutique del que bebe
Pique Roto permite establecer una re-
lacion directa y de calidad con el con-
sumidor, que es informado acerca de
los beneficios saludables del AOVE,
asi como de sus origenes y proceso
de elaboracion. La idea conecta ade-
mas con la belleza inherente de la
plantacién, poniendo de manifiesto la
relacion entre el olivar (climate-smart
crop), la proteccion del medio am-
biente y del paisaje rural y la conser-
vacion de la biodiversidad, sin olvidar
su efecto beneficioso en la reduccion
del cambio climatico gracias a la total
trazabilidad de los productos -todos
ellos de kilometro cero- y la economia
circular del sistema productivo.

Su oferta de oleoturismo cultural
para un consumidor informado esta
enfocada en la dimensioén cultural y
didactica de la olivicultura en aras de
que el visitante se familiarice con la
expansion geografica de este cultivo,
la cultura asociada que ha generado
a lo largo de su historia, sus cualida-
des nutricionales y su efecto benefi-
cioso en el mantenimiento de la bio-
diversidad y la mitigacion del cambio
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El catdlogo de
productos de
Pique Roto incluye,
entre otros, el
monovarietal
Taggiasca, el
coupage Tosca
olacrema
gastronémica
Tocco di Rosso.

climatico. “Rincon Pandora constitu-
ye una fuente increible de secuestro
de carbono y de corredor biolégico
para la preservacion de la avifauna y
de la biodiversidad. Nos dirigimos a
un publico interesado en conocer los
beneficios de una alimentacion ba-
sada en la Dieta Mediterranea y una
nueva forma de agricultura que co-
necta con sus profundas raices euro-
peas”, sostiene Domenico Bruzzone.

¢Y qué posibilidades hay de que
Uruguay pueda posicionar su aceite
de oliva virgen extra a nivel mundial?
Bruzzone lo tiene claro: “Uruguay es
un pais indicativo de un melting pot
cultural, que abarca elementos euro-
peos, mediterrdneos y continentales,
ademas de otros de la cultura de las
Américas. En este sentido, el pais
podria definir su proceso de recu-
peracion de una gran tradicion rural,
técnica y culinaria propia de todas las
raices de sus gentes. La orientacion
a la calidad en Uruguay y su vocacion
exportadora podrian transformar un

PIQUE
W) noTo

% El oleoturismo cultural de
% Pique Roto estd enfocado en la
dimensidn cultural y didactica
de la olivicultura.

La cosecha de 2023 se
recolecté bajo dificiles
condiciones climaticas.

problema en una gran oportunidad,
al encontrarse el pais préximo a los
grandes mercados externos”.

“Para acometer este reto con ga-
rantias -concluye- seria necesario
fortalecer mas las asociaciones pro-
fesionales, definir prioridades técni-
cas importantes, instaurar politicas
de educacién al consumidor, mejorar
la coordinacion entre las instituciones,
implicar mas a los pequefios producto-
res y regular la importacién de aceites
del exterior que no siempre pertene-
cen a la gama mas alta de calidad”. &

Rincén Pandora
piqueroto@rinconpandora.com
www.rinconpandora.com
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Olivares de Santa Laura, pasion por la
excelencia y respeto por la naturaleza

Ubicada en el corazén de
la cultura gaucha, en el
Departamento de Cerro
Largo, en la frontera con
Brasil, Olivares de Santa
Laura se ha convertido
en toda una referencia de
la cultura del olivo y del
virgen extra de calidad
en esta region uruguaya.

livares de Santa Laura surgio

gracias a un proyecto de diver-
sificacion de una empresa familiar
agropecuaria con mas de medio si-
glo de historia. En 2012 se plantaron
los primeros éarboles y cinco afios
después, en 2017, se inauguraba la
almazara y nacia la marca del mis-
mo nombre. Su director, Gonzalo
Aguirre - actual presidente de ASO-
LUR-, senala que “desde el principio
fuimos conscientes de que, para que
el proyecto fuera exitoso, debiamos
controlar todas las etapas del proce-
so, desde el cultivo hasta la venta y
distribucién del AOVE, apostando por
una estrategia de diferenciacion me-
diante un AOVE de alta gama proce-
dente de un terroir Gnico”.

“A nivel local y regional -anade- el
consumidor aprecia y valora cada
vez mas la calidad de nuestros acei-
tes, podemos marcar la diferencia
con nuestros AOVEs de cosecha
temprana recién elaborados para lle-
gar a mercados mas exigentes con
un producto de calidad mas fresco”.

En su plantacion de 100 ha., con
un marco de 7x5 metros, conviven di-
ferentes variedades que son recolec-

MERCACEI 123 » ESPECIAL EXPOLIVA

tadas a comienzos del envero, si bien
arbequina, picual, coratina, arbosana
y manzanilla ocupan mas del 90%
del olivar. En 2022 la empresa amplio
su almazara para aumentar su capa-
cidad de produccion, pasando de 500
a 1.500 kilos/hora.

La empresa elabora dos blends
de cosecha temprana, el bivarietal
Reserva Familiar -arbequina y corati-
na- y el trivarietal Seleccion Limitada
-arbequina, coratina y hojiblanca-, de
mayor complejidad. Ambos se pre-
sentan en botella de vidrio de 250 y
500 ml., asi como en bag in box de 3 I.
(Reserva Familiar); ademas de enva-
sar en bag in box de 5 |. otro coupage
de arbequina y coratina mas delicado
y menos intenso. Asimismo, cada afno
selecciona los tres principales mo-
novarietales que comercializa en un
estuche de tres botellas de 250 ml.
denominado Coleccion Varietal.

Experiencias Santa Laura

Las actividades de oleoturismo orga-
nizadas por Olivares de Santa Laura
persiguen compartir la cultura del oli-
vo y del virgen extra con el entorno, la
comunidad y el consumidor. Las jorna-
das denominadas Experiencias Santa

OLIVARES DE
SANTA LAURA

ACEITE DE DLIVA
VIRGEN EXTRA

Gama de AOVEs Olivares de Santa Laura.

Laura incluyen la visita a la almazara
y una cata de sus AOVEs, al tiempo
que la empresa esta trabajando para
potenciar las visitas en coordinacion
con agencias y agentes turisticos de
la region sur de Brasil, el pais vecino.
Para ello, recientemente se ha
construido un salobn que se adapta
tanto a eventos sociales como corpo-
rativos “donde buscamos desarrollar
nuestra presencia de marca y poten-
ciar la belleza natural del lugar. Que-
remos seguir apostando fuerte por el
oleoturismo mediante acuerdos con
otros operadores locales y regionales,
y estamos abiertos a complementar
nuestra oferta con hoteles y empresas
de la zona para generar experiencias
atractivas”, apunta Gonzalo Aguirre.

Olivares de Santa Laura
aove@santalaura.uy
www.santalaura.uy
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L os Tocayos S.R.L. es
una empresa agroindus-
trial ubicada en la region su-
reste de Uruguay, en el Depar-
tamento de Maldonado, cerca

de Pan de Azlcar y al pie del Cerro
de las Animas -el segundo mas alto
del pais-, a 100 km. de Montevideo
y a 35 de Punta del Este, el principal
balneario de Sudamérica. Su finca
de 110 hectareas alberga 24 ha. de
olivar de regadio, con alrededor de
10.000 arboles de las variedades pi-
cual, arbequina y coratina -las que
mejor se han adaptado a los suelos
franco-arcillosos del predio- planta-
dos en 2012 en marco de plantacién
intensivo de 6x4 metros.

La empresa comercializa su acei-
te de oliva virgen extra bajo la marca
Olivos de las Animas y dispone de
almazara propia con dos lineas de
extraccion, una muy pequefia de 100
kg./hora destinada a la produccion
ecolbgica y otra de 500 kg./hora para
el resto. La gama de AOVEs com-
prende sendos trivarietales de arbe-
quina, coratina y picual, Blend Inten-
so 'y Organico -el Unico virgen extra
ecolbgico certificado de Uruguay-;
un bivarietal de coratina y arbequina,
Blend Suave; y un monovarietal de
picual. Todos ellos se envasan bajo
demanda y se presentan en botella
de vidrio de 250, 500 ml.y 1|, y ga-
rrafa PET de 3y 5 1.

“Por sus condiciones climaticas
-afirma Marcelo Ortega, socio funda-
dor y director de Olivos de las Ani-
mas-, Uruguay estéa obligado a hacer
un fuerte énfasis en la calidad; nunca
seremos productores de volumenes
muy importantes, nosotros proce-
samos 600.000 kilos en los anos de
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buena cosecha, pero
si de aceites de muy
buena calidad, como
lo demuestra la gran
cantidad de premios ob-
tenidos por los aceites uru-
guayos en las mas importantes com-
peticiones a nivel mundial, caso de
la dltima edicion del concurso Mario
Solinas del COl, que por primera vez
se realizb en el exterior y en Uruguay,
donde nuestros aceites recibieron
una mencion especial”.

Apuesta por la calidad

y el oleoturismo

Olivos de las Animas apuesta por la
calidad, la trazabilidad y la recolec-
cion temprana de los frutos -que son
rapidamente trasladados a la alma-
zara y molturados en las siguientes
horas-, aplicando siempre criterios
de sostenibilidad y economia circular
respetuosos con el medio ambiente:
aprovechamiento de los residuos de
poda como abono organico, mante-
nimiento de la cubierta vegetal, redu-
ciendo asi la erosion y facilitando la
permeabilidad de la tierra, ademas de
evitar el uso irracional de herbicidas...
Asimismo, en la actualidad la empre-
sa participa en varios proyectos de

/- S

e SUAV

Gama de AOVEs Olivos de las Animas.

I1+D+i en colaboracién con la Univer-
sidad de la Republica y los principales
centros de investigacion agropecua-
ria del pais, como los referidos a la
utilizacion del alperujo y los efluentes
como abono, sustituyendo de esa for-
ma la utilizacion de fertilizantes quimi-
cos; el estudio del comportamiento de
los olivos con cobertura vegetal me-
diante la implantacion de praderas de
gramineas y leguminosas, y el efecto
en el control del exceso de humedad
de los suelos; o la utilizacién de talcos
y enzimas en el proceso productivo.

Su privilegiada situacion geogra-
fica facilita el desarrollo de activida-
des de oleoturismo, iniciadas hace
tres afos y dirigidas sobre todo a
los turistas extranjeros que llegan
a la finca en visitas privadas o de
grupo (turismo de cruceros, princi-
palmente desde primavera y hasta
comienzos del otono) interesados
en conocer de primera mano cémo
se elabora el aceite de oliva. Las ac-
tividades incluyen una visita guiada
al campo y a la almazara, asi como
una cata de sus AOVEs donde los
participantes aprenden acerca de
los atributos y bondades del virgen
extra, las diferentes calidades o su-
gerencias de maridaje. &

Olivos de las Animas
(Los Tocayos S.R.L.)
contacto@olivosdelasanimas.com.uy
www.olivosdelasanimas.com.uy
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Ultramarinos Octavio

Ultramarinos Octavio,

n el nimero 54 de la calle
Cea Bermudez, en pleno ba-
rrio madrilefio de Chamberi,
existe un establecimiento lle-
no de encanto que te atrapa
iremediablemente en cuanto traspasas la
puerta de entrada. La Charcuteria de Oc-
tavio, que lleva atendiendo a sus clien-
tes desde 1970 en la planta baja del
céntrico y emblematico Mercado de San
Anton en Chueca -y cuenta con otro es-
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tablecimiento en el Mercado de Barcelo,
en Tribunal- ha evolucionado hacia un
nuevo concepto, el que representa Ul-
tramarinos Octavio, una renovada tien-
da delicatessen con zona de restaura-
cion y terraza repleta de deliciosas vian-
das que es un auténtico paraiso para
paladares gourmet: jamones ibéricos
de Huelva, Salamanca y Extremadura
con Denominacion de Origen, mas de
300 referencias de quesos proceden-

ACEITES
Y VINAGRES

L4
=
=
=
-
=
-
=

tes de siete paises -incluido el queso
de cabra ecoldgico con jamon, elabo-
rado en exclusiva para La Charcuteria
de Octavio-, salazones y ahumados,
conservas y encurtidos, panes, legum-
bres, chacinas leonesas, embutidos
y fiambres, mortadela trufada, foie de
pato, salmoén salvaje de Noruega, pas-
tas, salsas y mermeladas, reposteria...
ademas de una exquisita seleccion de
vinos y AOVEs.




“En Ultramarinos Octavio nuestra meta
es recuperar el comercio de barrio y lo-
grar la plena satisfaccion del cliente -afir-
ma su gerente, Alvaro Gémez (Madrid,
1990), arquitecto de formacion-. Para

Ultramarinos Octavio

ello trabajamos a diario con ganaderos y
pequefos productores artesanos, nues-
tro dia a dia es un continuo aprendizaje
para ofrecer a nuestros clientes el mejor
producto y la mejor calidad, del productor

Lo que diferencia a

es su de

de que no

se hallan en las
grandes superficies.
La es

al mostrador. Y continuamente estamos
viajando y buscando pequefios producto-
res para traer nuevas referencias, todos
los meses tenemos productos nuevos”.
Pero comencemos por el principio.
Alvaro recuerda los origenes de este
colmado, alla por 1970. “La historia co-
mienza cuando Octavio Rodriguez, mi
suegro, empezo6 a trabajar como char-

grupo
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Ultramarinos Octavio

caso del
levado a

para que
puedan
lo que ,
sostiene
su gerente

cutero con su tio Valentin, que tenia una
carniceria en el Mercado de San Antén,
introduciendo productos delicatessen.
La asociacion de comerciantes decide
renovar por completo el mercado y, tras
cuatro afos de obras, en 2011 se inau-
gura el nuevo y cosmopolita Mercado
de San Antén, donde Octavio tiene su
propio puesto de charcuteria. En 2015
empiezo a trabajar con él y, tras darnos
cuenta de que compartiamos el mismo
recuerdo de la infancia, el de aquellas
tiendas de barrio a las que yo iba con mi
abuelo y donde nos daban de comer en
la trastienda, optamos por abrir una tien-
da de ultramarinos que nos permitiera
vender todo tipo de productos de maxi-
ma calidad. Asi, en 2017 adquirimos un
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CONSERVAS
VEGETALES

LEGUMBRES
Y ARROCES

local totalmente diafano en la calle Cea
Bermudez y un afio mas tarde, en octu-
bre de 2018, nace Ultramarinos Octavio.
Nos dimos cuenta de que el local tenia
al fondo una doble altura y un lucernario
con luz natural, por lo que se nos ocu-
rri6 la idea de montar un espacio donde
los clientes pudiesen también degustar
nuestros productos”.

Y es que, en opinién de Alvaro, la
tienda tradicional de toda la vida tiene
los dias contados, “a no ser que te es-
pecialices mucho y hagas cosas dife-
rentes que te permitan luchar contra las
grandes plataformas. Por eso pensa-
mos en ofrecer también una experiencia
gastronémica. La idea es que sea una
especie de tren con diferentes vagones:
uno que es la charcuteria, otro con los
ahumados, otro la queseria, la vinote-
ca... y el Ultimo, que es la trastienda
donde puedes sentarte a probar todos
los productos”.

La eleccion del emplaza-
miento no fue facil. “Cada
dos dias nos sentaba-
mos en bancos de dife-
rentes barrios de Madrid
para comprobar el tran-
sito de gente. Cuando
llegamos a la calle Cea
Bermldez nos sorprendié
no solo la afluencia tan brutal
que tenia, sino que se trataba
de una zona residencial donde se
respira barrio por los cuatro costados”.
Una vez elegida la zona y el local,
habia que formar un equipo. “Al princi-
pio soliamos coger a gente que tuviese
experiencia y viniese formada -apunta
Alvaro-. Pero una vez que comproba-
mos que no habia donde elegir ni relevo
generacional, optamos por contratar a
gente con ganas de trabajar y de apren-
der, a la que le guste la gastronomia y
el trato con el publico. Yo siempre digo
que para vender un producto tienes que
conocerlo, saber de doénde procede.
Es algo muy importante, no sélo para
el propio trabajador, sino para el cliente
final. En el caso del aceite, por ejemplo,
hemos llevado a nuestros empleados a
visitar almazaras para que puedan ven-
der todo lo que han visto”.

El equipo humano de Ultramarinos
Octavio destaca por su afabilidad, cer-
cania e insultante juventud. “Intento que
exista buen ambiente y la gente esté a
gusto trabajando. El hecho de que casi
todos tengamos la misma edad influye




¢ Alvaro Gémez, gerente %
de Ultramarinos Octavio. -:
1™ ——

positivamente a la hora de trabajar. No
me considero un jefe muy estricto, sino
todo lo contrario”.

Alvaro Goémez tiene claro que con-
seguir un cliente es muy dificil, pero
perderlo es sumamente facil. “Cuando
llamas a un cliente por su nombre es

porque le consideras parte de la fami-
lia de Ultramarinos Octavio. Siempre le
digo a mi equipo que debemos tratar a
todos los clientes que acuden a nues-
tra tienda como a nosotros nos gustaria
que nos tratasen. Intentamos fomentar
esa cercania, ese ambiente familiar,

para que el cliente que dedica un rato
de su tiempo a visitarnos se encuentre a
gusto y viva una experiencia diferente”.

En cuanto al disefio y decoracion del
establecimiento, tanto Octavio como
Alvaro tuvieron clara la idea desde el
principio. En su ejecucion contaron con
los servicios del estudio de arquitectura,
decoracién y disefio de mobiliario Sie-
rra de la Higuera (S+DLH), “unas chicas
espectaculares que nos ayudaron mu-
cho en la eleccién final de materiales,
que transmiten sobre todo naturalidad:
madera, suelo hecho de barro, ladrillo
cocido en todos los estantes...”. Los
colores varian en los distintos vagones
del tren: madera y azulejos rojos para la
charcuteria, azules para los ahumados,
blanco para la queseria... ¢Y el aceite?
“Quisimos poner una pequefia barrica
de aceite a granel para que la gente pu-
diese venir con su botella y rellenarla,
pero no nos dejaron hacerlo, por lo que
tuvimos que conformarnos con poner
una estanteria con el letrero de aceites
y vinagres”.

OLIVARUM
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Ultramarinos Octavio
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El perfil de clientes que acuden a Ultra-
marinos Octavio es muy heterogéneo.
Desde quienes acuden a adquirir un
producto concreto que no encuentran
en otros establecimientos hasta los que
realizan alli la compra diaria, pasando
por aquellos que llegan avidos de no-
vedades. “Pero si tuviera que definir el
perfil de nuestra clientela, diria que es
publico que viene buscando calidad”,
asegura Alvaro. “Eso es lo que nos dife-
rencia, contar con productos artesanos
de calidad que no se hallan en las gran-
des superficies. Nuestra idea principal
es trabajar con pequefios productores”.
Aunque la clientela se nutre del barrio,
alrededor del 30-40% procede de fuera.
En este sentido, el boca a boca funciona
a la perfeccion. “En Ultramarinos Octa-
vio no nos hemos gastado ni un euro
en publicidad. El éxito ha residido en el
boca a boca, en hacer las cosas bien y
en diferenciarnos de los demas”.

En lo relativo al aceite de oliva -“el
mejor producto que tenemos en Espa-
fia”, sostiene Alvaro Gomez-, el gerente
de Ultramarinos Octavio indica que “un
20% del publico si conoce el producto
y busca aceites concretos, pero el 80%
restante pregunta por aceite de oliva
virgen, sin especificar ninguna varie-
dad. Cuando informas a la gente sobre
el mundo del aceite le encanta, pero la
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El equipo humano de Ultramarinos Octavio destaca por su afabilidad, cercania y juventud.

gran mayoria desconoce casi todo so-
bre el producto y se deja asesorar, no
hay cultura del virgen extra”.

En el capitulo de AOVEs, Ultramarinos
Octavio cuenta con alrededor de 30 6 40
referencias. “Intentamos tener un virgen
extra de cada variedad -sefiala Alvaro-,
AOVEs con diferentes DOPs, ecologi-
cos, aromatizados con albahaca, guin-
dilla, trufa e incluso oro comestible...”.
Variedades tradicionales y extendidas
como picual, hojiblanca o arbequina son
las méas conocidas y demandadas, pero
otras minoritarias como la royal o la arr6-

niz también tienen su espacio en la tien-
da. Oro de Canava -en formato de 250 y
500 ml., 1y 5 .- y Rincon de la Subbéti-
ca -en botella de 250 y 500 ml.- son los
grandes bestsellers, compartiendo pro-
tagonismo en las estanterias con otras
marcas de productores y cooperativas
como Castillo de Monteagudo, Campos
de Biatia, De las Hoyas, Vieiru, Palacio
de los Olivos, Oro Bailén, Castillo de Ca-
nena, Nobleza del Sur, Artajo, Supremo,
Verde Ibero, Verde Esmeralda, Valden-
vero, Mas Montseny, Al Alma del Olivo,
Alevoo, Elixiro Llagrimes del Canigo.




En el ,

alrededor de
de su
,un
y envasado por

Ultramarinos Octavio cuenta también con su propia marca,
un virgen extra elaborado y envasado por Almazaras de la
Subbética -en total, 1.000 botellas al afio de 250 ml.- que,
ademés de comercializar, sirve en los desayunos, almuerzos
y meriendas del restaurante escondido al fondo de la tienda,
en un acogedor e intimo patio interior de inspiracién medite-
rrdnea, uno de los secretos mejor guardados de los vecinos
del barrio. Aceitunas y tapenades completan la oferta de pro-
ductos relacionados con el olivo, sin olvidar la Guia EVOO-
LEUM, de la que se nutre casi en su totalidad la oleoteca de
Ultramarinos Octavio, seleccionando AOVESs que forman par-
te del TOP100 en cada ediciéon del concurso mas influyente
del mundo del virgen extra.

A pesar de las fluctuaciones al alza de los precios que se han
vivido en los Ultimos tiempos, la demanda de AOVE no se ha
visto afectada. “El publico ha permanecido fiel al producto y
ha seguido consumiendo aceite de oliva, nuestro oro liquido”,
confirma Alvaro. El virgen extra también es protagonista en
las cestas gourmet totalmente personalizadas de Ultrama-
rinos Octavio, que combinan productos de primera calidad
seleccionados con mimo para crear una experiencia unica.
“Las cestas y estuches que hacemos, y son miles a lo largo
del afio, son siempre a gusto del cliente, todas ellas diferen-
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Ultramarinos Octavio

Ademas de 30 6 40 referencias de AOVEs, Ultramarinos Octavio dispone también de su propia marca de virgen extra, elaborada y envasada

Ultramarinos Octavio cuenta con

mas de 300 referencias de quesos

procedentes de siete paises y una
cuidada seleccién de vinos.

tes entre si. Y hacemos muchas cestas
s6lo con AOVE, con diferentes for-
matos y variedades”.

¢Los productos mas vendidos?
Los jamones y los quesos. “Tene-
mMOoSs un queso brie que traemos
de la ciudad francesa de Meaux
y elaboramos nosotros, que
abrimos por la mitad y rellena-
mos de una crema de trufa, y por
encima lleva caviar de chocolate
y pétalos de rosa, que es uno de
los productos mas vendidos -afirma
Alvaro-. Tenemos muchas elaboracio-
nes propias -al margen del queso tru-
fado también esta el brie du mendiant
(el brie del mendigo), el gorgonzola con
champagne o la aceituna gordal alifiada
con AOVE- que nos permiten diferen-
ciarnos, ofrecer productos que no se
encuentran en ningun otro lugar”.

Al margen de gestionar y servir pe-
didos de toda Espafa -sobre todo Co-
munidad Valenciana y Andalucia- y del
extranjero -Reino Unido e ltalia, basica-

MERCACEI 123 » ESPECIAL EXPOLIVA

por Almazaras de la Subbética.

mente de jamo6n y AOVE-, a comienzos
de 2025 se inaugur6 la tienda on line,
gue cuenta con parte de las referencias
de la tienda fisica. Las redes sociales
-Instagram y Facebook- se emplean
sobre todo para anunciar novedades y

Ultramarinos Octavio, todo un
paraiso para los cheese lovers.

eventos de catering tales como
mesas de quesos Yy corta-
dores de jamon, una linea
de negocio de creciente
importancia que se pre-
tende potenciar. Entre las
actividades que Ultrama-
rinos Octavio lleva a cabo
en sus instalaciones se
encuentran las catas de
vino, cerveza, café, que-
so o chocolate, a las que
proximamente se incorporara
el aceite de oliva virgen extra;
ademas de presentaciones de
marcas y pequefos productores.
Otro de los proyectos que contempla la
empresa a medio plazo es la creacion
de un club de fidelizacion mediante el
que los socios que se suscriban recibi-
ran un pack sorpresa de productos es-
pecialmente seleccionados cuya com-
posicidn varia cada mes.
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AOVEla I‘Id, una experiencia

inmersiva en la cuna del aceite de oliva

ao(feland

ALMAZARA VISITABLE

2-7 oleicolajaén

OVEland, la dltima vy

exitosa iniciativa de

Grupo Oleicola Jaén,

esté ubicada en la his-

torica ciudad de Baeza,
cuyo conjunto monumental fue decla-
rado por la UNESCO Patrimonio de la
Humanidad en 2003. Esta encantadora
joya renacentista, con sus estrechas ca-
lles empedradas, impresionantes edifi-
cios historicos y paisajes olivareros que
se extienden hasta donde alcanza la
vista, se antoja el escenario ideal para
sumergirse en la cultura del virgen ex-
tra. Porque AOVEland es mucho mas
que una simple almazara: es un viaje
inmersivo al mundo del aceite de oliva
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virgen extra y un homenaje al arte de
producir oro liquido. Es una experiencia
educativa y sensorial que conecta a los
visitantes con la esencia de Andalucia y
su cultura.

Oleicola Jaén, una empresa con una
larga tradicion en la elaboracion de
AOVE de alta calidad, ha transformado
su almazara en un destino turistico de
primer nivel, atrayendo a amantes del
aceite de oliva y visitantes de todo el
mundo. La historia de la compafia -hoy
convertida en un potente grupo empre-
sarial que, a través de sus distintas filia-
les, cubre el ciclo completo del olivar- se
remonta a varias generaciones, refle-
jando el profundo arraigo de la familia

Morillo en la produccion de aceite de
oliva, con una sabia combinacion entre
tradicion e innovacion.

AOVEland ofrece una experiencia
Unica que educa, deleita y asombra. El
tour por la almazara conduce al visitan-
te a través de la historia y las distintas
etapas del proceso de produccion, des-
de la recoleccion de la aceituna hasta
la extraccion de su preciado zumo. Las
instalaciones de ultima generacion de
Oleicola Jaén permiten disfrutar de una
fusion Unica entre el arte contempora-
neo y la cultura oleicola. El visitante
puede contemplar piezas que integran
elementos naturales y agricolas, repre-
sentando la conexion profunda entre la
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tierra, la naturaleza y el arte. La instala-
cion al aire libre incluye esculturas y pin-
turas que resaltan la belleza del entorno
olivarero y la importancia del aceite de
oliva en la cultura andaluza. El recorri-
do esta acompanado por una sinfonia
de aromas mediterraneos que aportan
plantas como el tomillo, el romero y la
lavanda, cuyas fragancias se mezclan
de forma armoniosa con el virgen extra.

Durante la visita es posible maravi-
llarse con dos olivos singulares que son
auténticos monumentos naturales. Por
una parte, El Abuelo, un majestuoso
ejemplar milenario que preside la en-
trada, simbolizando la fortaleza y lon-
gevidad del cultivo en la region. Junto a
él, Mauchi, uno de los olivos mas altos
del mundo (17 metros), nos da la bien-
venida antes de descubrir “El Templo”,
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una espectacular bodega disefiada por
Alfonso Mollinedo donde disfrutar de las
obras de arte contemporaneo de artis-
tas como José Rios e Isabel Cabello.
Un espacio vanguardista que alberga
los mejores AOVEs de Oleicola Jaén
y es un verdadero santuario para los
amantes del virgen extra.

Uno de los puntos culminantes de la
visita a AOVEland es la cata guiada
de tres AOVEs tempranos de Oleicola
Jaén -reconocidos con diversos premios

Luis Carlos Morillo (a laizqda. de laimagen, acompafiado de sus hijos Remigio, Carmen y Joaquin),
presidente de Grupo Oleicola Jaén. B
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internacionales- en “El Templo”, donde
los visitantes tienen la oportunidad de
aprender a identificar las sutiles diferen-
cias entre exquisitos zumos de diversas
variedades de aceituna, apreciando
sus matices de sabor, aroma y textura.
Toda una fiesta para los sentidos. Los
participantes también pueden degustar
una seleccion de productos locales de
la provincia de Jaén, todos ellos con el
aceite de oliva como protagonista, mos-
trando la rica gastronomia de la region.

Sin duda, otro de los grandes atracti-
vos de AOVEIland es “La Cripta”, una ex-
periencia sensorial que emplea tecnolo-
gia de ultima generacion. Se trata de una
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La premiada oleoteca de AOVEland ofrece una
seleccién de los mejores AOVEs de Oleicola
Jaén y otros productos gourmet elaborados

convirgen extra.

sala inmersiva 360° -también disponible
para eventos corporativos- donde se pro-
yecta ARJE: El origen del aceite -arjé es
un término griego que significa “principio”
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Uno de los
grandes
atractivos de
AOVEland es
“La Cripta”,
una
experiencia
sensorial
que emplea
tecnologia
de dltima
generacién.

u “origen”-. A través de la invocacion de
los dioses tartesos, la pelicula nos trans-
porta a los primeros momentos de la his-
toria del aceite de oliva en un viaje por el

de los

de es
, una
en una
sala inmersiva que

emplea de

pasado y el presente, desde las antiguas
civilizaciones hasta la actualidad, envol-
viendo al publico en una narrativa cauti-
vadora y afadiendo un toque mistico y
cultural a la visita.

El recorrido concluye en la oleoteca
de AOVEland, que ha sido recientemen-
te galardonada con el prestigioso Premio
Internacional Arte & Arquitectura: Luxury
Lifestyle Awards. Una tienda gourmet
que es un perfecto escaparate de la me-
jor artesania contemporanea y produc-
tos de kilometro 0 de la provincia -aceitu-
nas, patés, miel o pimentén, ademas de
chocolate, crema de cacao y gominolas
con AOVE-; asi como de los AOVEs mas
exclusivos de Oleicola Jaén.
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Una oleoteca con personalidad propia inspirada en la ciudad de Baeza

El disefio integral de la oleoteca de AOVEland ha corrido a car-
go de More & More Design, mientras que del equipamiento se
ha encargado Interiorismo Trinidad, de Ubeda. Especializado en
crear espacios con una fuerte personalidad, integrando pro-
duccién de arte y artesania contemporanea en cada proyecto,
el enfoque de More & More Design se refleja en la eleccién de
materiales, formas y elementos decorativos que combinan tra-
dicién y modernidad para ofrecer un ambiente Gnico y auténtico.
Todas las empresas constructoras y talleres involucrados en la

de la Humanidad, integrando la esencia de sus monumentos
renacentistas y los majestuosos campos de olivares en cada
detalle del disefio siguiendo un enfoque ecosostenible.

Y es que laciudad de Baeza, con su legado histérico y sus pai-
sajes de olivares ondulantes, ha servido como fuente de inspi-
raciéon primordial para este proyecto. En la construccién de los
elementos clave, como la mesa central y el mobiliario expositivo,
se han empleado materiales ecosostenibles como la madera de
olivo centenario y la piedra arenisca del terreno, resaltando
asi la belleza natural de la regién. La pintura a base de arcilla
utilizada en las paredes conecta el disefio con la tierra y la
tradicién del campo. Ademas, el material Dekton by Cosentino
utilizado en el espacio esta compuesto en un 80% por material
reciclado, reforzando el firme compromiso con la sostenibilidad.

El eje central del disefio es una imponente mesa escultérica
elaborada a partir de una singular pieza de un olivo centenario
de 3 metros de altura y sustentada por bloques de piedra arenis-
cadel terreno. A los lados, el mobiliario expositivo adopta formas
que recuerdan la artesania local. La iluminacién es igualmente
sostenible, con proyectores y lampara central LED que combinan
eficiencia energética con un disefio moderno y elegante.

realizacién de sus disefios son locales y
proceden del territorio, promoviendo asi
el concepto de kilémetro cero y apoyan-
do la economia local.

El disefio de este espacio y sus elemen-
tos decorativos, asi como el mobiliario
expositivo, han sido cuidadosamente
concebidos para reflejar la rica herencia

cultural de Baeza, declarada Patrimonio

El recorrido completo de la visita, in-
cluyendo la cata y las actividades, dura
aproximadamente dos horas. Es reco-
mendable reservar con antelacion, es-
pecialmente durante la temporada alta, y
las visitas estan disponibles en espafol e
inglés. Cabe recordar que todo el dinero
recaudado con las entradas es destina-
do a la Fundacion Grupo Oleicola Jaén,
como parte de su politica de responsa-
bilidad social corporativa, reflejando su
compromiso con la promocion y el apoyo
a la industria del aceite de oliva de Jaen
y a la comunidad local. Y es que la pa-
sion y el conocimiento de Oleicola Jaén
se manifiestan en cada aspecto de la
visita, haciendo de AOVEland un desti-
no imperdible para cualquier amante del
aceite de oliva y la buena vida. 6

El recorrido completo de la visita dura aproximadamente dos horas, siendo recomendable
reservar con antelacién.
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La hoja de olivo: un tesoro por descubrir

Por Eduardo Medina Pradas, Eva Maria Ramirez Castro, Concepcion Romero Barranco, Mercedes Brenes Alvarez y

urante siglos, las ho-

jas de olivo han sido

utilizadas tanto en la

medicina tradicional

por sus beneficios
para la salud como en alimentacion por
sus excelentes propiedades antioxidan-
tes. Poseen un alto contenido en com-
puestos bioactivos, aunque destacan
dos grupos de sustancias por su impor-
tancia para la salud humana: los polife-
noles y los acidos triterpénicos (Medina
et al, 2019). Estos compuestos han
demostrado tener una amplia gama de
propiedades beneficiosas, incluyendo
efectos antioxidantes, antiinflamatorios,
antimicrobianos, antitumorales, anti-
hipertensivos e hipoglucémicos, entre
otros (Rufino-Palomares et al., 2022),
lo que los convierte en un objetivo de
interés para la prevencion y el trata-
miento de diversas enfermedades. En
el proyecto BIOLEAVES, liderado por
el doctor Eduardo Medina del Depar-
tamento de Biotecnologia de Alimentos
del Instituto de la Grasa-CSIC en Sevi-
lla, se han estudiado en profundidad es-
tos compuestos bioactivos presentes en
las hojas de olivo, asi como el empleo
de las mismas para la preparacion de
infusiones saludables.
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Manuel Brenes Balbuena

En un estudio inicial
se analiz6 la presencia
de compuestos bioac-
tivos en muestras co-
merciales de hojas de
olivo secas, hallando
una notable variabilidad
entre ellas. El princi-
pal compuesto fendlico
identificado en las hojas
de olivo es la sustancia
amarga oleuropeina,
que puede constituir
entre el 6% y el 9% del
peso seco de la hoja,
aunque también desta-
can otros compuestos
en cantidades meno-
res como el hidroxitiro-
sol, tirosol y acido cafeico, entre otros
(Medina et al., 2019). Por otro lado, los
acidos triterpénicos también son muy
abundantes, en particular el acido olea-
nélico y el acido maslinico (1,5-3%).

Asimismo, a pesar de la elevada con-
centracion de polifenoles en las hojas,
s6lo una pequefia fraccion (alrededor
del 20%) de estos compuestos se trans-
fieren al agua durante la preparacion de
infusiones con hoja de olivo, siendo prac-
ticamente nula la transferencia de los

de mesa.

Trasiego de hojas de olivo, subproducto de una industria de aceituna

acidos ftriterpénicos. Por consiguiente,
este trabajo sent6 las bases para las in-
vestigaciones posteriores encaminadas
a comprender mejor la composicién de
las hojas de olivo, asi como los factores
que influyen en su degradacion, todo ello
con el fin de mejorar la calidad de las ho-
jas y su potencial para la salud humana.

Posteriormente, en un segundo estu-
dio se caracterizaron ocho variedades
espafolas de hojas de olivo: alorefia,
cacerefa, empeltre, hojiblanca, manza-




Hojas de olivo acumuladas como subproducto para su quema en una industria de aceituna de mesa.

nilla, verdial, gordal y morona (Ramirez
et al., 2022). Lo mas destacable es la
variabilidad de estos compuestos segun
el cultivar y la temporada de cosecha.
Por ejemplo, se encontr6 que las hojas

de la variedad manzanilla presentaban
la concentracién mas alta de oleuropei-
na, mientras que las hojas de la varie-
dad gordal tenian el contenido mas ele-
vado de &cidos triterpénicos.

A pesar del

de las
de olivo, su
en para
el ,
en
sigue

Estos hallazgos no solo proporcio-
nan una visibn mas completa de la
composicién de las hojas de olivo, sino
que también abren la puerta a nuevas
posibilidades en términos de seleccion
de variedades y aprovechamiento de
subproductos en la industria oleicola.
El estudio explor6 asimismo las diferen-
tes actividades enzimaticas presentes
en las hojas de olivo: polifenol oxidasa,
peroxidasa, B-glucosidasa y esterasa.
Estas enzimas pueden influir en la com-
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Infusién de hojas de olivo.

posicion y concentracién de los compuestos bioactivos, lo
que implica una interaccion compleja entre los factores bio-
l6gicos y quimicos en las hojas.

A pesar del prometedor potencial de las hojas de olivo, su in-
tegracion en productos para el consumidor, especialmente en
infusiones herbales, sigue siendo limitada. Varios pueden ser los
desafios, entre los que se incluyen la falta de métodos de procesa-
miento estandarizados y la variabilidad en la calidad del producto.

El proceso de deshidratacion de las hojas de olivo es crucial
para conservar sus compuestos bioactivos. Durante esta eta-
pa de secado, las hojas pierden humedad y se produce una
concentracion de los compuestos bioactivos presentes en
ellas. Sin embargo, es fundamental controlar cuidadosamente
el proceso, ya que las altas temperaturas pueden provocar la
degradacion de los compuestos fendlicos, afectando negati-
vamente a la calidad de las hojas secas.

Para abordar estos desafios, los investigadores han
profundizado en la optimizacion del procesamiento de las



Cabina utilizada para el anélisis sensorial de infusiones de hojas de olivo.

Cata de consumidores en el analisis sensorial de infusiones de hojas de olivo.

hojas de olivo, incluyendo secado al aire, secado con es-
tufas de aire forzado y secado por infrarrojos (Ramirez et
al., 2023). La investigacion sefiala que las temperaturas
de secado por encima de 50° C conducen a una disminu-
cion en la concentracion de fenoles. Sin embargo, se ha
descubierto que un breve almacenamiento previo de las
hojas a temperatura ambiente puede mitigar la pérdida de
fenoles durante el proceso de secado. En este estudio, el
tratamiento mas efectivo fue el realizado con hojas que per-
manecieron 24 horas a temperatura ambiente y se secaron
en estufa a una temperatura de 40° C durante 15 horas,
recuperando el 85% de los polifenoles iniciales. Sin embar-
go, el tiempo de deshidratacion se puede reducir a la mitad
cuando se emplea tecnologia de infrarrojos, suponiendo un
ahorro energético y un sistema continuo, aunque aumenta
ligeramente la pérdida de fenoles.
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Ademas del secado, el grado de molien-
da influye significativamente en la transfe-
rencia de compuestos y en el color de la
infusion. Se ha observado que molidos
més finos aumentan la liberacion de com-
puestos bioactivos y aportan mayor color.
Al refinar las técnicas de deshidratacion y
molienda, los investigadores tienen como
objetivo producir hojas de olivo secas ricas
en compuestos fendlicos y acidos triterpé-
nicos, ofreciendo a los consumidores una
opcion de infusion sabrosa y nutritiva.

Recientemente, se propuso un estudio
para investigar la evolucién de los com-
puestos fendlicos en hojas secas enteras
o trituradas durante un afio de almacena-
miento, constatandose que éstos perma-
necieron estables independientemente
del formato, por lo que las hojas mantie-
nen sus propiedades beneficiosas duran-
te su conservacion. Ademas, se evaluo la
influencia del tiempo y la temperatura de
infusion en la extraccion de polifenoles,
observandose que, para la preparacion
de infusiones, las condiciones éptimas de
100° C durante 15 minutos maximizan la
extraccion de compuestos fendlicos.

Uno de los inconvenientes asociados
a la infusién de hojas de olivo es su sa-

Los compuestos bioactivos de la hoja de olivo y sus infusiones mejoran nuestra salud y bienestar.

bor amargo, relacionado con la elevada
concentracion del polifenol oleuropeina,
por lo que se llevo a cabo una evalua-
cion de la aceptabilidad de las infusio-
nes mediante una cata de panel de con-
sumidores. El panel sensorial detecto
mayores notas de amargor en aquellas
infusiones que contenian niveles mas
altos de oleuropeina, como era de es-
perar, alcanzando un umbral de acep-
tabilidad de 144 mg./l. Sin embargo, la
aceptabilidad mejord significativamente
cuando las infusiones fueron azucara-
das, tolerando concentraciones mas al-
tas de oleuropeina, hasta 212 mg./I.

Con todos los resultados obtenidos
del proyecto BIOLEAVES, podemos con-
cluir que las infusiones de hojas de olivo
estan preparadas para tener un impacto
significativo en el mercado de bebidas, ya
sean por si solas 0 en combinaciéon con
otras hierbas. Ademas, junto con futuras
evaluaciones sensoriales, contribuiran
a determinar mejor las preferencias del
consumidor, facilitando el camino para el
desarrollo de infusiones de hojas de olivo
de alta calidad.

A medida que la conciencia sobre los be-
neficios para la salud de los productos na-
turales continta creciendo, el interés en
las hojas de olivo y sus aplicaciones esta
experimentando un resurgimiento signifi-
cativo. Desde infusiones saludables has-
ta suplementos dietéticos y productos de
cuidado personal, las hojas de olivo ofre-
cen una amplia gama de oportunidades
para la innovacion y la creaciéon de pro-
ductos que promueven la salud y el bien-
estar, extendiéndose su interés no solo a
la industria alimentaria, sino también a la
farmacéutica y nutracéutica.

En resumen, las humildes hojas de
olivo son mucho mas que un simple
subproducto agricola. Representan un
verdadero tesoro de compuestos bioac-
tivos con un gran potencial para mejorar
nuestra salud y bienestar. Con una in-
vestigacion continua y un enfoque cen-
trado en la sostenibilidad y la calidad,
las hojas de olivo pueden convertirse en
un ingrediente valioso en nuestra bus-
queda colectiva de un estilo de vida mas
saludable y equilibrado. &

Esta publicacion es parte del proyecto de I+D+i con referencia RTI2018-093994-J-100 y la ayuda RYC2018-024752-1, financiados por MICIU/AEI/10.13039/501100011033/

y por la UE NextGenerationEU/PRTR.
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Puerta de las Villas apuesta por la
sostenibilidad real como elemento
diferenciador y de valorizacion de su
AOVE de olivar tradicional

| plan de sostenibilidad de
Puerta de las Villas con-
templa varias fases de
ejecucion a lo largo de los
proximos afnos. Segun ex-
plica su presidente, José Gilabert, en
la primera, que ya esta en marcha, se
quiere aprovechar todos los subproduc-
tos del olivar para ser un referente en
economia circular. En este ambicioso
proyecto destaca la puesta en marcha
de una planta de compostaje para ge-
nerar fertilizante. Un compost que pro-
cede del aprovechamiento del alpeoru-
jo y con el que la cooperativa de San
Vicente de Mogon sigue apostando de
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forma decidida por la sostenibilidad. “En
Puerta de las Villas creemos firmemen-
te que del olivo se puede aprovechar
todo y por eso construimos una planta
con la idea de producir compost. Pero
para facilitar estos pasos encaminados
al cumplimiento de los Objetivos de De-
sarrollo Sostenible, es necesario que las
administraciones agilicen los proyectos
y desarrollen, de forma decidida, la Ley
de Economia Circular”, explica Gilabert.

La planta de compostaje es la pri-
mera iniciativa puesta en marcha por
la cooperativa, incluso mucho antes de
aprobar su Plan Estratégico de Soste-
nibilidad, en abril de 2022. Ya en poste-

PUERTA DE LAs

VILLAS

ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA

riores fases, el Plan contempla diversas
medidas para la generacién de ener-
gia. Por lo pronto, la planta esta plena-
mente activa cuatro afos después de
que comenzasen los tramites para su
construccion. “Es en los plazos donde
encontramos el mayor obstaculo para el
futuro sostenible del sector olivarero -in-
dica Gilabert-, puesto que tres afos de
burocracia y uno de ensayos no pare-
ce normal para construir una planta de
compost destinada al aprovechamiento
del alpeorujo. En general, las adminis-
traciones tienen que facilitar cosas que
sean positivas para el sector y para el
medio ambiente. Tenemos una Ley de




Economia Circular que ahora necesita
ser desarrollada mediante sus respecti-
vos reglamentos y, sobre todo, requiere
disponer de funcionarios para agilizar
todos los tramites. Los agricultores nos
vemos frenados en nuestra evolucion
porque encontramos mas trabas de las
deseables para aplicar innovaciones

PUERTA DE LAS

VILLAS

EXTRA VIRGIN
OLIVE OIL

que mejoren nuestro futuro. Por eso
hay que exigir al Gobierno central y a la
Junta de Andalucia que pongan medios
suficientes para que las leyes tengan
una aplicacion real y sean agiles”.

El plan de sostenibilidad de Puerta
de las Villas incluye medidas transver-
sales que consistiran en que todas las

El de
de

Incluye
medidas
en que
todas las
de
se

encaminen a

acciones de cualquier socio y trabajador
se encaminen a ser sostenibles. José
Gilabert sefala que “queremos mejorar
en esa linea y ahondar en la Produccion
Integrada y ecoldgica con el objetivo de
generar mayor valor y ahorro de costes,
que son valores tangibles; e, igualmente,
que el aceite de oliva virgen extra Puerta

Travel to the world of
passionate and respectful EVOO

www.puertadelasvillas.com
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de las Villas se posicione todavia mejor
en el mercado, sobre todo en el ambito
internacional, con un envase y una eti-
queta mas sostenibles para dar res-
puesta a las exigencias de calidad
de los consumidores europeos”.

Otra de las medidas que
incluye el plan es la cons-
truccion de una planta foto-
voltaica de 600 kW/hora en
las cubiertas para la genera-
cién de energia. Electricidad
de la que se aprovechara la
propia cooperativa en todos sus
procesos y que se gestionara bajo
la férmula de comunidad energética
local para que repercuta en el consu-
mo propio de la SCA San Vicente, pero
también en el pueblo de Mogobn, con la
participacion de otras entidades. Des-
pués, en una siguiente fase, se pasaria
a gestionar todos los subproductos del
olivar para generar energia eléctrica,
térmica e incluso biocombustible.

Pero también existen otros valores
intangibles que Puerta de las Villas ha
tenido en cuenta a la hora de ejecutar
este plan de sostenibilidad. Hablamos
de los créditos de carbono. Su presi-
dente asegura que “somos conscientes
de que el olivar tradicional, mas que
ningin otro, es un sumidero de CO,,
especialmente uno como el nuestro, de
mas de 100 afos y con cubierta vegetal.
Este tipo de olivar genera unos créditos
de carbono positivos y hay mercados
que pagan por estos créditos. Existen
empresas deficitarias, con balance ne-
gativo, que tienen que comprar bonos
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José Gilabert, presidente de la
SCA San Vicente de Mogén.

o créditos de carbono. En definitiva, se
trata de otra forma de generar ingresos
para la cooperativa. Con la generacion
de energia limpia, sustituyendo las con-
taminantes, al final tendremos un ba-
lance positivo de carbono, tal y como
establece la Agenda 2030. Y nosotros,
con este plan, cumpliremos de sobra.
No sélo seremos neutros, sino que con-
seguiremos un balance positivo para
acceder a ese mercado”.

Junto a ello, la cooperativa esta fir-
memente comprometida con el trabajo
digno y el crecimiento econémico, ase-
gurando condiciones laborales justas y
fomentando el desarrollo econémico de
Mogén; ademéas de posicionarse con
firmeza en la produccion y en el consu-
mo responsables gracias a la adopcion
de practicas sostenibles. “Mas alla de

nuestra contribucion a los Objetivos de
Desarrollo Sostenible, hemos hecho un
esfuerzo para medir nuestra huella so-
cial, que abarca el impacto que genera-
mos en las comunidades, en nuestros
empleados y en el entorno; una medi-
cion necesaria para comprender mejor
nuestro impacto actual y prepararnos
para implementar mejoras en nuestras
practicas”, afiade Gilabert.

Un aspecto, el de la huella social, que
se antoja fundamental para optar al sello
Compromiso Huella Social y Sostenibili-
dad, un reconocimiento que distingue a
aquellas empresas que demuestran un
compromiso continuo con la sostenibili-
dad. Para empresas como la SCA San
Vicente de Mogon, su obtencion signifi-
caria consolidar un modelo de negocio
que prioriza la sostenibilidad, la ética y
la responsabilidad social.

Otra linea de actuacién se refiere a los
envases de sus AOVEs, que no sélo
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deben ser adecuados para la conser-
vacion del producto, sino también lo
mas sostenibles posible. En su apues-
ta por la calidad y la sostenibilidad, la
cooperativa se encuentra actualmente
en el proceso de eliminar de forma de-
finitiva el plastico de sus envases. De
ahi que disponga ya de un formato al-

PUERTA pEe 148

VILLAS

ternativo al PET y 100% sostenible, el
bag in box (2,5y 5 I.). Al respecto, el
presidente de Puerta de las Villas indi-
ca que “buscamos envases que mues-
tren el espiritu y filosofia de la coope-
rativa, su know how, sin dejar nunca
de lado valores como la sencillez, la
sostenibilidad, la naturalidad o la ele-

EL LABORATORIO QUIMICO ACOS RECIBE MUESTRAS DE
PRODUCTORES, ALMAZARAS, COOPERATIVAS Y EMPRESAS

PARA:

gancia. Con ello, también
pretendemos transmitir la
importancia del entorno.
Por ejemplo, en los dise-
fos de la edicion especial
de nuestro AOVE pode-
mos apreciar la simbolo-
gia del agua del rio, de los
colores del entorno en el
que nos hallamos. El en-
vase tiene que buscar ese
equilibrio entre lo funcio-
nal y lo estético, entre lo
cémodo y lo bonito”.

En definitiva, un ambi-
cioso plan de sostenibilidad
del que la cooperativa de
Mogoén afirma sentirse muy orgullosa y
con el que “nos comprometemos a se-
guir trabajando en la mejora continua
de nuestras practicas para generar un
impacto positivo en la sociedad y en el
medio ambiente”. &
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Gastronomia y biodiversidad:

la receta para cuidar la naturaleza

a gastronomia que apues-

ta por nuestro patrimonio

natural lleva a la cocina

ingredientes  cultivados

en fincas agricolas que
cuidan la naturaleza. Son productos de
temporada, obtenidos mediante prac-
ticas que recuperan la flora, la fauna y
el paisaje que nunca debieron perderse.
Esta forma de producir alimentos con-
vierte al campo en un aliado de la con-
servacion y nos invita a reflexionar sobre
como nuestras decisiones al cocinar y al
comprar pueden ayudar a frenar una de
las mayores amenazas de nuestro tiem-
po: la pérdida de biodiversidad.

Y es que, como afirma José Eugenio
Gutiérrez, director del proyecto LIFE Oli-
vares Vivos +, “son platos que inspiran
el cambio, que nos invitan a mirar los ali-
mentos y la cocina desde otra perspec-
tiva”. En su opinion, con esta iniciativa
los chefs “se convierten en aliados de un
modelo de consumo que cuida y protege
nuestro patrimonio natural. A través de
sus recetas pueden sumar a los comen-
sales a este compromiso colectivo por
transformar el sistema agroalimentario
en algo mas justo, mas vivo... y mas co-
nectado con la naturaleza”.

Siguiendo los pasos de Claus Meyer,
cocinero, presentador y cofundador de
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Finca de olivar perteneciente al proyecto
LIFE Olivares Vivos +.

uno de los mejores restaurantes del mun-
do, Noma, Olivares Vivos busca convertir
a los chefs en protectores de la naturale-
za. El propio Meyer defendia como, a tra-
vés de la alta cocina, se puede contribuir
a que las personas tomen decisiones ali-
menticias que no solo sean beneficiosas
para si mismas, sino también para el con-
junto de la sociedad y el planeta.

Desde 2015, y bajo la coordinacion de
SEO/BirdLife, Olivares Vivos ha demos-
trado que es posible producir alimentos
mientras se recupera biodiversidad. Su
modelo convierte la agricultura en una
aliada de la naturaleza, mejorando la
rentabilidad de los agricultores gracias
a los servicios ecosistémicos que ésta
aporta y al valor afiadido que genera

_____‘ -
Preparacién de una de las recetas
degustadas durante el evento

“El Gusto por la Biodiversidad”
celebrado en Madrid. -

Etiqueta que diferencia a los AOVEs
Olivares Vivos en el mercado.

en el mercado gracias a la certificacion
Olivares Vivos. Un innovador modelo de
agricultura que, ademas, se esta transfi-
riendo a otros cultivos como los cereales
y el vifiedo a través de Secanos Vivos.

En este contexto se ha disefado el
programa “El Gusto por la Biodiversi-
dad”, donde destaca el papel clave de
los chefs para convertirse en -como el
propio Meyer defiende- protectores de
la flora y la fauna. La principal herra-
mienta para su desarrollo es la creacion
de sinergias que sirven como puntos de
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Eventos “El Gusto por la Biodiversidad”
desarrollados en Sevilla (izqda.) y Florencia (dcha.).

AOVEs Olivares Vivos,
recuperando biodiversidad.

ha Marcos Reguera Jaque, asesor
que gastronémico para la industria alimentaria
es posible “Hay que conectar la oferta
s€ al entorno para expresar
recupera en la alta cocina nuestra
y a los herencia cultural”
en de
2Cémo observas la tendencia en el uso de ingredientes sostenibles en la alta cocina?
la Cada vez es mas frecuente advertir que la imagen corporativa de los restaurantes esté
ligada a la sostenibilidad, lo que sin duda es una magnifica noticia. Otra cuestién es que
encuentro entre agricultores, cocineros, eso realmente ocurra. Seria maravilloso que los buenos establecimientos pensaran en
consultores gastronémicos y medios de utilizar productos que apenas viajaran o que lo hicieran lo minimo indispensable; y que
comunicacion con un fuerte compromi- sus cartas tuvieran un reflejo de los productos de temporada.
so con la sostenibilidad.
Asi, y con los Unicos aceites de oliva .Y cémo encajan las hierbas silvestres en la gastronomfa actual?
virgenes extra, harinas, pastas, cerve- Pienso que es una buena oportunidad para conectar la oferta al entorno y poder expre-
zas y vinos que recuperan biodiversidad sar algo esencial en la cocina como es nuestra herencia cultural. Cada planta comestible
como protagonistas, en estas actividades posee una historia detras que la hace unica.
se pone en valor como la gastronomia
pro-ambiental tiene la receta perfecta para ¢Crees que apostar por alimentos reconciliados con la biodiversidad y con su territorio
combinar sabor, compromiso y salud. Asi- puede ayudar a los restaurantes a diferenciarse?
mismo, se destaca la importante diversi- Si todos los chefs conocieran la maravilla que supone para el medio ambiente un olivar,
dad de ingredientes y el rico patrimonio o cualquier otro cultivo, en el que la biodiversidad es prioritaria, su comportamiento
gastronémico al que se puede acceder a de compra se inclinaria sin duda hacia los productos que crecen en ese entorno. Igual-
través de los campos reconciliados con la mente, creo que la salud de nuestros campos se traduce en una materia prima de unas
naturaleza, proponiendo composiciones caracteristicas sensoriales espléndidas.

culinarias que innovan desde la tradicion.
Entre estas propuestas resalta la

gran contribucién gastronémica de las Alcauciles o collejas, como eligié el chef “El Gusto por la Biodiversidad” que tuvo lu-
plantas silvestres que crecen esponta- de En Bruto (Madrid), Lucca Simonin, para gar en Florencia. O los esparragos trigueros
neamente en los olivares, ofreciendo a su menu inspirado en los AOVEs y en algu- y las tagarninas, que fueron la apuesta del
los cocineros profesionales un amplio nas de las regiones en las que se encuentra chef de Abades Triana, Elias del Toro, cuan-
surtido de ingredientes excepcionales. yaimplantado el modelo Olivares Vivos: An- do este programa de Olivares Vivos mostro
Ingredientes que se han empleado en dalucia, Extremadura o la Comunidad Va- en Sevilla cdmo la alimentacion sostenible
los guisos mas tradicionales de la co- lenciana. Por su parte, Andrea Perini, popu- es la forma mas deliciosa para conservar el

cina mediterranea y que la vanguardia larmente conocido como “el chef del AOVE” medio ambiente.
gastronémica esta recuperando para en ltalia, eligi6 hierbas silvestres como el
llevarlos a sus creaciones mas gourmet. hinojo para hacer originales ensaladas en

LIFE Olivares Vivos +
LIFE Olivares Vivos + esta desarrollado por SEO/BirdLife como socio coordinador y cofinanciado por la Unién Europea.
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S O@ Reconocidos por el COI Laboratorio Acreditado por ENAC
: L Reconocidos como Laboratorio para Acreditacion N° 749/LE 1295
Andlisis Fisico-Quimicos y Alcance Técnico completo en
Contaminantes para el periodo actual. www.enac.es

En la actualidad ofrecemos todas las determinaciones
incluidas en el Regl Delg (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 el Panel Test.
Destacamos también una serie de analisis que ponen en
valor nuestros aceites de oliva, tales como biofenoles,
polifenoles, tocoferoles, vitaminas, escualeno, rancimat, etc.

Tanto en aceites vegetales comestibles,
asi como en semillas, harinas de
semillas y lecitinas, disponemos de una
amplia oferta analitica, con un también
extenso Alcance Técnico acreditado.
Consultenos sus necesidades.

Desde nuestro laboratorio, y también a través del

Grupo Tentamus, ofrecemos bajo el paraguas de la
acreditacion, practicamente todos los contaminantes
actualmente incluidos en el Reglamento (UE) 2023/915
{antes 1881/2006), destacando entre otros los plaguicidas
tanto por GC-MS-MS como por HPLC-MS-MS, HAPS
{Benzopirenos), Metales Pesados, MCPDs, Dioxinas

y PCBS similares, MOHS y MOAS (también con la
posibilidad de la acreditacion por DAKKS-Alemania), etc.t

No dude en consultarnos cualquier otro contaminante

o materia activa que pudiera interesarle, asi como su
acreditacion, dado que este Grupo de analitos, por su LABORATORIO
gran interés, esta en continuo crecimiento.

‘g ATentamus Company

+34 953 281 116
+34 953 281 250 www.laboratoriotello.com

+34 623 235 065 laboratorio@laboratoriotello.com



Laboratorio Tello

Entrevista con Juan Antonio Tello,

director gerente de Laboratorio Tello

“La acreditacion es
la mejor forma que
tiene un laboratorio
de demostrar su
competencia técnica

aboratorio Tello ha ido
ampliando a lo largo
de los anos su alcance
técnico acreditado por
ENAC en diferentes en-
sayos con el fin de ofrecer cada vez
mas servicios analiticos amparados
por dicha acreditacion. ¢ Es la acredi-
tacion la mejor manera de transmitir
la competencia técnica y fiabilidad de
los ensayos ofertados?
Sin lugar a dudas la acreditacion es la
mejor forma que tiene un laboratorio
de demostrar su competencia técnica
respecto a las determinaciones acredi-
tadas. En nuestro caso, es un proyecto
que iniciamos en 2009 y en la actualidad
la gran mayoria de las determinaciones
las ofrecemos acreditadas, lo que sin
duda ha constituido el motor de nuestro
fuerte crecimiento desde entonces.

Soy productor de aceite de oliva virgen
extra Premium y quiero realizar una
analitica completa de mi AOVE. ¢Por
qué debo elegir a Laboratorio Tello?

En primer lugar, por nuestro amplio al-
cance técnico acreditado, por la fiabilidad
de nuestros resultados, pero también por
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la gran rapidez en la obtenciéon de los
mismos, todo a un precio muy ajustado.
Y no quiero dejar pasar la ocasiéon para
referirme a nuestro servicio de forma-
cién, asesoramiento y seguimiento.

Supongo que el hecho de ser uno
de los laboratorios de analisis fisi-
co-quimico reconocidos por el COI
en su maxima categoria, renovando
afo tras ano dicho reconocimiento,
equivale a la mejor campana de pu-
blicidad para la empresa...

En efecto, este reconocimiento del COI

constituye otro pilar fundamental que
aporta mayor solidez a la fiabilidad y se-
guridad en nuestros resultados analiticos.
Dicho reconocimiento abarca los aparta-
dos de Calidad, Pureza y Contaminantes,
y siempre albergamos la esperanza de
que nuestra Comunidad Auténoma faci-
lite a los laboratorios privados el acceso
al reconocimiento COI también de nues-
tro Panel Test, aspecto éste que supone
un importante agravio comparativo en
relacion a otras Comunidades Autdno-
mas que si posibilitan este acceso a la-
boratorios privados. Al final, este agravio
comparativo se traduce en un perjuicio
economico por el simple hecho de estar
ubicados en la comunidad andaluza.

Si nos centramos en el aceite de oliva,
¢cuales son las principales necesida-
des analiticas de las empresas que se
dirigen a su laboratorio y, por ende,
los servicios mas demandados?

Los servicios mas demandados, tanto por
entidades grandes como pequefas, son
los relacionados con el conocimiento de
la correcta clasificacion de sus aceites de
oliva producidos, que son las determina-
ciones que vienen descritas en el actual
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Reglamento Delegado (UE) 2022/2104 -antes 2568/91-, en el
que se incluye también el Panel Test. Ademas, también es im-
portante garantizar la ausencia de posibles contaminantes, que
tienen su reglamento propio, el 2023/915 (antes 1881/2016).
Tomando como referencia ambos reglamentos, la gama y nu-
mero de solicitudes de analisis también dependen del tipo de
gestion que en ese momento le interese al operador, sea pro-
ductor y/o envasador, a saber: graneles, envasados, refinados,
etc. Como complemento a lo dicho, y dada la complejidad que
el correcto entendimiento de esta amplisima gama analitica
conlleva en funcién del objetivo que se persiga, nuestra labor
de asesoramiento y formacién se ha convertido en una activi-
dad que nos permite una alta diferenciacion. Tenemos a dis-
posicidn de quien nos lo solicite un dossier gratuito en el que,
con un lenguaje llano, intentamos explicar cada una de las de-
terminaciones reguladas, asi como de los contaminantes mas
comunes, ya que solo un claro conocimiento de sus fuentes y
consecuencias permite implementar adecuadas politicas pre-
ventivas que minimicen su aparicion en nuestra industria.

Uno de los aspectos mas destacados de la empresa es su
actividad en materia de 1+D+i. Hableme brevemente de los
proyectos mas importantes en los que ha participado y en
los que participa actualmente Laboratorio Tello.

Sin innovacion el futuro se hace més incierto, de ahi que,
desde nuestra integracion en Grupo Tentamus, esta actividad
haya adquirido una importancia muy relevante en nuestra em-
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presa. Hemos finalizado ya dos proyec-
tos en los que se intentaba profundizar en
los parametros mas relevantes a la hora
de estimar la vida util de los aceites, asi
como el estudio de la mejor metodologia
para detectar ciertos grupos de contami-
nantes; incluso en uno se intentaba ave-
riguar de qué forma podria inducirse una
mayor cantidad de biofenoles en nues-
tros aceites. En la actualidad, estamos
inmersos en un interesante proyecto,
en colaboracién con las Universidades
de Almeria y Granada, asi como de otro
laboratorio de Tentamus, que pretende
investigar la utilidad de la aplicacion de
la RMN de media y alta resolucién tan-
to en la identificacion y/o cuantificacion
de distintos principios activos como en el
estudio de la huella espectral por quimio-
metria para estudiar la evolucion de los
aceites, la presencia de determinadas
sustancias y/o procesos no deseables
y, en su fase final, su uso como herra-
mienta complementaria al Panel Test. Y
ya tenemos en cartera algunos mas para
lograr que esta actividad de 1+D+i tenga
continuidad en el tiempo.

Laboratorio Tello subrayé en su mo-
mento la importancia de analizar los
ftalatos, unos compuestos potencial-
mente toxicos, en los aceites de oli-
va. Ahora se habla mucho del control
de los temibles MOSH-MOAH en el
proceso de produccion de aceite de
oliva. En la Il Jornada Pieralisi ce-
lebrada el pasado 11 de septiembre
se abord6 este tema en una mesa
redonda y se les consideré una gran
amenaza para el sector. ¢Cual es su
opinioén al respecto?
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Los plastificantes en general, y los fta-
latos en particular, no deseables en
ningun alimento, constituyen una lista
ya muy definida y normalizada, tanto
en sus niveles permitidos como en la
técnica analitica mas adecuada, y no-
sotros llevamos tiempo ofreciéndolos
acreditados también. La migracion al
alimento de estas sustancias, conteni-
das en envases de plastico, obliga a un
control de su presencia y de sus posi-
bles fuentes contaminantes.

Otra cuestion es la que se refiere a los
MOSH-MOAH, de los que, de entrada, no
se conoce con precision cudles son real-
mente toxicos, a pesar de lo cual se insiste
en prohibir su presencia, lo que afectara a
la casi totalidad de los productos alimen-
ticios. Si a esto afiadimos que la técnica
analitica recomendada en la norma 1SO
20122/2024 esta en continua revision, se
introduce un alto grado de incertidumbre
en su aplicacion. Apenas hay intercompa-
rativos de MOSH-MOAH vy, entre los es-
casos que son aceptables, no con los re-
quisitos de la norma ISO 20122/2024 que

& ATentamus Company

Maria Tello, Adjunta
a Direccién en
Laboratorio Tello.

incluye la saponificacion. Por el momento
no existe normativa que defina los nive-
les permitidos, aunque se habla de unas
concentraciones maximas de 2 ppm para
los aromaticos (MOAH), que no dejan
de ser unas intenciones auspiciadas por
ciertos paises. No existen, de momento,
interlaboratorios ni procesos de asegura-
miento que avalen estos niveles. Por todo
ello, y considerando las multiples fuentes
de contaminacion que no salvarian del
riesgo de su presencia a casi ningun ali-
mento procesado, existe una gran preo-
cupacion ante la aplicacion de esta técni-
ca analitica y la normativa que regule sus
niveles maximos.

Asi, parece que se va a conceder
una nueva demora en el plazo de su
regulacién que entraria en vigor de
una forma progresiva, contemplando
niveles superiores a los mencionados
hasta 2028, lo que permitiria definir
con mas claridad sus efectos nocivos,
conocer donde se originan y poder
adaptar nuestros procesos; ademas de
perfeccionar la técnica analitica para
poder ofrecer la suficiente seguridad y
fiabilidad en los resultados.

Desde agosto de 2017, Laboratorio
Tello pertenece al Grupo Tentamus,
lider en calidad y seguridad agro-
alimentaria y medioambiental, que
cuenta con mas de un centenar de
laboratorios distribuidos por todo
el mundo. ¢{Qué ha supuesto la in-
corporacion a la red de laboratorios
de Tentamus?

La incorporacién al Grupo Tentamus, en
el que Laboratorio Tello es el especia-
lista en aceites de oliva y otros aceites
vegetales comestibles en la Peninsula
Ibérica, tuvo como primer objetivo garan-




Maria Dolores
Liébana,
cofundadora de
Laboratorio Tello.

tizar el futuro del laboratorio més alla de la vida profesional
de sus fundadores, mi mujer Maria Dolores Liébana y yo. El
segundo obijetivo fue facilitar la continuidad y labor de nuestra
hija Maria Tello en el proyecto, en un mercado cada vez mas
complejo y exigente. Sin duda, el hecho de pertenecer a un
grupo como Tentamus, por la diversidad de los laboratorios
que lo componen, permite aprovechar sinergias en muchos
campos, asi como el contacto con profesionales altamente
especializados en diferentes areas, el acceso a proyectos con
universidades de reconocido prestigio y, algo fundamental, el
conocimiento global con informacién de casi cualquier parte
del mundo.

La presencia de su hija como Adjunta a Direccion ase-
gura el relevo generacional y el futuro de la empresa...
En su amplio recorrido, Maria Tello ha pasado por casi todas
las &reas posibles dentro del laboratorio, habiendo sido res-
ponsable del Departamento de Calidad, y en la actualidad
estd muy enfocada hacia las actividades gerenciales, en las
que la gestion de la cartera de clientes ocupa un lugar pri-
mordial. En el resto de actividades -financieras, economicas,
de marketing, formativas, etc.-, el aporte de la experiencia y
know-how de Grupo Tentamus es vital.

Por ultimo, ¢ cudles son los huevos ensayos y servicios
analiticos con los que prevé contar la empresa a corto,
medio y largo plazo?

A través de la red de Tentamus intentamos anticiparnos a to-
das aquellas determinaciones analiticas que estén siendo ob-
jeto de atencién en el resto de paises, fundamentalmente en
un capitulo tan amplio como son los posibles contaminantes. &
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Amenduni, innovacion tecnologica y
experiencia al servicio de los sectores
del aceite de oliva y el aguacate

| Grupo Amenduni esta espe-
cializado en el disefio y fabri-
cacion de maquinaria avanza-
da para la extraccion de acei-
tes vegetales. Este know-how
técnico le permite ser lider en eficiencia
y calidad en el procesamiento de aceites
de oliva, un mercado que experimenta
un crecimiento constante debido a la po-
pularidad de la Dieta Mediterranea. Su
capacidad para innovar, adaptarse a las
necesidades especificas de los produc-
tores y optimizar los recursos durante el
proceso de extraccion le otorga una im-
portante ventaja competitiva en el sector.

Por su parte, el Grupo Valbruna, reco-
nocido por su expertise en acero inoxida-
ble y componentes industriales, propor-
ciona soluciones clave para equipos de
procesamiento que requieren materiales
resistentes a la corrosion y con altos es-
tandares higiénicos. Algo fundamental
en el sector oleicola, donde las norma-
tivas de calidad y seguridad alimentaria
son cada vez mas estrictas.

La maquinaria de Amenduni para el
aceite de oliva es sindénimo de precision
y calidad. Los sistemas de extraccion
de dltima generacion permiten obtener
aceites de alta pureza y mantener in-
tactas las propiedades organolépticas
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del producto. Ello es posible gracias a
tecnologias avanzadas como los decan-
ters de alta capacidad, termobatidoras
de dltima generacion, sistemas de de-
cantacion automatica y centrifugas op-
timizadas que aseguran un rendimiento
maximo en cada cosecha.

Amenduni esté bien posicionado para li-
derar la transformacion de los sectores
del aceite de oliva y el aguacate, com-

binando innovacién tecnoldgica, soste-
nibilidad y experiencia industrial. Su ca-
pacidad para adaptarse a las tendencias
del mercado y ofrecer soluciones de alta
calidad le coloca en una posicion estra-
tégica para capitalizar las oportunidades
emergentes en ambos sectores.El éxito
en uno y otro depende de la capacidad
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de aprovechar tendencias globales tales
como la demanda creciente de produc-
tos saludables, puesto que tanto el acei-
te de oliva como el aguacate son perci-
bidos como opciones nutritivas y benefi-
ciosas para la salud, lo que respalda su
adopcion en mercados emergentes. Por
otra parte, los consumidores y regulado-
res valoran cada vez mas las practicas
sostenibles en la produccion, donde la
eficiencia energética y la reduccion de
desechos se antojan claves. Finalmen-
te, los mercados internacionales ofrecen
oportunidades de crecimiento y la capa-
cidad de Amenduni para ofrecer solucio-
nes personalizadas y escalables le situa
como socio estratégico para productores
de diversas regiones.

Un aspecto diferenciador de Amenduni
es su apuesta por la formacién continua
y laintegracién de tecnologias emergen-
tes como la realidad aumentada (AR),
proyecto que se lleva desarrollando en

MERCACEI 123 » ESPECIAL EXPOLIVA

ZARA OPTIMA 4.0

ES. SEN

ssevne
*2s00pe
*essvee
“S8de»
e
L

grupo INGDISIG JAEN de la
Universidad de Jaén. Este enfo-

que garantiza que los operadores y
técnicos puedan aprovechar al maximo
el potencial de las maquinas.

La realidad aumentada se esta incor-
porando en los programas de manteni-
miento y formacién, permitiendo a los
usuarios acceder a guias interactivas en
tiempo real para solucionar problemas,
realizar mantenimientos preventivos y
ajustar parametros de las maquinas. A
través de estos dispositivos, los opera-
rios podran visualizar modelos tridimen-
sionales de los equipos, identificar com-
ponentes internos y seguir instrucciones
paso a paso de manera intuitiva.

Esta tecnologia no sélo reduce tiempos
de inactividad, sino que también minimiza
los errores humanos y eleva la eficiencia
operativa. Ademas, el programa de for-
macién continua asegura que los equipos
de trabajo estén siempre actualizados en
el uso de las Ultimas innovaciones imple-
mentadas en la maquinaria.

Amenduni colabora en los proyectos
OLIVENar y Aimazara Optima 4.0 por su
amplia experiencia en tecnologia para la
extraccion de aceite de oliva. Su partici-
pacion se centra en la implementacion y
conocimiento de una serie de factores,
ayudando a integrar tecnologias avan-
zadas para optimizar la producciéon y
eficiencia, y mejorando la calidad y esta-
bilidad del aceite. En ambos proyectos re-
fuerza su compromiso con la innovacion y
sostenibilidad en la industria oleicola.

i23:52 OLIVE
s NAR

0666 8& cruro OPERATIVO

Liderado por INOLEO y con la par-
ticipaciobn de empresas y centros tec-
nolégicos como Amenduni Ibérica, IMS
Pesaje, Specialized Security Hub S.L.,
Oleocampo SCA, Norlean M&P S.L. y
el Centro Tecnologico Metalmecéanico y
del Transporte (CETEMET), el proyec-
to Almazara Optima 4.0 busca moder-
nizar la produccion de aceite de oliva
mediante la digitalizacion y el uso de
Inteligencia Artificial. Su herramienta
clave es un Gemelo Digital, que permi-
te simular y optimizar los procesos en
tiempo real, mejorando la eficiencia y la
calidad del aceite.

Por su parte, el proyecto OLIVENar
busca mejorar la calidad del aceite de
oliva virgen extra mediante la inertiza-
cion con gases como nitrégeno y argon,
reduciendo la oxidaciéon y preservando
sus propiedades sensoriales y nutricio-
nales. Liderado por la Universidad de
Jaén, Citoliva, Oleocampo y Amendu-
ni Ibérica, y financiado por el FEADER
y la Junta de Andalucia, su aplicacion
en almazaras permitira la obtencién de
aceites mas estables y saludables, mar-
cando un nuevo estandar en la produc-
cion oleicola. &
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IMS Control Industrial

IMS Control Industrial impulsa la
innovacion con la apertura de una
nueva sede en Geolit

omo resultado de su firme
compromiso con la innova-
cion y el desarrollo tecnolégi-
co, IMS ha sido galardonada
con seis premios en innova-
cién y tecnologia entre los que destaca
el premio a la Innovacion en la Feria del
Olivo de Montoro por su sistema Digita-
lization & Management 5.0 para optimi-
zar el proceso productivo. Ademas, ha
sido reconocida como Empresa del Afio
de Jaén en la categoria de Industria en
la XXV edicion de los Premios Empren-
de e Innova en Desarrollo Sostenible,
un prestigioso galardén patrocinado por
la Diputacion de Jaén. También reci-
bi6 el reconocimiento Premios Oli-
va 360- Cope Jaén en 2024
gracias a su avance y
aportacion al sector
oleicola. En 2025, la
empresa ha inau-
gurado su nueva
sede en el Parque
Cientifico Tecnolo6-
gico de Jaén, Geo-
lit, donde desarro-
llara un proyecto que
pretende revolucionar
el sector oleicola.
La nueva sede en Geolit
representa un paso estratégico
en su evolucién al formar parte de la
Incubadora de Alta Tecnologia (IAT Ma-
triz), un entorno que impulsa la innova-
cion y el desarrollo sostenible en Jaén.

Loadora
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Pedro Martinez, CEO de IMS
Control Industrial.

Durante el acto de inauguracion cele-
brado el pasado 3 de marzo -que cont6
con la presencia del presidente de la Di-
putacion de Jaén, autoridades locales
y representantes del Parque Tecnoldgi-
co-, IMS anunci6 el lanzamiento de TE-
DAES (Tecnologias Digitales Aplicadas
a la Eficiencia y Sostenibilidad), un am-
bicioso proyecto de investigacion que
marcara un antes y un después en la in-
dustria, llevando la produccién oleicola
a una nueva era de digitalizacion vy efi-
ciencia. Este espacio permite a IMS for-
talecer su colaboracién con empresas
y emprendedores, asi como el acceso
a tecnologias avanzadas, generando
sinergias clave para seguir crecien-
do. IMS Control Industrial ha
expresado su satisfaccion

por esta nueva etapa,
destacando que este
Parque Tecnolbgico
es un entorno id6-
neo para impulsar

la digitalizacion y
eficiencia en la pro-
duccion. “Este pro-
yecto ha sido posible
gracias a la sinergia
entre diversas empresas
que confluyen en Geolit, un
entorno donde la innovacion es

el motor de desarrollo. Dentro de los
numerosos y variados encuentros que
se organizan se gest6 el desarrollo de
TEDAES, “un proyecto que nace del

. o . -h_:;“'h-./-' £ ] e -
El CEO de IMS Control Industrial, Pedro
Martinez (dcha.), recibe las llaves de la
= nueva oficina de la empresa en Geolit de
g manos del presidente de la Diputacién de
B Jaén, Francisco Reyes.

intercambio de conocimientos y la cola-
boracion entre distintos actores alli pre-
sentes” -explica Pedro Martinez, CEO
de IMS-. Nuestro objetivo es integrar

Inteligencia Artificial, automatizacion
en tiempo real y digitalizacién para op-
timizar todos los procesos productivos,
desde la entrada de aceituna hasta su
envasado, consiguiendo que el sistema
tome decisiones de forma totalmente
auténoma. Y qué mejor lugar para de-
sarrollarlo que Geolit, un entorno al que
podriamos denominar la NASA del sec-
tor oleicola”.

El proyecto TEDAES -que cuenta
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IMS Control Industrial

71-LINEA 1

con el respaldo del Centro para el De-
sarrollo Tecnolégico Industrial (CDTI)
y la cofinanciaciéon del Fondo Europeo
de Desarrollo Regional (FEDER)- es
una iniciativa que supone un impor-
tante impulso para la generacion de
empleo y el crecimiento econémico en
la regién. Su desarrollo no so6lo con-
tribuira a la modernizacion del sector
oleicola, sino que también favorecera
la creacion de un ecosistema tecnol6-
gico en Jaén, atrayendo inversion y ta-
lento especializado. Ademas, permitira
a las empresas del sector acceder a
herramientas avanzadas que mejora-
ran su competitividad y sostenibilidad
a largo plazo. Su desarrollo, previsto
hasta 2027, conlleva la contratacion
por parte de IMS de personal cualifica-
do y una gran inversion, fortaleciendo
el tejido empresarial y consolidando a
la empresa como lider en digitalizacion
oleicola a nivel global.

Ademas, IMS participa activamente
en las ferias méas importantes del sec-
tor oleicola. La mas reciente ha sido
la World Olive Oil Exhibition (WOOE),
donde Pedro Martinez presento el libro
“Consideraciones sobre la busqueda de
ventajas competitivas en olivicultura: el
caso particular de la provincia de Jaén”,
en el que ha sido autor del capitulo

Cofinanciado por
la Unién Europea
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“Sistemas de control como garantia de
eficiencia’. Asimismo, el CEO de IMS
recibi6 uno de los premios otorgados
al Galardon WOOE al Mejor TFM del
Master en Administracion de Empresas
Oleicolas de la UJA, un reconocimiento
a su compromiso con la formacién y la
excelencia en el sector. “La formacion
continua es clave para la evolucion del
sector -afirma Martinez-. Gracias a este
Master he adquirido conocimientos que
aplico en mi empresa a diario para su
crecimiento y desarrollo”. Otra prueba
de su firme apuesta por la formacion
continua como motor de crecimiento es
la reciente firma de un acuerdo de cola-
boracién con el Centro de Interpretacion
Olivar y Aceite de Ubeda, con el objeti-
vo de formar a los mejores maestros de
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Pedro Martinez, CEO de IMS Control
Industrial (a la dcha. de la imagen), junto con
Ramén Jiménez, responsable comercial de
IMS (izqda.), y Javier Gdmez, presidente de la
Asociacion Olivar y Aceite (centro).

almazaras y garantizar el relevo gene-
racional en la industria oleicola creando
futuros talentos.

Otra de las ferias del sector donde
IMS estara presente es Expoliva 2025,
con un estand propio en el Pabellon
Olivo Arena. Un espacio en el que los
asistentes podran conocer de primera
mano las ultimas soluciones tecnologi-
cas desarrolladas por la compaiia, de
la mano del proyecto TEDAES, explo-
rando sus innovaciones en automatiza-
cion, digitalizacion y eficiencia produc-
tiva. Asimismo, tendran la oportunidad
de interactuar con su equipo de exper-
tos, quienes ofreceran asesoramiento
técnico especializado y atenderan con-
sultas sobre la implementacion y opti-
mizacion de sus sistemas en el ambito
industrial oleicola.

Con estos hitos, IMS Control Indus-
trial sigue reafirmando su papel como
referente en innovacion aplicada a la
produccioén de aceite de oliva, impulsan-
do la eficiencia y sostenibilidad en un
sector clave para la economia. &

L= w00l



EL SELLO QUE DA VIDA
ATUAOVE

OLIVAIS
RECONCILIADOS
COM A VIDA
ULIVETI
RECONCILIATI
CON LA VITA

www.olivaresvivom
F

CON LA FINANCIACION D (IR /e
LA COMISION EUROPEA ‘s

SOCIOS: COFINANCIADORES:

2 1';’ SEDBerLlfe]

[E o oy
&) oy
iurirs. JUA V AR = "‘ C S IC k’ EEEEEE Castita-LaManchs [GARM  eraan JuntRdend




treico

Treico

Treico inicia una nueva etapa marcada
por la excelencia en el servicio
y la atencion al cliente

lo largo de estas seis dé-

cadas, Treico ha conso-

lidado progresivamente

su posiciébn como lider

en la fabricacién de
equipos para almazaras. Su enfo-
que en [+D ha permitido la crea-
cién de soluciones tecnoldgicas
avanzadas que optimizan cada
etapa del proceso de produc-
cion. La empresa ha sabido
combinar tradicion y moderni-
dad, respetando los métodos
tradicionales mientras incorpora
innovaciones que mejoran la efi-
ciencia y calidad del producto final.

Uno de los aspectos clave en el

proceso de elaboracion del aceite de
oliva es la limpieza de las aceitunas.
Treico ha desarrollado lineas de limpie-
za que garantizan la eliminacion efecti-
va de impurezas, asegurando que so6lo
las mejores aceitunas lleguen a la fase
de molienda. Estas lineas incorporan
tecnologias de vanguardia que permi-
ten un tratamiento delicado del fruto,
preservando sus cualidades organolép-
ticas y contribuyendo a la obtencién de
aceites de alta calidad.
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Ademas, Treico ha implementado me-
joras significativas en sus equipos de
limpieza, enfocandose en la eficiencia
energética, la sostenibilidad y el estricto
cumplimiento de la normativa vigente.
La incorporacién de sistemas automati-
zados y controles precisos ha reducido

el consumo de recursos y minimizado

el impacto ambiental, alineandose con
las demandas actuales de produc-
cion responsable.

En 2024 un nuevo grupo
inversor se ha puesto al
frente de las operaciones
de Treico para llevar a la
compafiia a nuevas cotas
de excelencia. Un proceso
en el que se ha renovado el
equipo directivo e incorpora-
do nuevos profesionales con
una vision clara hacia la exce-
lencia en el servicio y la atencion al
cliente. Este nuevo liderazgo se tradu-
ce en una mayor cercania con los clien-
tes, comprendiendo sus necesidades
especificas y ofreciendo, a través de las
divisiones Treico Services, Treico En-
vironmental y Treico Arids, soluciones
personalizadas de maquinaria y servi-
cios que se adaptan a cada proyecto.
Conscientes de que el capital huma-
no es esencial para el éxito, Treico ha
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realizado un esfuerzo significativo en
reforzar su personal de taller. La con-
tratacion de técnicos especializados y la
formacion continua del equipo existente
aseguran que la fabricacion y manteni-
miento de las maquinas se realicen con
los méas altos estandares de calidad.
Este enfoque garantiza que los produc-
tos de Treico cumplan con las expecta-
tivas de rendimiento y durabilidad que
exige el mercado.

Esta revolucion en la estructura, in-
fraestructuras y medios de la empresa
trae consigo una nueva organizacion
administrativa y la adopcioén de nuevos
valores y estandares de calidad como
la sostenibilidad y el compromiso con
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la sociedad y el medio ambiente (RSC).
Todo ello se ve reflejado en la nueva
identidad corporativa de la empresa
presentada en 2025, acompafiada de
una nueva linea de disefio y sitio web.

La inversion en investigacion y desa-
rrollo es una constante en la filosofia
de Treico. La empresa destina recursos
significativos a la creacion de nuevos
productos y a la mejora de los existen-
tes, siempre con el objetivo de ofrecer
soluciones mas eficientes y duraderas.
Este compromiso con la innovacion ha
permitido a Treico mantenerse a la van-
guardia del sector, anticipandose a las
tendencias y necesidades del mercado.

El Departamento de I+D trabaja en
estrecha colaboracion con universi-
dades y centros de investigacion, fo-
mentando la transferencia de conoci-
miento y la aplicacién de tecnologias
emergentes en sus productos. Esta
sinergia ha dado lugar a desarrollos
pioneros que han revolucionado el
procesamiento de la aceituna y la pro-
duccion de aceite de oliva.

A través de sus
divisiones

de

y
adaptadas a

cada

La sostenibilidad ambiental representa
una prioridad para toda la compafiia,
y en especial para la division Treico
Environmental. En los procesos de la-
vado de aceitunas, la empresa ha im-
plementado sistemas que optimizan el
uso del agua, reduciendo su consumo
y garantizando una gestion responsable
de este recurso vital. Las tecnologias
desarrolladas permiten la reutilizacion y
el tratamiento eficiente del agua, mini-
mizando el desperdicio y contribuyendo
a la conservacion del medio ambiente.

Este enfoque ecoldgico no solo res-
ponde a criterios de responsabilidad cor-
porativa, sino que también ofrece benefi-
cios econdémicos a las almazaras, al dis-
minuir los costes asociados al consumo
de agua y tratamiento de residuos. Trei-
co demuestra asi que es posible combi-
nar rentabilidad y respeto por el entorno.

Respaldada por méas de 60 afios de
experiencia y un firme compromiso con
la innovacion, la calidad y la sostenibili-
dad, Treico se erige como un referente
en la fabricacion de maquinaria indus-
trial para el sector oleicola y continda
adaptandose a los desafios del merca-
do, ofreciendo soluciones que satisfa-
cen las necesidades de sus clientes y
contribuyen al desarrollo sostenible de
la industria del aceite de oliva. &
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Almazara Premium de HAUS,
eficiencia y calidad superiores con
tecnologias innovadoras

on un perfil de consumidor
cada vez mas sofisticado y
un publico cada vez mas
preocupado por la cali-
dad, los productores de

aceite de oliva estan priorizando

la obtencion de zumos de alta

calidad, que requiere equipos

que proporcionen los parame-

tros precisos para lograr resul-

tados optimos. Olive Premium

55, la nueva almazara Premium

de HAUS, satisface estas nece-

sidades con caracteristicas inno-

vadoras disefiadas para agilizar

las operaciones y optimizar la cali-

dad del producto.

Con una potencia de motor instalada
de 141 kW, Olive Premium 55 cuenta
con banda separadora de hojas (modelos
BKP-321 y BKP-821), lavadora (modelo
YE-50), doble trituradora (KS-22), batido-
ra (MS-5X1000), decanter (DDV 4742) y
centrifuga vertical (VBA 5433-P40).

Entre sus principales innovaciones fi-
guran sus avanzados sistemas de la-
vado y de trituracion. En el primero, las
aceitunas son transportadas sobre una
cinta transportadora de calidad alimen-
taria y pasan por el sistema de lavado,
que ademas cuenta con un eficiente
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Banda separadora de hojas
Premium BKP-821.

ventilador. Los frutos se limpian bien
antes de entrar en el molino y se me-
jora la calidad general del aceite, mi-
nimizando la cantidad de agua que se
aporta a la masa.

En cuanto al sistema de trituracion de
nueva generacion, utilizando un molino
de cuchillas especialmente desarrolla-
do en lugar del tradicional es posible ex-
traer AOVE rico en sabor y componen-
tes fendlicos aplicando fuerza de corte
en lugar de trituracion. Ademas, con el
sistema de lavado con boquillas en la

tapa frontal se proporciona un lavado
del molino facil y eficaz.
A ello hay que sumar un proceso de
batido mejorado, ya que la nueva
batidora cuenta con un sistema de
lavado por boquillas, ventanas
de acceso mas grandes para
facilitar la limpieza y un panel
tactil frontal facil de usar que
muestra datos cruciales como
la temperatura de la masa, la
temperatura del agua y el tiem-
po de batido.
El decanter de la nueva alma-
zara Premium de HAUS, por su
parte, incorpora un sistema centri-
fugo que permite ajustes del nivel de
aceite sin detener la maquina, reducien-
do el contacto con el aire y preservan-
do la calidad del producto. Ademas, el
sistema también minimiza el aceite re-
sidual que queda al final de la jornada.
Y no hay que olvidar las soluciones
de limpieza automatizadas: con el sis-
tema CIP (limpieza in situ) automatico
con el que esta dotada la centrifuga se
garantiza una higiene maxima en el se-
parador, reduciendo significativamente
el tiempo necesario para las operacio-
nes de limpieza.
En definitiva, la almazara HAUS Pre-
mium es mucho mas que una linea de
produccién: representa una solucion
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Molino de cuchillas
Premium KS-22.

Centrifuga vertical
Premium VBA
5433-P40.

integral para los productores de aceite
de oliva que buscan mejorar la calidad y
maximizar la eficiencia, preservando las
excepcionales cualidades del aceite de
oliva gracias a un tiempo de inactividad
minimo y un mantenimiento sencillo.

Durante més de 65 afios, HAUS ha
sido sindnimo de excelencia en la pro-
duccion de alta calidad, respaldada por
la més avanzada tecnologia y un firme
compromiso con la méxima satisfaccion
del cliente.

En 1962, HAUS fabricd su primera
prensa para la extraccion de aceite de
oliva. La primera planta de aceite de oli-
va de sistema continuo llegd en 1989.
Hoy en dia, la compafiia turca con sede
en Aydin fabrica aproximadamente 650
centrifugas al aflo y opera con un equipo
de alrededor de 750 empleados en una
fabrica integrada de Ultima tecnologia
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Decanter Premium
DDV 4742.

Lavadora Premium
YE-50.

La almazara

que una
representa
una
para los
de que
buscan la

y
la

con una extension de 100.000 m2. Gra-
cias a su avanzada gestion de calidad y
equipamiento de vanguardia, la empre-
sa exporta sus productos -una de cada
dos méaquinas- a mas de 70 paises. Sin
olvidar su excelente servicio postventa,
ininterrumpido y de total confianza.

Batidora Premium
MS-5X1000.

En todo este tiempo, la compafiia
ha logrado construir y consolidar una
marca global mundialmente conocida
que cuenta con una extensa y solida
red de agentes y distribuidores, in-
mersa en un proceso de expansion
internacional y que aspira a conver-
tirse en uno de los tres proveedores
lideres a nivel mundial de tecnologias
de centrifugacion.

Como indica Alberto Bueno, Sales
Director de HAUS Iberia, “en HAUS
nos enorgullecemos de escuchar a
nuestros clientes, que nos han acom-
pafiado en todo el proceso de desa-
rrollo. Nuestro equipo de ingenieros y
sus exhaustivos estudios e investiga-
ciones son garantia de éxito, ahora y
en el futuro”. &
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Envases y Botellas Ayrtac:
crecimiento, innovacion y compromiso
con el sector oleicola

n los Ultimos afios, Envases y

Botellas Ayrtac ha experimen-

tado un crecimiento sélido y

constante dentro del mercado

de los envases, consolidan-
dose como un referente tanto en Espa-
fia como en otros paises. Con oficinas
centrales en Utebo (Zaragoza), desde
sus inicios Ayrtac apost6 por un modelo
de empresa familiar cercano y con voca-
cién de servicio, convencidos de que la
cercania y la confianza son pilares fun-
damentales en el sector del packaging.
Hoy, la compafia ha dado un paso mas
en su afan por mejorar la experiencia de
sus clientes con una apuesta firme por
la expansion en el sector oleicola.

Tal y como afirma su CEO, José Manuel
Tornos, “uno de nuestros principales obje-
tivos es recuperar la figura del distribuidor
de envases con una vision 360°, capaz
de responder con rapidez y eficacia a las
necesidades de productores y cooperati-
vas. La experiencia nos ha demostrado
que muchas almazaras y envasadoras
requieren un proveedor que entienda sus
desafios, que sea flexible y que ofrezca
soluciones especificas para cada tipo de
producto”. Por ello, en Envases y Botellas
Ayrtac, ademas de disponer de una am-
plia gama de botellas y tarros, brindan un
servicio de asesoria técnica y comercial
que va mas alla de la mera distribucién.
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Asi, y con el proposito de estar mas
cerca de sus clientes, la empresa esta
poniendo en marcha a partir de este
afio un importante proyecto de amplia-
cion territorial e inaugurard un nuevo
almacén en Andalucia -region estraté-
gica para el sector del aceite de oliva-,
donde dispondra de stock de botellas
y envases especializados para aceite,
licor y otros productos afines, como
la aceituna de mesa. Esta iniciativa le
permitira ofrecer un servicio de mayor
inmediatez, reduciendo plazos de en-
trega y mejorando la disponibilidad de
referencias que demandan los clientes.
Ademas, para reforzar esta presencia
local, en mayo contara con un equipo
comercial propio que operara por toda
la zona Sur, formado por especialistas
en producto capaces de asesorar de
manera personalizada y agil.

Esta fuerte apuesta de Envases y Bote-
llas Ayrtac por el sector oleicola se vera
refrendada con su participacion en Ex-
poliva, la Feria Internacional del Acei-
te de Oliva e Industrias Afines, la mas
importante del mundo. En su estand,

la empresa aragonesa presentara toda
su gama de productos, desde botellas
y tarros hasta cierres y accesorios de
diferentes capacidades y disefios. Asi-
mismo, sera el escenario perfecto para
dar a conocer sus proyectos actualmen-
te en marcha, como la linea de perso-
nalizacion de botellas para clientes con
necesidades especificas o propuestas
mas innovadoras. “Nos entusiasma po-
der mostrar en directo nuestra vision de
futuro -asegura José Manuel Tornos-,
intercambiar impresiones y, sobre todo,
escuchar de primera mano las inquietu-
des de productores, cooperativas y pro-
fesionales del sector”.



¢ BUSCAS EL ENVASE
PERFECTO PARA TU ACEITE?

Disefo, seguridad y elegancia en cada botella

®

ENVASES

AYRTAC

Visitanos en = 4 €3 envasesybotellasayrtac.com
) m @ Parque Empresarial EL Aguila Coors, Nave 14.
f [I][ﬁ]] [O] 50180 Utebo. Zaragoza

iPROXIMA APERTURA EN ANDALUCIA! Qs 976 784 475

@envasesybotellasayrtac



Ayrtac

ENVASES

AYRTAC

T ———

AYRTAC

GRUPO

p—

La blsqueda de la excelencia y la
diferenciacion es una constante en el
trabajo diario de Envases y Botellas
Ayrtac. Por ello, la compafiia ha forjado
alianzas con partners de gran solvencia
como Reis Packaging, con quien com-
parte valores de calidad, versatilidad
y servicio al cliente, para desarrollar
conjuntamente nuevos modelos de bo-
tellas que combinen un cuidado dise-
fio con las prestaciones técnicas mas
exigentes. El objetivo es brindar solu-
ciones capaces de realzar el producto,
protegerlo y, al mismo tiempo, reforzar
la imagen de marca de sus clientes.

Pero la innovacion no se limita Unica-
mente a la ampliacién de su gama de
envases. En la actualidad, Envases y
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Botellas Ayrtac est4 llevando a cabo pro-
yectos de I+D que pronto se traduciran
en lanzamientos concretos. Entre ellos,
destaca el desarrollo de la primera bo-
tella de aceite disefiada por Ayrtac, que
vera la luz a finales de este afio. Como
reconoce su CEO, este hito supone un
paso decisivo en la evolucion de la com-
pafia, “ya que seremos capaces de ofre-
cer un producto propio y diferenciado,
concebido al detalle para las exigencias
del mercado actual y con posibilidad de
personalizacion para grandes y peque-
fios productores”.

Mencién aparte merece DESTAPA-
DOS, su nuevo proyecto de podcast
para el sector de alimentacion y be-
bidas, que supone un paso mas en la

Entre los

de destaca el
de la

disenada por
que la
este

Estand de Envases y Botellas Ayrtac en la
feria ENOMAQ 2025.

forma de conectar con sus clientes y
aliados. Un espacio concebido para
dar voz a las historias y desafios reales
de quienes forman parte de esta gran
industria: conserveros, almazaras de
aceite, fabricantes de licor o bodegas
de vino. Cada episodio de DESTAPA-
DOS explorara experiencias de éxito,
fracasos, innovaciones y aprendizajes
que inspiran y unen a los profesiona-
les del sector, compartiendo vivencias
y conocimientos en aras de fortalecer
las relaciones y generar sinergias, ali-
neadas con su filosofia de cercania y
cooperacion. Este podcast, unido a la
apuesta por el disefio de nuevas bote-
llas, la apertura de un almacén en An-
dalucia y la participacion en ferias como
Expoliva reafirma el compromiso de En-
vases y Botellas Ayrtac por impulsar el
crecimiento colectivo en la industria de
alimentacion y bebidas.
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producuones de AOVE de una eIevada calidad organoleptlca -
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FOSS

FOSS y la importancia de la gestion
inteligente de datos en el sector oleicola

V5%

a industria oleicola se en-
cuentra en constante evo-
lucién, con un enfoque cre-
ciente en la mejora de la
eficiencia, la sostenibilidad
y la rentabilidad. En este contexto, la ca-
pacidad de gestionar y analizar correcta-
mente los datos generados durante el
proceso de produccion se ha convertido
en una herramienta fundamental. La cita
de William Thomson, conocido como Lord
Kelvin, “si puedes medirlo o expresarlo
con numeros, entonces puedes pensar
que sabes algo sobre eso”, resume la re-
levancia de los datos en cualquier ambito.
Sin embargo, se antoja crucial recordar
que los nimeros por si solos no ofrecen
una comprension completa del proceso;
es necesario transformarlos en informa-
cion util a través de un andlisis inteligente.
La clave para alcanzar la maxima
eficiencia en la produccion oleicola ra-
dica en la capacidad de interpretar y
utilizar correctamente los datos gene-
rados en cada fase del proceso. FOSS
ha desarrollado soluciones innovadoras
que permiten el andlisis rapido y preci-
so de una amplia gama de parametros
relacionados con la aceituna y el acei-
te, desde la entrada del fruto hasta la
produccion final. Este enfoque no soélo
mejora la calidad del producto, sino que
también asegura la rentabilidad y la sos-
tenibilidad de la actividad productiva.
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La tecnologia de espectroscopia
NIR (Infrarrojo Cercano) utilizada por
FOSS permite realizar un control ex-
haustivo de calidad en las fases inicia-
les del proceso, desde la recoleccién
de la aceituna hasta su segregacion y
pago por calidad. Esta tecnologia ha
permitido analizar mas de dos millo-
nes de muestras de aceitunas en la
presente campafa, generando mas de
20 millones de andlisis de parametros
de control. Gracias a este enfoque se
ha logrado clasificar el fruto con preci-
sion, asegurando la produccion de los
aceites de mayor calidad y garantizan-
do un pago justo a los agricultores por
sus productos.

FOSS no so6lo ofrece soluciones tecno-
l6gicas, sino que también se compro-
mete a seguir innovando junto con el
sector oleicola. A través de la organi-
zacion de reuniones, jornadas y foros
anuales, la empresa fomenta el inter-
cambio de conocimientos y la actuali-
zacion constante sobre los avances en
el campo de la analitica y la gestién de
datos. De esta forma, contribuye a la
creacion de un entorno colaborativo
que impulsa la innovacién y mejora la
competitividad del sector.

La colaboracion entre FOSS y el sec-
tor oleicola ha sido clave para el avan-
ce hacia un modelo de produccién mas
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y
que
nuevos
para la

eficiente y sostenible. Mediante la crea-
cion de grupos de trabajo en los que
participan expertos de empresas, labo-
ratorios, cooperativas, universidades y
centros de investigacion como el CSIC
se ha logrado una transicion fundamen-
tal en la industria: de la era del rendi-
miento a la era de la calidad eficiente,
rentable y sostenible.

En este sentido, FOSS ha sido pio-
nera en la implementacién de nuevas
soluciones analiticas que no so6lo con-
trolan los parametros de calidad y pu-
reza del aceite, sino que también eva-
lban nuevos indices cruciales para la
produccién oleicola, como el indice de
maduracion de la aceituna, el indice de
sanidad, el contenido en biofenoles y la
evaluacion del riesgo de contaminacion
por MOSH-MOAH. Estos avances son
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posibles gracias al uso de sensores NIR
que permiten obtener informacion pre-
cisa y en tiempo real, lo que facilita la
toma de decisiones estratégicas y mejo-
ra la calidad global del producto.

La integracion de los datos y la gestion
inteligente de los mismos son esen-
ciales para la automatizacion de los
procesos en la produccién oleicola.
FOSS ha desarrollado un software de
integracion de datos que actlia como
interfaz entre los distintos sistemas de
control, permitiendo la automatizacion
de las operaciones y la optimizacion de
la produccién. Ademas, la robustez de
las calibraciones y el soporte técnico
profesional garantizan la fiabilidad y

exactitud de los resultados, lo

que a su vez contribuye a la

mejora continua del proce-
so de produccion.

La fiabilidad de los da-
tos obtenidos mediante
las soluciones de FOSS
se ve respaldada por una
extensa base de datos de
mas de 55.000 muestras

recogidas durante mas de
cinco campafas. Esta base
de datos, junto con los ejer-
cicios intercomparativos “Ring
Test” realizados anualmente, ase-
gura la consistencia y precision de los
analisis, lo que a su vez refuerza la con-
fianza de los laboratorios y productores
en los resultados obtenidos.

En conclusion, la gestion de los da-
tos y su analisis inteligente son factores
cruciales para el futuro del sector olei-
cola. Las soluciones de FOSS, basadas
en la tecnologia de espectroscopia NIR
y el software de integracion de datos,
permiten una optimizacién de la produc-
cion que, ademas de mejorar la calidad
del AOVE, también contribuye a la sos-
tenibilidad y rentabilidad de las empre-
sas del sector. Y es que, en un entorno
cada vez mas competitivo, el uso inteli-
gente de los datos es la clave para to-
mar decisiones acertadas y alcanzar el
éxito en la industria oleicola. &
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IFC Agricola

IFC

AGRICOLA

IFC Agricola refuerza su compromiso con
el sector participando en la creacion de
la almazara Molino de las Vegas Altas

os origenes de IFC Agrico-

la, una singular y vibrante

empresa con sede en Don

Benito (Badajoz) especia-

lizada en el cultivo de oli-
var y almendro, se remontan a 2021,
cuando Francisco Delgado, reconocido
profesional con mas de 20 afios de ex-
periencia en la gestion de fincas, decide
fundar la sociedad. Su increible expan-
sibn ha hecho que en apenas cuatro
anos IFC se haya posicionado como
uno de los actores principales en lo que
se refiere a la transformacion y gestion
integral de olivar y almendro en Extre-
madura, contando en la actualidad con
mas de 2.500 hectareas a su cargo, si
bien su gestion se extiende también a
areas de Portugal, Andalucia y Casti-
lla-La Mancha.

El proceso integral de transformacion
de fincas rusticas a plantaciones de oli-
vos y almendros -0 lo que es lo mismo,
el servicio “llave en mano™ incluye el
estudio previo de viabilidad, el disefio
de plantacion, el movimiento de tierra
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y preparacion del terreno, la eleccion
del sistema de riego mas eficiente y
sostenible y la direccién y ejecucion del
proyecto, asi como la asistencia técni-
ca. Asimismo, IFC Agricola proporciona
servicios de asesoramiento y gestion
de cultivos (gestion de riego, planes
de abonado especifico, estrategias de
control de arvenses, control de plagas
y enfermedades, formacion y manteni-
miento del arbol mediante podas), ser-
vicio técnico y optimizacién de recursos.

Apoyada en tres sélidos pilares -exce-
lencia, sostenibilidad y rentabilidad-, sin
duda una de las claves del éxito de esta
joven y ya consolidada compafiia es su
potente equipo técnico, capacitado para
operar y gestionar grandes proyectos
que aunan el trato personal con el cuida-
do artesanal y la tecnologia mas puntera,
siempre en aras de maximizar el rendi-
miento y garantizar los mejores resulta-
dos en las fincas que gestionan. Un equi-
po multidisciplinar, comprometido y con
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gran experiencia en el sector que realiza
estudios exhaustivos y personalizados
teniendo en cuenta todos los factores
que determinaran el éxito agrondémico y
econdémico de la explotacion.

IFC Agricola también destaca por su
versatilidad y capacidad innovadora,
parametros que han aplicado en la ex-
plotacién de sus propias fincas, imple-
mentando puntos de desarrollo 1+D a
través de alianzas de cooperacién con
algunas de las entidades publicas y pri-
vadas mas prestigiosas del sector.

Molino de las Vegas Altas:
sostenibilidad, tradiciény
AOVE de alta calidad

Pero su apuesta por generar valor al
conjunto del sector agricola va mas
alla, ya que, observando el elevado
crecimiento de la superficie de olivar
en Vegas Altas (Badajoz) -la comarca
extremefia de regadio por excelen-
cia-, IFC ha optado por la formula de la
co-participacion en la creacion de la que
se espera sea una de las centrales de
produccién de AOVE de referencia en
la region: la almazara de nueva crea-
cién Molino de las Vegas Altas (www.
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molinovegasaltas.com), que entrara en
funcionamiento en la proxima campafa
2025/26.

Un ambicioso proyecto que pone el
foco en la sostenibilidad, la tradicién y la
obtencién de aceite de oliva virgen extra
de alta calidad con el que IFC Agricola
amplia su oferta de servicios, simplifi-
cando y facilitando el ciclo de produc-
cion a todos los clientes y agricultores
de la comarca, y garantizando un futuro
prospero para la comunidad local.

La almazara cuenta con tecnologia
de Ultima generacion y un sistema de
gestion que le permite posicionarse a la
vanguardia del sector, con dos lineas de
recepcion de 200.000 kilos/hora y una
capacidad de molturacion de 1.000.000
kg. de aceituna al dia. La bodega, por
su parte, es capaz de almacenar mas
de 500.000 kg. de aceituna y méas de
6.000.000 kg. de aceite.

La puesta en marcha de esta indus-
tria agroalimentaria generara mas de 30
empleos directos e indirectos cuando al-
cance la plena produccion, impulsando
el desarrollo econémico de Gargaligas y
la comarca de Vegas Altas. Un proyec-
to que se presenta al mercado como un

La almazara de nueva
creacion Molino de las
Vegas Altas se espera

que sea una de las
centrales de produccion
de AOVE de referencia
en la region

modelo empresarial sostenible -también
prestara especial atencion al aprovecha-
miento de los residuos-, con una visiéon
de economia circular y de proximidad,
y cuyo objetivo es prestar servicios que
permitan incrementar el valor de la pro-
duccién de los agricultores, que se be-
neficiaran de un mercado mas accesible
y justo, ayudandoles a prosperar en un
entorno cada dia mas competitivo. &

IFC AGRICOLA, S.L.U.
info@ifcagricola.com
www.ifcagricola.com
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OlivoGestao

Entrevista con Alvaro Labella, CEO de Olibest y OlivoGestao

“Lo que nos diferencia es
nuestra vision y gestion
integral, que nos ha
permitido consolidarnos
como un referente en la
olivicultura en Portuga

livoGestdo es una em-
presa de referencia en
el sector de la olivicul-
tura en Portugal. {Qué
servicios ofrece y qué
le diferencia de otras empresas
del mercado?
En OlivoGestao estamos especializados
en la gestion integral de explotaciones, y
eso es precisamente lo que nos diferen-
cia de otras empresas del sector. Nuestra
labor abarca desde la gestion agricola
hasta la fase de transformacion en la al-
mazara y la comercializacion del aceite.
Estamos presentes en el dia a dia de las
fincas, lo que nos permite abordar no s6lo
la parte técnica, como pueden ser las
recomendaciones de riego, fertilizacion,
tratamientos, podas, etc.; sino también
garantizar que todas las operaciones se
realicen correctamente. Nos responsabi-
lizamos de la contratacion de la mano de
obra y de la maquinaria necesaria para
cada trabajo, incluyendo la cosecha, lo
que nos permite garantizar buenos resul-
tados y eficiencia en la produccion.
Ademas, disponemos de un departa-
mento administrativo que se encarga de
tramitar toda la documentacion con ins-
tituciones, licencias, solicitudes de ayu-
das... asi como un departamento finan-
ciero especializado en la elaboracion de
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planes de negocio, analisis de inversio-
nes y tramitacion de financiaciones para
nuestros clientes. Esta vision integral nos
ha permitido consolidarnos como una re-
ferencia en la olivicultura en Portugal.

¢Cual es la capacidad actual de vues-
tra joven almazara Olibest y qué des-
tacarias de sus instalaciones?

En efecto, Olibest es un proyecto relati-
vamente joven, ya que iniciamos nuestra
actividad en 2021, pero se ha convertido
en una de las almazaras de referencia en
el sector gracias a su dimensionamiento
y modernidad. Desde el principio hemos
apostado por la automatizacion total de
los procesos, lo que permite una gestion
eficiente y un control riguroso en cada
etapa. Contamos con un software de
gestion que nos proporciona datos pre-

cisos en tiempo real, asegurando una
trazabilidad total del producto.

En cuanto a las instalaciones, el patio
de recepcion dispone de seis lineas de
descarga y tolvas con capacidad para
2.000 toneladas de aceituna, mientras
que la sala de extraccion esta dotada
con 13 lineas que nos permiten transfor-
mar mas de 3.500 toneladas de aceituna
diarias. Finalmente, nuestras bodegas
tienen una capacidad total de 20.000 t.

Cabe destacar que en la campa-
fa 2024/25 Olibest se ha consolidado
como la almazara de mayor volumen de
Portugal, molturando mas de 100.000
t. de aceituna y produciendo aproxima-
damente 14.000 t. de aceite de oliva, lo
que nos posiciona probablemente entre
las tres primeras almazaras del mundo
en esta campana.
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En Portugal sigue avanzando la plan-
tacion de nuevos olivares. ;Cémo
enfocais la colaboracién con vues-
tros clientes a la hora de acometer
los diferentes proyectos?

Nuestro compromiso con nuestros clien-
tes es total desde el inicio del proyecto.
Les ofrecemos asesoramiento en la bus-
queda y andlisis de fincas, disefio y eje-
cuciéon del proyecto de transformacion,
anélisis financiero de la inversion y trami-
tacion de ayudas para la misma. Ademas,
facilitamos la intermediacion con bancos
para obtener la financiacion necesaria.

El Departamento de Plantaciones de
OlivoGestao ha experimentado un creci-
miento significativo en los ultimos afios,
con mas de 5.000 hectareas transfor-
madas en los ultimos tres afios. Esto es
el resultado de la calidad de nuestras
obras y de los servicios de gestion de
proyectos y financieros que ofrecemos
a nuestros clientes.

¢Como definirias esta campana en
términos de produccion y calidad?
Ha sido un afio complicado, especial-
mente en cuanto a calidad y mercado.
Si bien las producciones en el campo
han sido muy altas, los indices de gra-
sa han sido bajos. La aceituna ha man-
tenido humedades elevadas, lo que ha
generado aceites de menor intensidad.
Ademas, las condiciones climaticas
han favorecido la aparicion de la an-
tracnosis, provocando un aumento sig-
nificativo de la acidez en la fase final de
la cosecha.

Desde el punto de vista del mercado,
el inicio de la campafia estuvo marcado
por una fuerte bajada de precios y una
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Alvaro Labella, CEO de OlivoGestio, en la bodega y en la sala de extraccién de la almazara
Olibest, donde en la Gltima campaiia se produjo el 8% del aceite de oliva de Portugal.

— g N4

paralizacion de las operaciones comer-
ciales, lo que gener6 tensiones en la
gestion de las expectativas de venta de
nuestros clientes, pero ya sabemos que
cada ano es un desafio diferente.

¢ Qué superficie gestiona actualmen-
te OlivoGestao y qué crecimiento es-
perais en los préximos afos, tanto en
campo como en almazara?
Actualmente gestionamos unas 12.000
hectareas de olivar. La proyeccion de
crecimiento estara influenciada en gran
medida por la evolucién del precio del
aceite en los proximos afios. Dependien-
do de esta variable, podriamos mantener
la actual dinamica de nuevas plantacio-
nes o sufrir una desaceleracion.

A cinco afios vista, esperamos un
crecimiento aproximado del 40% en
nuestra superficie gestionada, lo que
nos consolidard como uno de los ma-
yores grupos productores. En cuanto

se ha
como la de
de
mas de de

Alvaro Labella y Bruno Cantinho, socios
propietarios y directores de OlivoGestao.

-

a Olibest, en la ultima campafia hemos
producido aproximadamente un 8% del
aceite de oliva de Portugal y nuestro ob-
jetivo es seguir acompafando el creci-
miento del pais y poder alcanzar el 10%
de la produccién nacional.

Por udltimo, ¢cual es vuestra previ-
sién en cuanto a la producciéon de
aceite de oliva en Portugal para el
ano 2035?

Consideramos que en la proxima década
Portugal podré alcanzar una produccién
nacional de entre 300.000 y 350.000 t.
de aceite de oliva. Unas cifras que con-
solidaran al pais como uno de los cuatro
mayores productores mundiales, refle-
jando el esfuerzo y la inversion continua
en el sector olivicola portugués. &
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ID David

D DAVID

Técnicas de poda para mejorar la
rentabilidad del olivar

|
|
A
.H'

D David dispone de una ex-
tensa gama de maquinaria
para poda, recorte y elimi-
nacién de hojas que mejo-
ra la ventilacion y la salud
vegetal. Sus podadoras PRUNEX, ID-
REX y OLIX estan presentes en cada
fase del ciclo de vida del olivo, desde
los primeros afios hasta la madurez, ga-
rantizando una mayor rentabilidad.
PRUNEX es una podadora de pre-
cision tipo tunel para cortes laterales y
de copas, ideal para para arboles jove-
nes -o plantaciones mas avanzadas en
secano- gracias a su sistema de corte
tipo tijera, que permite realizar podas
precisas sin dafar la planta. Su objeti-
vo es formar una estructura equilibrada
y facilitar labores mecanizadas, y entre
sus principales caracteristicas figuran el
corte lateral y en altura, los movimientos
hidraulicos y su velocidad y eficiencia.
Sus brazos verticales con cuchillas tipo
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tijera realizan cortes laterales con un
angulo ajustable hidraulicamente, mien-
tras que el brazo horizontal con discos
intercambiables facilita el topping; mien-
tras su corte perfecto reduce el riesgo
de infecciones por hongos y bacterias.

Por otra parte, el operario puede
ajustar desde la cabina los cortes ver-
ticales, horizontales u oblicuos para
adaptarse a la estructura del olivo, lo
que permite manejar plantaciones con
diferentes marcos de plantacion y va-
riaciones en la altura de los arboles.
PRUNEX trabaja a velocidades de has-
ta 12 km./hora en condiciones norma-
les, garantizando un alto rendimiento
en menor tiempo. Ademas, su sistema
hidraulico esta optimizado para minimi-
zar el consumo energético. Por Gltimo,
permite cortar ramas gruesas sin afec-
tar las ramas mas jovenes, preservan-
do la savia y garantizando el desarrollo
de la produccion.

La prepodadora polivalente alta de dis-
cos ID-REX facilita la poda de copas y
laterales mediante corte por disco, adap-
tandose tanto a periodos de crecimiento
activo como de reposo vegetativo, gra-
cias a su variedad de discos intercam-
biables disefiados para cada fase de
la planta. Aplicable durante toda la vida
util del arbol, su objetivo es favorecer la
aireacion, optimizar la entrada de luz y
obtener una produccion equilibrada.

Sus discos estan fabricados en acero
al boro tratado térmicamente, lo que les
confiere una durabilidad excepcional y
un menor desgaste. Su disefio permite
realizar cortes limpios, reduciendo la
posibilidad de necrosis en las ramas.
Ademas, permite la posibilidad de in-
cluir el kit de desinfeccion para mayor
prevencion de enfermedades y plagas.
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Los movimientos hidraulicos permiten
ajustar el corte tanto en altura como en
los laterales, ajustando los angulos de
los discos hasta 250°, una caracteristi-
ca especialmente (til para adaptarse a
diferentes estilos de poda segun el tipo
de cultivo. Asimismo, ofrece la posibili-
dad de equiparlo con un evacuador de
ramas, asegurando que los restos sean
arrojados hacia la calle contraria y evitan-
do que el tractor pase sobre ellos. Esto
no s6lo mejora la seguridad, sino que
permite trabajar con mayor comodidad y
visibilidad. A destacar su compatibilidad
y rendimiento, ya que se puede acoplar
a tractores con una potencia minima de
60 CV y trabaja a velocidades de hasta
12 km./hora, ofreciendo un rendimiento
optimo incluso en terrenos desafiantes.

OLIX: poda de bajos
La podadora de bajos de olivar en seto
OLIX, recomendada a partir de la pri-

& = Podadora de precisién =
s tipo tanel PRUNEX de
: ID David.

Podadora de bajos de olivar
en seto OLIX de ID David

mera cosecha, estd disefiada para la
poda de los bajos de olivar en superin-
tensivo, evitando la pérdida de aceituna,
facilitando la recoleccion y favoreciendo
la aireacion del seto. Equipada con cu-
chillas de acero al boro de 60 cm. de
diametro y una turbina de aspiracion,
realiza cortes precisos mientras elimina
ramas y hojas residuales, lo que mejora
la aireacion y reduce la acumulacion de
humedad que favorece enfermedades.
OLIX permite activar un solo cabe-
zal para olivos jovenes o utilizar ambos
cabezales en olivares adultos, adaptan-
dose a diferentes anchos de plantacion
desde 2,5 metros y alcanzando velo-
cidades de trabajo de 3 a 6 km./hora.
Esta podadora automética por absor-
cion es compatible con tractores peque-
fos gracias a su central hidraulica PRO
optimizada, que requiere sélo 22 litros
de capacidad, permitiendo trabajar en
campos con limitaciones de espacio.
Para un manejo 6ptimo del olivar, es

Prepodadora polivalente
alta de discos ID-REX de
ID David.

Las podadoras
PRUNEX, ID-REXy
OLIX de D David estan
presentes en cada
fase del ciclo de vida
del olivo, desde los
primeros anos hasta la
madurez, garantizando
una mayor rentabilidad

fundamental elegir el momento ade-
cuado para la poda, preferiblemente
en invierno o tras la cosecha, evitando
periodos de altas temperaturas y redu-
ciendo asi el estrés del arbol, en combi-
nacion con el uso de poda mecanizada.
Sin olvidar la importancia del manteni-
miento regular de las cuchillas, discos
y sistemas hidraulicos, incluyendo la lu-
bricacion de componentes moéviles y la
revision de la presion hidraulica, para un
correcto funcionamiento.

Durante mas de 50 afios, los equipos
de poda han formado parte de la maqui-
naria fabricada en ID David, anadiendo
durante todo este periodo nuevos ele-
mentos de corte y desarrollando pro-
ductos orientados hacia una agricultura
de precision, ecologica y respetuosa
con el medio ambiente. &

Industrias David, S.L.U.
info@id-david.com
www.id-david.com
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EnergyPulse Systems PEF EVOOIlution:
innovacion en la industria olivicola

a través de tecnologia de Campos
Eléctricos Pulsados

EPS PEF SOLUTIONS
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Mejore la Extraccion en Frio con EPS PEF Systems

<}~ Polifenoles

0 ©

Incremento AOVE hasta*

+20%

|- calidad

| PEF utiliza pulsos eléctri-

cos de alta intensidad para

inducir electroporacion en las

células, lo que provoca la for-

macion de poros en las mem-
branas celulares, permitiendo un acce-
so mas facil a los contenidos celulares,
como el aceite presente en el interior de
los vacuolos.

El generador EPULSUS® esta com-
puesto por dos médulos principales: un
generador de pulsos eléctricos y una
camara de tratamiento colinear. La ca-
mara de tratamiento puede ser integra-
da o externa, segun las necesidades del
cliente, gracias a la versatilidad y modu-
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de la matriz. como of nivel de madurez. la val ¥

lacion de los equipos, que se adaptan
a las necesidades especificas de cada
planta. EI mismo equipo puede servir
también a la industria enologica.

La implementacion de PEF en la industria
olivicola representa una ventaja compe-
titiva clara: permite incrementar el rendi-
miento de la primera extraccion en hasta
un 15% y/o optimizar los protocolos de
malaxacion. Estudios recientes, algunos
de ellos realizados en el marco de pro-
yectos europeos como PHENOILS, en
el que ha colaborado EnergyPulse Sys-

tems, muestran que, al incorporar PEF
antes del proceso de batido, es posible no
s6lo reducir la temperatura y el tiempo de
procesamiento, sino también mejorar el
rendimiento del AOVE hasta un 20% en
extracciones a bajas temperaturas. Ener-
gyPulse Systems suministr6 la maquinaria
clave para las pruebas realizadas en dicho
proyecto, demostrando su capacidad tec-
nolégica y compromiso con la innovacion.

Otro aspecto destacable de la apli-
cacion de PEF es su capacidad para
reducir el consumo energético durante
el proceso de extraccion. Al disminuir
los requisitos de temperatura y tiempo
se optimiza el uso de energia, lo que se
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puede traducir en menores costes ope-
rativos y un menor impacto ambiental.
Esta eficiencia energética afecta directa-
mente a los objetivos de sostenibilidad,
ayudando a las empresas a cumplir con
regulaciones ambientales mas estrictas.

Ademas de los beneficios en térmi-
nos de rendimiento, la tecnologia PEF
también puede mejorar la calidad del
producto final: diversos estudios han
demostrado que el uso de PEF puede
preservar mejor los antioxidantes natu-
rales, polifenoles y otros compuestos
bioactivos responsables del sabor y las
propiedades saludables del aceite de
oliva virgen extra. Esto no s6lo aumenta
el valor nutricional del aceite, sino que
también mejora su perfil organoléptico,
ofreciendo un producto mas atractivo
para los consumidores.

Por otra parte, un factor clave para la
adopcion de PEF es su compatibilidad
con los equipos existentes en las plantas

de produccion. Los sistemas PEF pue-
den integrarse facilmente en las lineas
de procesamiento tradicionales -bajo
estudio previo- sin necesidad de realizar
modificaciones importantes, minimizan-
do los costes de implementacion y facili-
tando una transicion sin problemas hacia
procesos mas eficientes y modernos.

La tecnologia de Campos Eléctricos Pul-
sados no solo representa una solucion
para las demandas actuales de la indus-
tria, sino que también abre puertas para
futuras innovaciones y aplicaciones, me-
jorando otros aspectos del proceso pro-
ductivo y explorando nuevas oportunida-
des en mercados internacionales.

La tecnologia PEF de EnergyPulse
Systems es, ademas, altamente adap-
table a las necesidades de cada produc-
tor, contribuyendo de manera directa a

La
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EPULSUS® esta compuesto por dos médulos
principales: un generador de pulsos eléctricos y
una camara de tratamiento colinear.

la sostenibilidad econémica y ambiental
al reducir el consumo de energia y dis-
minuir la generacion de residuos y, por
ende, a lograr un modelo mas sosteni-
ble y competitivo. Esta combinacion de
innovacion y compromiso con el medio
ambiente posiciona a EnergyPulse Sys-
tems como un socio estratégico que
aporta soluciones tecnolégicas relevan-
tes para la evolucion de la industria del
aceite de oliva.

Y es que con EnergyPulse Systems
la evolucion tecnolégica y la sostenibili-
dad van de la mano, ofreciendo solucio-
nes de vanguardia para un futuro méas
verde y eficiente. &
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agriscience

4G CORTEVA
Corteva Agriscience

Corteva Agriscience presenta su nuevo
herbicida Quelex®, ahora también
disponible para olivo y citricos

uelex®, el herbicida que

ofrece el control mas renta-

ble de coniza y otras hier-

bas de hoja ancha, ayu-

daré a partir de ahora a
los técnicos y agricultores a disefiar
una estrategia profesional en el
control de malas hierbas en olivo
y citricos, consiguiendo un control
mas rentable de la coniza y otras
hierbas dificiles, ya que ofrece
cualidades Unicas en el mercado
en comparacion con otras solucio-
nes herbicidas.

Setrata de un herbicida de post-emer-
gencia temprana disefiado para contro-
lar la coniza cuando ya esta nacida y
antes de que se haga demasiado gran-
de. Aplicando Quelex® con las hierbas
desde dos hojas hasta el estado de ro-
seta (antes de la elongacion del tallo),
se consigue una alta eficacia y se evita
desde el principio la competencia con el
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cultivo. Ademas, como se puede utilizar
con frio, permite su aplicacién durante
todo el ciclo del cultivo y tiene un plazo
de seguridad de tan sélo siete dias, per-

—

mitiendo tratar en post-emergencia tem-
prana de las hierbas incluso en otofio
€ invierno.
Por otra parte, los profesionales
del sector siempre demandan her-
bicidas con el mayor espectro po-
sible de control de hierbas. Que-
lex® no so6lo es un especialista
en el control de coniza, sino que
también resulta eficaz en hierbas
tan importantes para el olivar y
los citricos como los jaramagos,
malvas, ortigas, cenizos, margari-
tas y sonchus, entre otras. En defini-
tiva, los profesionales tienen con Que-
lex® un herbicida més sencillo, eficiente
y comodo de usar en un solo producto.

Quelex® combina dos modos de accion
distintos (Arylex™ HRAC 2y Florasu-
lam HRAC 4), aportando no s6lo efica-



@ CORTEVA

agriscience

MERCACE! para Corteva Agriscience

Quelex® permite acabar con la coniza
(dcha.) antes de que sea demasiado grande.

cia por contacto con las malas hierbas
de hoja ancha ya nacidas, sino también
una persistencia o efecto STOP a las
nuevas nascencias de entre cuatro y
seis semanas. Gracias al efecto STOP,
los profesionales podran dedicar mas
tiempo a otras labores, pudiendo inclu-
so ahorrarse algun tratamiento posterior
de repaso, reduciendo el coste de la es-
trategia herbicida y, por tanto, aumen-
tando el beneficio de la explotacion.

En ocasiones, el profesional agricola
encuentra en el frio y las bajas tempera-
turas un factor limitante para conseguir
aplicaciones eficaces en algunos her-
bicidas. Sin embargo, Quelex®también
resulta eficaz con frio y permite adelan-
tar los tratamientos al otofio, al invierno
o al inicio de la primavera, cuando las
conizas estan todavia pequefas. Ello
representa una importante ventaja si lo
comparamos con otros herbicidas hor-

Los profesionales
tienen con Quelex®
un herbicida mas
sencillo, eficientey
comodo de usar en
un solo producto

monales a base de MCPA o fluroxipir,
con los que es necesario esperar a que
suban las temperaturas para asegurar
una adecuada eficacia.

Ademas, Quelex®se puede mezclar
y es compatible con la mayoria de las
soluciones herbicidas usadas actual-
mente en olivar y citricos -glifosato,
otros herbicidas de hoja ancha de
contacto o residuales, anti-gramineos
y mojantes-, evitando tener que apli-
carlo varias veces, con el consecuente
ahorro en el coste total de la estrate-
gia herbicida.

En su firme apuesta por la [+D+i, el
nuevo herbicida desarrollado por Corte-
va Agriscience permitira a los profesio-
nales del olivar y de los citricos disponer
en un solo producto del tratamiento mas
rentable para el control de coniza en
post-emergencia temprana, con com-
probada eficacia en numerosas hierbas
(malvas, ortigas, jaramagos, margari-
tas, sonchus, cenizos...); al tiempo que
evita las nascencias de nuevas hierbas
hasta seis semanas desde la aplicacion
y ofrece mas libertad en la eleccion del
momento del tratamiento (época del
afio, temperaturas, mezclas y plazo de
seguridad, etc.). Un acierto seguro. &

Corteva Agriscience Spain, S.L.U.
info.spain@corteva.com
www.corteva.es
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Talleres Espi

Talleres Espi, innovacion y experiencia
al servicio del sector oleicola

esde Tomelloso (Ciudad
Real), Talleres Espi lle-
va tres generaciones -la
actual esta liderada por
Desiderio Espi Martinez-
haciendo de la innovacién, la calidad y
la especializacion sus sefias de iden-
tidad. Introducida en el sector oleicola
hace mas de 30 afos, su maquinaria se
caracteriza por la sencillez y eficiencia,
desarrollando equipos con acabados
de calidad en acero inoxidable, siempre
utilizando los mejores materiales y las
primeras marcas del mercado.

La industria oleicola ha experimenta-
do una gran transformacion en los ulti-
mos anos, con una creciente demanda
de procesos mas eficientes y sosteni-
bles. En este contexto, la empresa ha
desarrollado una gama de productos
especializados que optimizan la produc-
cion en almazaras y orujeras.

Asi, uno de los productos estrella de
la compafia es la bomba de piston -con
efecto simple o doble-, disefiada para el
transporte de masa de aceituna y alpe-
rujo. Este sistema permite mover gran-
des volumenes de producto con bajo
consumo energético y alta eficiencia.
Ademas, la empresa ha perfecciona-
do sus deshuesadoras, que separan la
pulpa del hueso de aceituna, permitien-
do la reutilizacion de este subproducto
como biocombustible.

Talleres Espi fabrica también sinfines
transportadores, tuberias industriales, tol-
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Bomba de pistén simple
efecto Ml y bomba de
pistén doble efecto DMI de
Talleres Espi.

vas de recepcion y almacenamiento, moli-
nos trituradores, filtros, bombas de trasie-
go, secaderos de hueso y otros equipos
que garantizan un éptimo desempefio en
los procesos productivos del sector.

Con presencia en mas de 30 paises
de los cinco continentes, la compafia

ha logrado expandir su tecnologia mas
alla de Espafa, ofreciendo soluciones
adaptadas a diferentes mercados. Su
equipo de ingenieros y técnicos espe-
cializados proporciona asesoramiento
y servicio técnico 24/7, asegurando un
optimo funcionamiento de las maquinas



Talleres Espi

Deizqda. adcha., y de
arriba a abajo, bomba de
trasiego AN-30, molino
triturador DH-200 y tornillo
sinfin canal y tubo.

El equipo de ingenieros y técnicos especializados de Talleres Espi, conformado por profesionales
de gran experiencia, proporciona asesoramiento y servicio técnico 24/7.

y reduciendo los tiempos de inactividad
en las instalaciones de sus clientes.

El compromiso de la empresa con la
calidad se refleja en la seleccion de
materiales de alta resistencia, como el
acero inoxidable AlISI-304, que asegura
la durabilidad vy fiabilidad de cada ma-
quina. Ademas, todos los elementos en
contacto con el producto transportado
cumplen con las normativas de seguri-
dad alimentaria.

En términos de sostenibilidad, la com-
pafiia apuesta por el aprovechamiento
de residuos de la industria oleicola, fo-

En ,

sus
mas ,
para
la
y del
sector oleicola

mentando la economia circular mediante
soluciones que transforman subproduc-
tos en recursos valiosos.

Deshuesadora
PHD de
Talleres Espi.

En Expoliva 2025, Talleres Espi pre-
sentara sus innovaciones mas recien-
tes, disefiadas para mejorar la eficiencia
y sostenibilidad del sector oleicola. En-
tre ellas destacan nuevos modelos de
bombas de pistobn con mayor capacidad
de trabajo y sistemas de automatizacion
que optimizan los procesos industriales.

La combinaciéon de tradicion, tec-
nologia e innovacion ha permitido que
Talleres Espi se posicione como una
empresa lider en el sector, ofreciendo
soluciones a medida para satisfacer las
necesidades de sus clientes y contribu-
yendo al avance de la industria oleicola
a nivel global.
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Magusa

Entrevista con Josep Gual, CEO de Magusa

“Nuestro impulso creador
e innovador se basa en

poder mejorar cada dia”

undada en 1975 bajo el
nombre de Maquinaria
Gual, la de Magusa
es una historia de
superacion y éxito.
¢ Como fueron los inicios?
Los inicios fueron complicados, ya
que estamos hablando de los afios
70 y en esa época las cosas no
avanzaban a la misma velocidad que
hoy en dia. Sin duda, nuestro espiritu
de superacion y afan de mejora continua
ha constituido la clave de nuestro éxito.

Si tuvieras que definir la filosofia y
valores de Magusa en unas palabras,
¢cuales serian?
Nuestra filosofia y valores se basan en
el esfuerzo conjunto de todo el equipo,
que, junto con la méas avanzada tecnolo-
gia, nos permite llevar a cabo todo el pro-
ceso productivo y adaptarnos a las nece-
sidades especificas de cada cliente. En
Magusa emplemos a diario una frase del
mitico Michael Jordan: “El talento gana
partidos, pero el trabajo en equipo y la
inteligencia gana campeonatos”.
Magusa lleva proporcionando so-
luciones integrales y de calidad para
el sector vitivinicola y oleicola desde
1975. Cuando nos preguntan como po-
demos innovar y desarrollar constante-
mente maquinaria nueva si parece es-
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tar todo inventado, siempre responde-
mos lo mismo: nuestro impulso creador
e innovador se basa en poder mejorar
cada dia. Esto lo recogemos en nuestro
lema, que reza que la innovacion cons-
tante es la Unica forma de mantenerse
competitivo porque ninguna ventaja es
sostenible a largo plazo. Gracias a ello
hemos cumplido 50 afios en la indus-
tria del vino y del aceite y estamos muy
orgullosos de haber llegado hasta aqui.

Hablemos del catalogo de productos
y servicios destinados al sector olei-
cola. ¢ Cuales dirias que son sus ven-
tajas competitivas en este mercado?
Ofrecemos para el sector oleicola siste-

Maqumarla de Magusa en las instalaciones
dela cooperatlva La Granadella

mas de recepciéon, monoblocks compac-
tos para elaboracién de aceite, sistemas
de extraccion no compactos, todo tipo
de bombas de trasiego, depésitos de fa-
bricacion propia, filiros, embotelladoras,
etiquetadoras y todo el material que se
pueda necesitar en una almazara. En
cuanto a las ventajas competitivas, las
resumiria en que somos una mediana
empresa muy cercana a nuestros clien-
tes, ya que el equipo técnico y comercial
se desplaza a sus sedes para poder per-
sonalizar cada proyecto y adaptarnos a
sus necesidades. Ademas, contamos
con un servicio postventa muy cualifi-
cado que nos permite atender cualquier
imprevisto que pueda presentarse.
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Magusa

Magusa, 50 afios de innovacién y espiritu de mejora

2002 - Creacién de su propia gama de intercambiadores ITG

2003 - Redisefio y mejora de las bombas helicolidales BGT y BGI en busca de un modelo
mas compacto

2004 - Magusa se posiciona en el mercado como el primer fabricante del mundo de bombas
peristalticas fabricadas integramente en acero inoxidable (bombas VIAR)

2006 — Desarrollo de toda la gama completa de mesas de seleccion MG y cintas
transportadoras CTG

2010 — Creacién de una nueva gama de depésitos Premium (Elite)

2012 - La empresa actualiza todo su proceso productivo incorporando tecnologia de
vanguardia para ofrecer maquinaria de alta calidad

2013 — Actualizacién de su imagen corporativa

2015 - Consolidacién y ampliacién de su red comercial de exportacién con distribuidores
en paises latinoamericanos

2017 — Ampliacién y mejora de su showroom
2019 — Nuevo disefio de las bombas de rodete Estale Mag para mejorar su funcionalidad

2022 - Incorporacién de las bombas lobulares Trébole debido a la gran demanda del
mercado
2024 — Modernizacién y redisefio tanto de la imagen corporativa como de la web con

motivo del 50° aniversario de la compafiia

Mesas de seleccién y cintas de elevacién
disefiadas y fabricadas por Magusa. =
I/

¢Cual seria vuestro bestseller enfo-
cado al sector del aceite de oliva?

Nuestro bestseller es la fabricacion pro-
pia de depositos a medida segun las
necesidades de cada almazara y toda
nuestra gama de bombas de trasiego,
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“La
es la
forma de
porque

a
largo plazo”

dotadas de un disefio muy compacto
y adaptable, con una gran variedad de
opciones. Destacaria la gama de bom-
bas de rodete flexible Estale Mag, que
han sido disefiadas para el bombeo
mayoritariamente de vinos, con algunas
otras variantes como aceite, productos
lacteos, industria quimica, farmacéutica
y alimentaria en general. Por su parte,
la gama Trébole, que representa la ulti-
ma innovacion de la empresa en lo que
se refiere a su linea de bombas, sur-

ge en 2022 tras varios afos de trabajo
enfocado al disefio y la funcionalidad.
Se trata de bombas autoaspirantes, re-
versibles y de flujo constante con dos
rotores revestidos de caucho aptas
para la industria alimentaria en general.
Gracias al disefio del cuerpo, fabricado
en acero inoxidable fundido Aisi 316
con acabado exterior mate, estas bom-
bas ofrecen una 6ptima limpieza y un
facil mantenimiento.

Por ultimo, ¢cuales son los proyec-
tos de la empresa a corto, medio y
largo plazo?

Muy sencillo, no perder la esencia y va-
lores que nos han conducido hasta aqui.
Nuestro objetivo es esforzarnos por me-
jorar cada dia nuestros procesos pro-
ductivos y asi ofrecer a nuestros clientes
productos de proximidad y alta calidad.
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Junta de Andalucia

A

Junta de Andalucia

Conssgeta de Agricburs,
Pescn, Agut y Deamoto Rural

Aprobada la I Estrategia Andaluza del Olivar

| sector del olivar es un pilar
fundamental de la economia,
la cultura y el paisaje de Anda-
lucia, que concentra la mayor
superficie de olivar del mundo,
convirtiéndose en lider global en la pro-
duccion de aceite de oliva y aceituna de
mesa. Ademas de su peso econdmico,
generando miles de empleos y dinami-
zando las zonas rurales, el olivar andaluz
tiene un valor medioambiental incalcu-
lable al contribuir a la conservacion del
suelo y la biodiversidad. Asimismo, repre-
senta una sefa de identidad cultural que
define la gastronomia, las tradiciones y el
patrimonio de Andalucia, consolidandose
COmMO un recurso estratégico para el desa-
rrollo sostenible de la Comunidad.
Andalucia cuenta con méas de 1,6 mi-
llones de hectareas -el 62% del olivar
nacional y el 15% de superficie mundial-.
El 97% de los casi 800 pueblos de la
Comunidad andaluza dispone de olivar,
destacando la provincia de Jaén con
588.000 ha. La produccion de aceite y
aceitunas gener6 3.648 millones de eu-
ros en 2023, lo que supone el 58,7% de
la produccion de la rama agraria andalu-
za. Este sector genera alrededor de 20
millones de jornales por campana, lo que
representa aproximadamente el 40% del
empleo agrario generado en Andalucia.
La produccion ecologica tiene tam-
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bién una gran relevancia en
Andalucia, con 134.782 ha. y
un aumento del 50% de la su-
perficie de olivar ecologico en
los dltimos 10 afos. Por otra
parte, el sector del olivar resul-
ta clave en el ambito de la bioe-
conomia circular, con 2,6 millo-
nes de toneladas de biomasa
generada por la poda y mas
de 5,3 millones de la industria
asociada al olivar.

El olivar es el principal cultivo
de Andalucia, que se sitia como la pri-
mera region productora del mundo, con
una industria transformadora que cuenta
con 850 almazaras, 772 envasadoras,
17 refinerias, 41 orujeras, 225 entama-
doras y 116 envasadoras de aceituna.
El aceite de oliva ha sido, ademas, el
producto andaluz con mayor valor por
exportaciones entre enero y noviembre
de 2024: un total de 4.250 millones de
euros, lo que supone un incremento del
43% respecto a las ventas del mismo pe-
riodo del afio anterior.

Y si nos referimos a las ayudas de la
PAC, el sector del olivar en Andalucia
es uno de los principales beneficiarios.
Recibe mas del 40% de los pagos di-
rectos totales, unas ayudas que repre-
sentan una parte significativa de los in-
gresos de las explotaciones olivareras.

En este contexto, la proteccion y mejora
de la calidad y genuinidad de las pro-
ducciones de aceite de oliva es funda-
mental porque supone incrementar la
competitividad de este sector respecto
a otras zonas productoras mundiales,
y ello exige la constante implicacion
de los poderes publicos, asi como del
propio sector olivarero, productores e
industrias, en la busqueda de formulas
que contribuyan a que este producto
siga contando con los maximos estan-
dares de calidad.

Segun ha precisado la Junta, en la
elaboracion de la Estrategia -que, con
un presupuesto total de 986.773.660
euros, contara con fuentes de finan-
ciacion autonoma, FEADER, FEAGA y
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Junta de Andalucia

A

Junta de Andalucia
Sossepris deagrioaus,
Prics, Agua p Deismodo S

FEDER- se han tenido en cuenta
tanto las inquietudes del sector
como sus necesidades. Asi, en
su consecucion han participado
agentes econémicos y sociales,
interprofesionales del sector,
asociaciones de la industria del
aceite, la aceituna de mesa y
el aceite de orujo, los Consejos
Reguladores, el Consejo Anda-
luz del Olivar, las cooperativas
agroalimentarias y las organiza-
ciones de productores. Ademas, han
sido incluidas mas del 60% de las 254
aportaciones recibidas durante el proce-
so de consulta publica a la ciudadania.

El documento contiene 52 medidas,
clasificadas en 11 areas tematicas con
el objetivo de mejorar la competitividad
y sostenibilidad de las explotaciones y
de la industria; fomentar la orientacion
al mercado; aumentar el valor anadido;
potenciar la calidad diferenciada; man-
tener la cadena de valor equilibrada y
conquistar mercados; e impulsar la eco-
nomia circular y bioeconomia.

También se centran en avanzar en
la transformacion digital en la cadena
de valor de la produccion; consolidar
un sistema de ciencia-tecnologia-em-
presa que ofrezca |+D+i al sector; fo-
mentar la formacioén, el asesoramiento
y la transferencia de conocimiento a
los agentes de la cadena; promocio-
nar el sector, sus productos vy territo-
rios difundiendo sus bondades; e im-
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Ramén Fernandez-Pacheco, consejero de Agricultura,
Pesca, Aguay Desarrollo Rural de la Junta de
Andalucia, en larueda de prensa en la que informé
sobre la aprobacién de la | Estrategia Andaluza para el

Sector del Olivar Horizonte 2027.

pulsar la simplificacién administrativa
y la gobernanza.

Entre algunas de las medidas inclui-
das se encuentran impulsar los modelos
y técnicas de produccion sostenibles en
las explotaciones a través del asesora-
miento especifico de las Agrupaciones
de Produccion Integrada del olivar; o la
creacion del Centro de Referencia de la
Calidad del Aceite de Oliva (CRAO) en
Jaén, que reforzara el control y el diag-
noéstico de la calidad comercial y dife-
renciada del aceite de oliva.

En materia de aguas, se fomentara
la construccion de balsas para dotar de
mas capacidad de almacenamiento y
se apostara por otras medidas que ayu-
den a las comunidades de regantes a
aumentar la eficiencia energética en los

La y
de la
y de las
de

es
porque
supone
la de
este a
otras productoras

El actual consejero de Agricultura, Pesca, Agua
y Desarrollo Rural de la Junta de Andalucia en
un momento de la rueda de prensa celebrada el
pasado 4 de febrero.

sistemas innovadores de regadio y su
modernizacion. A su vez, se va a propi-
ciar el desarrollo de la bioeconomia cir-
cular a través del impulso de iniciativas
0 proyectos innovadores y se va a tra-
bajar con el sector en las posibilidades
del olivar para aprovechar los créditos
de carbono.

Una Estrategia, segun la Junta, “pen-
sada por y para un sector que ain no
ha tocado techo, que tira del carro de la
economia andaluza y que posee mucho
margen de crecimiento”.
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Diputacién de Cérdoba

Diputacién
de Coérdoba

La Diputacion de Cordoba da a conocer
los ganadores del XVIII Concurso

Provincial

de Aceite de

Oliva Virgen

Extra-Premio
' Diputacién

de Cérdoba
2024/25.

| sector del olivar es el eje fun-

damental de desarrollo eco-

nomico de la mayoria de las

comarcas cordobesas. Apro-

ximadamente el 50% de la
superficie agricola Util de la provincia de
Cordoba esta ocupada por este cultivo
-mas de 370.000 ha.-, siendo por detras
de la provincia de Jaén la mayor zona
productora mundial. De ahi que la Dipu-
tacion de Cérdoba, a través de la Delega-
cion de Infraestructuras, Sostenibilidad y
Agricultura, apueste y potencie este sub-
sector agricola desarrollando actuaciones
de promocion de los aceites de la pro-
vincia como, por ejemplo, la organiza-
cion del Concurso “Diputacién de Cor-
doba” al Mejor Aceite de Oliva Virgen
Extra, que reconoce cada afio el mejor
Frutado Verde y Maduro de la provincia;
la organizacion -junto a la Asociacion
Ecovalia- del “Concurso Internacional
Ecotrama” al Mejor Aceite de Oliva Vir-
gen Extra Ecologico; la colaboracion
continua con los municipios olivareros
que asi lo demandan en distintos cur-
sos de formacion; o diferentes eventos
y jornadas del olivar.

MERCACEI 123 » ESPECIAL EXPOLIVA

AOVEs
participantes en

Organizado por el Centro Agrope-
cuario Provincial de la Diputacion de
Cordoba, a finales de enero se celebro
la XVIII edicién del Concurso Provincial
de Aceite de Oliva Virgen Extra-Premio
Diputacion de Coérdoba con la finalidad
de seleccionar los mejores AOVEs cor-
dobeses correspondientes a la campafia

Cata final del Concurso Provincial
de Aceite de Oliva Virgen Extra.

2024/25, habiendo participado mas de
una treintena de almazaras distribuidas
por las diferentes comarcas olivareras
de la provincia. Los aceites participantes
en esta edicion del Concurso, tal y como
resalt6 Andrés Lorite, vicepresidente
Primero y diputado de Infraestructuras,
Sostenibilidad y Agricultura de la Diputa-
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Diputacién de Cérdoba

Diputacién
de Coérdoba

Aceites ganadores del XVIII Concurso Provincial de Aceite de Oliva
Virgen Extra en las categorias Frutado Verde y Frutado Maduro.

cion de Cordoba, mostraron un conjun-
to de sabores y aromas propios de los
mejores virgenes extras del mundo, lo
que es posible gracias al caracter mul-
tivarietal y al medio agroclimatico carac-
teristico de la provincia de Coérdoba. En
concreto, se otorgd un Primer, Segundo
y Tercer premio para las categorias de
Frutado Verde y Frutado Maduro.

Tras varias campafias caracterizadas
por unas condiciones de sequia extre-
mas que han provocado unos niveles
de cosecha muy inferiores a la media
historica, para esta cosecha se ha pro-
ducido una recuperacién de la norma-
lidad productiva gracias a las lluvias
registradas en la pasada primavera y
otono. La consecuencia sobre la recu-
peracion econdmica del medio rural de
la provincia es clara, ya que el olivar
es el cultivo predominante y cuenta
con presencia en todos los municipios,
a lo que se debe sumar la actividad e
industria asociada. “Nos hallamos ante
el motor del sector primario, clave para
el mantenimiento de nuestros pueblos
y motivo por el cual, desde una Admi-
nistracion local como la Diputacion de
Cordoba, y en colaboracion con el sec-
tor, se deben desarrollar actuaciones
de promocion y puesta en valor de los
aceites de oliva virgenes extra de la
provincia”, record6 Lorite.
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En el Concurso Provincial de Aceite
de Oliva Virgen Extra, el procedimien-
to de seleccion de los aceites finalistas,
tal y como indican las bases del Con-
curso, consistié en la preseleccion entre
las muestras participantes por parte del
Laboratorio Agroalimentario de Cérdoba
(AGAPA) de seis finalistas en Frutado
Verde y Frutado Maduro en funcion de
su analisis organoléptico y fisico-quimi-
co segun la normativa vigente. Dichos
aceites preseleccionados se sometieron
a la cata final en el Centro Agropecua-
rio para la seleccion de los tres mejores
aceites de cada categoria.

Asi, en la categoria de Frutado Verde
el primer premio recay6 en Knolive Oils,
S.L., de Priego de Cérdoba, gracias a
Knolive Epicure. El segundo premio co-
rrespondié a SCA Almazaras de la Sub-
bética, de Carcabuey, con Parqueoliva
Serie Oro; mientras que el tercer premio
reconocié a la Sociedad Cooperativa
Olivarera La Purisima, de Priego de
Cérdoba, que comercializa su AOVE
bajo la marca El Empiedro.

En la categoria de Frutado Maduro,
Oleopalma SAT, de Palma del Rio, que
comercializa su AOVE bajo la marca Oro-
palma, conquisto el primer premio. El se-
gundo premio fue para SCA Virgen de la
Torre, de La Victoria, que comercializa su
virgen extra bajo la marca Virgen de la To-
rre; obteniendo el tercer premio Almazara
de Luque SCA, de Luque, cuyo AOVE se
comercializa bajo la marca Albenzaide.

Desde la
se
el
de las

en general, asi
como la a los

de la
de los

ala
con respecto a
otros aceites

Desde la Diputacion de Cérdoba se
quiso reconocer el esfuerzo de las alma-
zaras participantes en cada edicion del
Concurso Provincial y del sector en ge-
neral, asi como la fidelidad a los aceites
de oliva virgenes extra de la provincia
por parte de los consumidores, gracias
a la calidad diferenciada con respecto a
otros aceites. Del mismo modo, se des-
taco la importancia de la Denominacion
de Origen Protegida como figura de pro-
teccion y puesta en valor de los produc-
tos de la provincia, no sélo por garantizar
la procedencia y calidad homogénea
de los productos agroalimentarios, sino
también por asociar un producto a una
determinada comarca o zona geografica
de tal manera que sus caracteristicas
se deben fundamentalmente al medio
geografico, con sus propios factores
naturales y humanos. A este respecto,
cabe recordar que Cordoba cuenta con
un total de siete Denominaciones de Ori-
gen de las que cuatro son de aceite de
oliva (Baena, Priego de Cérdoba, Mon-
toro-Adamuz y Lucena), evidenciando el
peso de este producto en el sector agro-
alimentario provincial.
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CONSULAI

El sector del aceite de oliva: tendencias

y desafios en la produccion

Por Pompeu Pais Dias, coordinador de Estrategia en Consulai

spafia lidera la produccion
global de aceite de oliva con
mas del 33% del volumen to-
tal, mientras que Portugal esta
consolidandose como un actor
relevante en el sector. De hecho, y se-
gun los datos provisionales del Consejo
Oleicola Internacional (COl), el pais luso
se posicionara como el sexto mayor pro-
ductor mundial en la camparia 2024/25.

El crecimiento de la produccion portu-
guesa en los ultimos 20 afios ha sido im-
pulsado por inversiones estratégicas en
nuevas areas de plantacion, con acceso
a riego, pero también por la moderniza-
cion de los olivares y la mecanizacion
de los procesos de cosecha, garanti-
zando mayor eficiencia, homogeneidad
y calidad. Esta evolucion hacia el olivar
moderno en riego ha contribuido tam-
bién a mitigar la volatilidad productiva
caracteristica del cultivo del olivo.

Si consideramos la Peninsula Ibéri-
ca en su conjunto, no estaremos muy
equivocados si afirmamos que en esta
region se produce la mitad del aceite
de oliva de todo el mundo -segun el
COl, en la campafha 2021/22 ambos
paises fueron responsables de apro-
ximadamente el 54% de la produccion
mundial de aceite de oliva-. Esto otor-
ga una posicion privilegiada no solo en
términos de creaciéon de valor para los
sectores de ambos paises, sino tam-
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bién para la capacidad negociadora del
sector productivo.

El sector enfrenta desafios significa-
tivos, como la volatilidad de los precios,
los impactos del cambio climatico y la
necesidad de una gestion eficiente de
los recursos hidricos. En los ltimos
anos, el mercado del aceite de oliva ha
experimentado fluctuaciones récord en
los precios, con los aumentos en los
costes de produccion y los desequili-
brios entre la oferta y la demanda pro-
vocando oscilaciones inesperadas.

Entre 2021 y 2022, el precio del acei-
te de oliva alcanz6 maximos histéricos,
como resultado de caidas de produc-

cién generalizadas y del aumento del
coste de la energia y los factores de
producciéon. En Espafa, los precios se
duplicaron -e incluso mas- en poco mas
de un afio, y la realidad portuguesa si-
gui6 la misma tendencia.

Sin embargo, el analisis de datos re-
cientes sugiere que la elasticidad-precio
de la demanda de aceite de oliva es re-
lativamente baja. Es decir, a pesar de las
variaciones en los precios, el consumo
global no sufri6 una caida proporcional.
La Asociacion Espafiola de Municipios
del Olivo (AEMO) analizé 32 meses -de
octubre de 2020 a junio de 2023-, com-
parando el precio medio del aceite de oli-
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CONSULAI

Turquia Grecia
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Espana +
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Fuente: Consejo Oleicola Internacional (COI).

va virgen extra en origen con las salidas
mensuales (proxy de la demanda). Este
analisis aport6 resultados reveladores
sobre la robustez de la demanda, in-
cluso frente a fluctuaciones récord. Asi,
para variaciones de precios mas bajas,
entre 2-4 €/kg., el consumo reacciona y
disminuye, evidenciando consumidores
mas sensibles al precio. Sin embargo,
para variaciones de precios por encima
de los 4,5 €/kg., el consumo no varia al
mismo ritmo que el precio, evidenciando
una elasticidad mucho menor.

En otras palabras, el consumo de acei-
te de oliva esta bien establecido en los
consumidores, que toleran algunos au-
mentos de precio, y la demanda por este
aceite sigue existiendo. Estas fluctuacio-
nes de precio y consumo en los dltimos
afios permiten afirmar con seguridad que
el sector del aceite de oliva es robusto y
se presenta como una oportunidad en el
mundo agricola, en particular en la Pe-
ninsula Ibérica, que debe responder con
calidad, estrategia y vision a largo plazo.

La evolucién del sector oleicola en los
Ultimos afos ha revelado un conjunto
de exigencias que superan la simple
produccién de aceite de oliva. La cre-
ciente complejidad de los mercados, la
presion sobre la rentabilidad y las de-
mandas en términos de sostenibilidad
exigen una nueva vision sobre la inver-
sién, la planificacion y la operacién en el
olivar y en la transformacion del aceite.
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Hoy en dia, cualquier proyecto vincu-
lado al sector -ya sea un olivar tradicional
en reconversion, un olivar moderno de
riego o una nueva unidad de transforma-
cion- exige un analisis cuidadoso de su
viabilidad técnica, econémica y ambien-
tal. Este analisis incluye comprender la
aptitud de los suelos, la disponibilidad de
agua y los regimenes climaticos futuros,
pero también anticipar las tendencias de
consumo, las fluctuaciones de precios y
las oportunidades de financiacion.

En el trabajo desarrollado por CON-
SULAI es evidente que la estabilidad y el
crecimiento del sector estan directamente
vinculados a la calidad de la informacién
disponible para los tomadores de decisio-
nes, a la solidez de los modelos de nego-
cio y a la capacidad de adaptacion de los
productores e inversores a las nuevas exi-
gencias del mercado. Responder a estos
desafios requiere conocimiento técnico,
vision estratégica y una estructuracion cui-
dadosa de las inversiones.

A lo largo de los ultimos afios, CON-
SULAI ha apoyado diversos proyectos
vinculados al olivar y al aceite de oliva,
acompanando desde iniciativas de pe-
quefa dimensién hasta inversiones a
gran escala, en modelos de produccion
modernos y con el uso de las variedades
y tecnologias mas recientes. Este trabajo
se basa en diagnosticos solidos, evalua-
ciones de riesgo realistas y planes de ne-
gocio bien fundamentados, demostrando
que, incluso en contextos de incertidum-
bre, el sector oleicola sigue ofreciendo
oportunidades concretas de rentabilidad
y valorizacién patrimonial.

La experiencia acumulada en areas
de evaluacion de activos, estructura-
cion financiera y acceso a programas
de apoyo -tanto a nivel nacional como
europeo- ha sido decisiva para mu-
chos de los proyectos asesorados. En
un sector en el que la competitividad
esta cada vez més ligada a la dife-
renciacion y a la gestion eficiente de
los recursos, el acceso a informacion
actualizada y validada se convierte en
una ventaja estratégica.

Es en este contexto donde el Area
de Research de CONSULAI juega un
papel central, al proporcionar analisis
regulares de mercados, clima, legisla-
cién, suelos y tendencias tecnoldgicas,
permitiendo a los promotores tomar de-
cisiones mas informadas y adaptadas
a la realidad en constante cambio del
sector oleicola.

En CONSULAI estan convencidos
de que el sector del aceite de oliva con-
tinuard afirmandose como un activo es-
tratégico para Espafia y Portugal, y su
ambicion es la de seguir acompafiando
este crecimiento en ambos paises. La
inversion seguira siendo rentable, es-
pecialmente si se realiza basada en
conocimiento, planificacion y acom-
pafiamiento técnico especializado. El
olivar y el aceite de oliva no son so6lo
tradicion, sino el futuro, y estan listos
para seguir creciendo de forma soste-
nible, eficiente y resiliente.
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Cosechadora VS+ de Moresil: maximo
rendimiento para la recoleccion de
olivar superintensivo y de alta densidad

a VS+ se distingue por

su capacidad de trabajar

con arboles que pueden

superar los cinco metros

de altura, alcanzando ren-
dimientos medios de 25.000 kilos por
hectarea, dependiendo de la varie-
dad del cultivo y las condiciones de
la explotaciéon. Su modulo de vareo,
de mayor altura y longitud, le permite
adaptarse a distintas formaciones de
arbol y también a otros cultivos como
el almendro, proporcionando una ver-
satilidad clave para los agricultores que
gestionan mudltiples tipos de plantacio-
nes. Ademas, se puede adaptar a trac-
tores desde tan s6lo 115 CV.

Una de las caracteristicas mas desta-
cadas de la VS+ es su capacidad para
maximizar el uso del espacio en las
plantaciones superintensivas. Gracias
a su sistema de descarga continua, no
requiere de tantas calles de servicio in-
teriores para la descarga, lo que permite
utilizar la totalidad de la plantacién para
el cultivo, optimizando asi la produccion
en cada hectarea.
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La VS+ esta equipada con un sistema
avanzado de sensores de guiado y altura
que le permite adaptarse a las variacio-
nes del terreno y a las diferentes estruc-
turas de los arboles, mejorando la preci-
sion y eficiencia durante la recoleccion.
Estas capacidades se complementan
con un sistema de ruedas direccionables
que proporciona una maniobrabilidad su-

perior, facilitando el trabajo en terrenos
irregulares o de dificil acceso.

Ademas, la cosechadora incluye un
sistema de georreferenciacion (GPS)
que permite un seguimiento en tiempo
real desde el panel de control o dispo-
sitivos moviles. Ello facilita la monitori-
zacion precisa de las operaciones, ofre-
ciendo datos exactos sobre la ubicacion
y rendimiento, y permitiendo actualiza-
ciones de software y asistencia remotas
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Moresil

para mantener la maquina siempre en
optimas condiciones.

Preservar la calidad del fruto es uno de
los aspectos clave en el disefio de la
VS+. Para garantizar que las aceitunas
se recojan en las mejores condiciones, la
maquina esta equipada con un sistema
de limpieza en cinco etapas que asegura
que el fruto sea procesado cuidadosa-
mente durante la recoleccion, mante-
niendo su integridad y calidad desde el
arbol hasta el almacenamiento.

La eficiencia operativa de la VS+ se
extiende también a sus bajos costes de
mantenimiento. Disefiada para ofrecer
una operacion fiable y economica, la
maquina reduce significativamente los
gastos operativos a largo plazo. Ade-
mas, su capacidad de trabajo permite
a los agricultores amortizar la inversion
rapidamente, incrementando la rentabi-
lidad de la explotacion sin sacrificar la
calidad ni el rendimiento.

Disefiado con tecnologia de Ultima gene-
racion, el buggy BM-300 con paraguas
ofrece una combinacién Unica de po-

tencia, maniobrabilidad y efi-
ciencia, con una importante
reduccion de mano de obra
para maximizar el rendimien-
to en el campo.

A nivel de disefio y ergo-
nomia, el BM-300 destaca
por su cabina cerrada, con
gran visibilidad y puerta aba-
tible, equipada con calefaccion y opcién
de aire acondicionado. Su estructura in-
corpora sistemas de amortiguacion de
vibraciones y control de movimiento me-
diante dos joysticks, asegurando un ma-
nejo comodo y preciso. Ademas, cuenta
con faros LED de alta potencia y una ca-
mara de vision trasera.

Dotado de un motor Deutz de 135
CV y motores de rueda Poclain, el
buggy BM-300 garantiza un rendi-
miento excepcional incluso en terre-
nos exigentes. Su sistema de control
electronico ajusta la potencia en fun-
cion de las necesidades, reduciendo
el consumo de combustible hasta un
30%. Ademas, incorpora bombas hi-
draulicas Danfoss de caudal variable y
varios modos de desplazamiento para
adaptarse a diferentes condiciones
de trabajo.

La
de la
se
a sus

de .

que
su de
trabajo a
los
la
Inversion

Este buggy permite seleccionar di-
ferentes programas de vibracién para
optimizar la recoleccién segun el tipo
de plantacion. Su pinza vibradora, con
doble botella de apriete y motor central
de masa variable, se adapta a diversos
cultivos y garantiza una recogida eficaz.

En cuanto a las ventajas del paraguas
incorporado, reduce la necesidad de
operarios en el proceso de recoleccion y
ofrece mejor movilidad y mayor manio-
brabilidad en el campo en comparacion
con un vibrador acoplado a un tractor; al
tiempo que la plataforma recolectora re-
gulable con varas retractiles y ajuste de
elevacion facilita la recoleccién, adaptan-
dose a diferentes variedades de olivo. &

MERCACEI 123 « ESPECIAL EXPOLIVA




Tecnilab

Gestion sostenible de residuos en el
sector oleicola: innovacion y reduccion

de carbono

os métodos tradicionales
de tratamiento de residuos
pueden implicar costes
elevados y generar pro-
blemas medioambientales
tales como la contaminacion del agua
y la emision de gases de efecto inver-
nadero. Sin embargo, la fermentacion
acelerada permite reducir estos impac-
tos, convirtiendo los desechos en un
recurso Util en menos de 24 horas y
optimizando la gestion de residuos en
almazaras y explotaciones agricolas.
Los sistemas de compostaje
acelerado permiten la con-
version de residuos or-
ganicos en fertilizantes
naturales en tan solo
24 horas. Esta rapidez
se logra mediante un
proceso de fermenta-
cién controlada donde
los residuos se someten
a condiciones Optimas de
temperatura y humedad, fa-
cilitando la actividad microbiana
que descompone la materia organica
de manera eficiente. El resultado es un
compost de alta calidad, libre de paté-
genos Yy rico en nutrientes esenciales
para el suelo.
Los residuos generados en el pro-
ceso de extraccion del aceite de oliva
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como el alperujo -que tradicionalmente
ha representado un desafio logistico y
ambiental-, las hojas y restos de poda
o el obtenido después de la produccion
de biogas a partir de alperujo pueden
transformarse en fertilizantes.

La tecnologia de tratamiento ace-
lerado permite una conversion rapida
y eficiente de residuos en fertilizante
organico sin generacion de olores ni
lixiviados contaminantes, asi como la
eliminacion de patdgenos y sustancias
perjudiciales, asegurando un compost

seguro y enriquecido.
Asimismo, posibilita la re-
duccion del volumen de re-
siduos en hasta un 90%,
minimizando la necesi-
dad de almacenamien-
to y disposicion final.
Teniendo en cuenta que
para procesar 22 m? al
dia de residuos en com-
post se necesita una media
de seis meses y 12.000 m?,
con el compostaje acelerado pre-
cisariamos 24 horas y 1.000 m? para

procesar 22 m®.

Por ultimo, no hay que olvidar la cap-
tura y fijacion de carbono en el suelo,
contribuyendo a la mitigacioén del cam-
bio climatico. El resultado es un fertili-
zante de alta calidad, rico en materia

El uso del
de
ofrece
para los
olivares,
con los de la

y contribuyendo
a la

organica y micronutrientes esenciales,
ideal para su aplicacion en los olivares.

El uso del compost obtenido mediante
esta tecnologia ofrece beneficios di-
rectos para los olivares, alineandose
con los principios de la sostenibilidad
agricola y contribuyendo a la agricultu-
ra regenerativa. Asi, su aplicacion en
el suelo permite mejorar la fertilidad y



Tecnilab

Tecnilab y BIOEX unen fuerzas
para revolucionar la gestién
de residuos

La transformacién del
sector oleicola hacia
un modelo mas efi-
ciente y respetuoso
con el medio ambien-
te requiere soluciones
tecnoldgicas avanza-
das y asociaciones es-
tratégicas sélidas. En
este escenario, Tecni-
lab y BIOEX Biotech-
nology Inc. -una com-
paiifa creada con el objetivo de inculcar la
filosofia de cero residuos en la vida social,
especialmente en proyectos de responsa-
bilidad social, y reciclar los desechos or-
ganicos para que sean Utiles para la natu-
raleza- han unido sus fuerzas para revolu-
cionar la gestién de residuos en almazaras
y explotaciones agricolas, ofreciendo una
alternativa sostenible basada en la valori-
zacion de subproductos.

Esta colaboracién estratégica permi-
te a los productores de aceite de oliva
acceder a una tecnologia de vanguardia

biodiversidad del suelo, favoreciendo
la actividad microbiana beneficiosa;
reducir la compactacion y la erosion,
aumentando la capacidad del suelo
para retener agua; disminuir el uso
de fertilizantes quimicos, reduciendo
la contaminacién por nitratos y otros

SICQOEX

que no sélo optimiza

el tratamiento de re-
siduos, sino que tam-
bién impulsa la rege-
neracién del suelo y
la captura de carbono,
alineandose con los
principios de la agri-
cultura regenerativa.
Gracias a esta alianza,
el sector oleicola pue-
de integrar procesos
mas eficientes, rentables y ambiental-
mente responsables, reduciendo su hue-
lla ecolégica y aumentando la calidad de
sus cultivos.

Ademas de proporcionar una solucién
innovadora, Tecnilab y BIOEX trabajan
activamente en la capacitacién y aseso-
ramiento técnico, asegurando que cada
explotacién pueda implementar esta
tecnologia de manera éptima, maximi-
zando sus beneficios y contribuyendo a
una cadena de produccién mas sosteni-
ble y competitiva.

compuestos; y optimizar la eficiencia
hidrica, favoreciendo la resistencia de
los olivares a la sequia.

Este enfoque no sélo mejora la pro-
duccién y calidad del aceite de oliva,
sino que también contribuye a la reduc-
cién de carbono, promoviendo préacticas

mas sostenibles en toda la cadena de
valor del sector oleicola.

La valorizacion de residuos organicos
no se limita a las explotaciones agrico-
las. Su implementacion en almazaras e
industrias derivadas del aceite de oliva
permite el cumplimiento de normativas
medioambientales, alineandose con las
regulaciones europeas y nacionales so-
bre gestion de residuos; la reduccion de
costes operativos, minimizando el gasto
en eliminacion de residuos y fertilizacion
quimica; la mejora de la imagen corpo-
rativa y RSE, posicionando a las empre-
sas como referentes en sostenibilidad;
y la generacion de nuevos modelos de
negocio, mediante la comercializacion
de fertilizantes organicos derivados de
los residuos del aceite de oliva.

En definitiva, la innovacion en la ges-
tion de residuos del sector oleicola ofrece
una oportunidad Unica para transformar
un problema en una solucién sostenible.
Gracias a tecnologias avanzadas de tra-
tamiento y compostaje acelerado, los re-
siduos de la produccién de aceite de oliva
pueden convertirse en fertilizantes rege-
nerativos, mejorando la productividad
de los olivares, reduciendo la huella de
carbono y contribuyendo a la economia
circular. Y es que la sostenibilidad en el
sector oleicola no es una opcién, sino una
necesidad para garantizar su competitivi-
dad y preservar el equilibrio ambiental. &
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Ingenia Process
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Ingenia Process, el mejor aliado
en proyectos de automatizacion e
Instalaciones electricas

on sede en Ubeda (Jaén),
desde su creacion en 2022
Ingenia Process se ha adap-
tado a las necesidades cam-
biantes del mercado logran-
do establecer sinergias a nivel nacional
e internacional. Con la vocaciéon de me-
jora constante como uno de los pilares
de su actividad, junto con la continua
inversion en 1+D+i -que le permite estar
siempre a la vanguardia tecnologica-, la
empresa cuenta con un equipo altamen-
te cualificado y comprometido con la
excelencia que se dedica al desarrollo
de proyectos de automatizacion e ins-
talaciones eléctricas llave en mano, al
mantenimiento de sistemas automatiza-
dos y a la transformacion digital del sec-
tor oleicola, siempre con la vista puesta
en optimizar la produccion y mejorar la
competitividad de sus clientes.

Su misién es convertirse en un refe-
rente global en soluciones tecnologicas
avanzadas ofreciendo a sus clientes
procesos mas eficientes, sostenibles y
rentables. Con mas de dos décadas de
experiencia en el sector de la automa-
tizacion, su CEO y fundador, Francisco
Javier Altarejos Martinez, ha logrado
transformar su vision en realidad. Su
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caracter luchador, capacidad para to-
mar decisiones estratégicas y profundo
conocimiento de la industria le han con-
vertido en un modelo a seguir para el
equipo. Porque lo que comenz6 como
una aventura y un desafio vital se ha
convertido en una familia de méas de 20
personas dedicadas a ofrecer solucio-
nes integrales a las empresas del sector
oleicola con el fin de mejorar sus proce-
sos de produccion, optimizar recursos y
garantizar la calidad del aceite de oliva.

(E/ANSENR

PROCESS

INGEMIERIA Y

AUTOMATIZACION

Desde sus inicios, Ingenia Process
ha trabajado incansablemente para en-
tender las necesidades de la industria
oleicola y afrontar los nuevos retos de
un sector clave para una provincia reco-
nocida mundialmente por su produccion
de aceite de oliva como es Jaén, pre-
sentandose como un aliado clave para
aquellas empresas que no soélo buscan
mejorar su eficiencia, sino también ase-
gurar la excelencia de su producto.

Con apenas tres afios de vida, la
empresa se ha consolidado como un
referente en el sector, con presencia en
mas de una docena de paises y un cre-
cimiento continuo -mas del 70%-, pero
manteniendo los mismos valores: prio-
rizar la calidad y satisfacer plenamente
las necesidades de los clientes.

Entre los multiples servicios que Ingenia
Process ofrece a sus clientes destacan
los sistemas avanzados de automatiza-
cion para la gestion y control de las dis-
tintas fases del proceso de extraccion
del aceite de oliva, desde la recoleccion
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MERCACE! para IngeniaProcess

Cuadro de
distribucién de
potencia.

Cuadro eléctrico
de control.

= .

Software de limpieza de aceituna.

Software de linea de extraccidn.

de las aceitunas hasta el envasado del
producto final. Estos sistemas permiten
una mejora en los tiempos de produc-
cién y una optimizacién de recursos,
reduciendo los costes operativos y me-
jorando la trazabilidad del proceso.

La eficiencia energética es uno de
los aspectos clave en el sector oleicola,
debido sobre todo a los altos costes de
produccioén. Ingenia Process proporcio-
na soluciones tecnologicas para optimi-
zar el consumo energético, tales como
sistemas de recuperacion de calor y la
implementacion de energias renova-
bles; soluciones que permiten a las al-
mazaras reducir su huella de carbono y
hacer frente a los desafios econémicos
relacionados con la energia.

Asimismo, la compafia desarrolla so-
luciones personalizadas que permiten
mejorar la operatividad de los procesos

industriales. Su programacion abarca
desde la configuracion de autématas
programables (PLC) y sistemas SCADA
hasta el desarrollo e implementacion
de algoritmos avanzados que mejoran
la gestion de la produccion y el control
de calidad. Cada proyecto es tratado de
manera individual, garantizando que la
programacion se ajuste perfectamente
a las necesidades especificas de cada
cliente, con el objetivo de maximizar la
eficiencia, reducir los tiempos de inac-
tividad y asegurar un funcionamiento
continuo y estable.

Finalmente, la asistencia remota es
otra de las piedras angulares de su
cartera de servicios, ya que le permite
ofrecer a sus clientes soporte técnico de
alta calidad sin importar su ubicacion.
Gracias a su avanzada infraestructura y
al uso de tecnologias de comunicacion

seguras, Ingenia Process ofrece asis-
tencia remota en tiempo real para diag-
nosticar y resolver problemas, optimizar
sistemas y realizar ajustes en los pro-
cesos. Todo ello no sélo reduce signifi-
cativamente los tiempos de respuesta,
sino que también minimiza la necesidad
de desplazamientos, lo que se traduce
en un ahorro de tiempo y costes para
los clientes. Ya sea en Europa, Amé-
rica, Asia o cualquier otro continente,
Su equipo esta preparado para ofrecer
soluciones rapidas y eficaces, garanti-
zando la continuidad y el buen funciona-
miento de las operaciones industriales a
nivel global. &

INGENIA, Ingenieria

y Automatizacioén, S.L.U.
francisco.altarejos@ingeniaprocess.es
www.ingeniaprocess.es
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El Libro de Experiencias y Buenas Practicas en Fincas Demostrativas Olivares Vivos reline entre sus paginas los aprendizajes y
satisfacciones de una veintena de agricultores que cultivan fomentando la biodiversidad, historias y ejemplos de agricultores que
encontraron en la naturaleza a su mejor aliada. Esta lectura invita a conocer los olivares que han dado la bienvenida a la floray a
la fauna y que, ahora, conviven con la biodiversidad. La obra permite al lector conocer una seleccion de fincas gestionadas bajo el
modelo de agricultura Olivares Vivos. Y son ellos, los propios olivicultores, los que acompafian a quienes se acercan a este libro
por tan hermoso viaje. El conjunto de entrevistas cuenta como estos hombres y mujeres trabajan el campo, codmo se enfrentan

a los obstaculos en aras de producir los mejores aceites de oliva virgenes extra y como buscan, para ello, soluciones basadas

en la naturaleza. Los agricultores evidencian cdmo el camino de las buenas practicas, la innovacion y la conservacion del legado

Ewep g

natural les ha conducido al éxito en sus fincas, explotando el potencial
de su olivar, encontrando un manejo agricola favorable y aprendiendo
a convivir -y disfrutar- con la biodiversidad. El libro, editado por El
Sombrero Verde en el seno del Grupo Operativo Cooperalive “Olivar
rentable y sostenible 4.0", estéa cofinanciado por el FEADER a través
del Programa de Desarrollo Rural 2014-2022 y la Consejeria de
Agricultura, Pesca, Agua y Desarrollo Rural de la Junta de Andalucia.
Este proyecto, del que es socio SEO/BirdLife, ha transferido el modelo
Olivares Vivos al sector de las cooperativas agricolas y abierto un
nuevo camino para hacer mas facil que los pequefos agricultores
participantes en estas sociedades recuperen flora y fauna y aumenten
sus beneficios a través del valor afiadido. Una obra que pone de
relieve la voz de la experiencia para dar una nueva vida al campo
gracias al modelo de agricultura Olivares Vivos.

v s L CAhin S i 1 i TR T———T

Presentado en el V Congreso de Maestros y Operarios de Almazaras
organizado por AEMODA, La administracion y direccion de almazaras.
Desde la perspectiva del responsable de produccion es un manual en el
que han colaborado Quimica Masul, CAMDESA, AEMODA, IMS, GEA,

LA ADMINTRACION Y DIRECEION DE ALMALARAS

Plantas Continental y Garzon Green Energy. Con prélogo de Juan Rafael
Granados, presidente de la SCA San Francisco de Asis (Montefrio,
Granada), a lo largo de 11 capitulos la obra pone de manifiesto, desde la
brillante perspectiva de sus autores -Consoli Molero, Manuel Caravaca,
Tomas Fernandez, Miguel Abad, Joaquin Morillo, Juan Alberto Cobo,
Alfonso Rodriguez, Miguel Angel Espinosa, Manuel Jesus Jiménez, Manuel
Moya y Miguel Angel Carrasco-, cuéles son las distintas areas, actividades
y etapas del proceso productivo; asi como los diferentes aspectos, pautas
y peculiaridades de la administracion y direccion de almazaras. Todos ellos
se atreven a definir en el ambito de la gestion el modo de funcionamiento
de cada una de las areas, un salto adelante que les posiciona en una
esfera superior dentro de la organizacién, acumulando experiencia no sélo
en el ambito productivo, sino también en el complejo ambito de la toma de
decisiones gerenciales, administrativas, financieras, etc.

Desde la perspectiva del responsable de produccion

PROLOGOS: COORDINA:

Juan RafaelGranaios JUANYILAR
Presidente de SCA San Francisco de Asis, Mentafrio (CONSULTORES ESTRATEGICOS
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Elaborado por la Catedra Caja Rural José Luis Garcia-
Lomas Hernandez de Economia, Comercializacion y
Cooperativismo Agricola de la Universidad de Jaén, el
Informe Anual de Coyuntura del Sector Oleicola 2024
advierte de la pérdida de peso del cooperativismo en
general y del jiennense en particular, considerando -en
palabras de Manuel Parras, presidente de la Catedra

y catedrético de la UJA- que “habria que demandar un
estudio riguroso sobre qué esta fallando en lo relativo a la
fidelidad del cooperativismo”.

El informe se estructura en tomo a un cuerpo tematico
que se repite y actualiza afo tras afio con el objetivo de
ofrecer una vision longitudinal de la evolucion del sector
oleicola. Asi, en la Parte |, “La cadena de valor de los
aceites de oliva y el entorno juridico”, ademas de actualizar
los datos sobre la cadena de valor de los aceites de oliva, se
recogen y analizan las novedades legislativas con incidencia
en su comercializacion; y se selecciona un conjunto de
noticias destacadas en 2023. En la Parte Il se analiza la
oferta y su evolucion reciente: olivar, aceites de oliva y
precios y su evolucion, tanto en origen como en destino;
mientras que en la Parte lll se aborda la demanda mundial
de aceites de oliva, la demanda interna, el comercio exterior
y los estudios sobre el comportamiento del consumidor de
los aceites de oliva, recogiendo ademas un andlisis sobre
la evolucién de los precios y su influencia en el consumo. A
su vez, la Parte IV mide la evolucién de la aplicacion de las
TICs en la oleicultura; y, por Ultimo, la Parte V esté dedicada
a dos monograficos: “La Politica Agricola Comun (Il):
eco-regimenes y ayuda asociada al olivar con dificultades
especificas
y alto valor
medioambiental’,
enlaque se
analiza la
respuesta del
sector jiennense
ante estos nuevos
instrumentos de la
PAC; y “La oferta
INFORME ANUAL DE COYUNTURA de oleoturismo
en la provincia de
Jaén: estructura,
caracterizacion y
retos del sector”.

DEL SECTOR OLEICOLA

Jullio, 2024

Manuel Parmas Rosa i Dircctor)

L . o

SEEN | Universidad ADVES L

TR de Jein DE JAEN CAIA RURAL
2 IAEN

VERDE
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DERATOUIATES



El Centro de Estudios y Pro-
mocioén del Aceite de Oliva del
Alentejo (CEPAAL) organiza la
8?2 edicion del Congreso Na-
cional del Aceite de Oliva en
Campo Maior, en el marco de
la Feria Nacional de Olivicultu-
ra, con el objetivo de dinamizar
el sector oleicola a través de la informacion, la comuni-
cacion y el intercambio. Se trata de un importante foro
nacional de debate y un punto de encuentro para que los
profesionales nacionales debatan sobre los retos, solu-
ciones y tendencias del sector. En la edicion de 2025, los
trabajos se dividiran en cuatro paneles dedicados a im-
portantes temas: nuevos retos; ESG (ambiental, social y
gobernanza) en el sector del olivar y del aceite de oliva;
identidad del aceite de oliva portugués: marca y origen; y
el camino del aceite de oliva en la alta cocina.
congresonacionaldoazeite @gmail.com
https://congressoazeite.wixsite.com/website-1

2025 __Con gresso

> Nacional
/adl_':- Azeite

MUNDOLIVAR, el 1l
Congreso Mundial de

B by s,
- ' b -
s R ‘ Olivicultura y Elaio-
M U N D I-I VAR tecnia, es un evento
Unico sin preceden-
tes en el sector que
volvera a reunir los proximos 18 y 19 de junio en el Aula
Magna de la Universidad de Cérdoba a los principales ac-
tores de la cadena productiva y a los grandes referentes
de la olivicultura internacional. Bajo el lema “Reducir cos-
tes: Mas con Menos”, MUNDOLIVAR 2025 mostrara las
herramientas y estrategias ganadoras para lograr ser com-
petitivo y obtener la maxima rentabilidad hoy en dia en el
sector del olivar y el aceite de oliva. Ademas de las mesas
redondas, albergara de nuevo un area expositiva con inno-
vadores formatos para los patrocinadores del evento, don-
de las principales empresas proveedoras del sector podran
establecer contacto directo y presencial con los participan-
tes mediante business meetings. También contara con
diversos talleres practicos -que tanto éxito obtuvieron en
las anteriores ediciones- que daran a conocer las Ultimas
innovaciones y ofreceran las claves y las estrategias para
rentabilizar las explotaciones y negocios. Por si fuera poco,
el Congreso ofrecera también una atractiva programacion
de actividades paralelas tales como menus tematicos en
los restaurantes de Cérdoba o encuentros B2B.
hola@mundolivar.es
www.mundolivar.es

Ng T El recinto ferial de Manza-

R, = . .

=T A TY) nares (Ciudad Real) acoge

i Q““"L ('ESLLL = la 63* Feria Nacional del
Campo (Fercam), que se

convierte en un punto de encuentro para que compra-

dores y vendedores hagan negocio y en la que partici-

FERIA NACIONAL DEL CAMPO
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pan expositores de maquinaria agricola y riego, ademas
de obra publica, energias renovables o automocion. La
muestra también cuenta con un programa diverso de
actividades, que incluye varias conferencias técnicas
sobre temas relevantes para el sector, ademas de nu-
merosas catas de productos agroalimentarios como el
AOVE. No faltaran tampoco los concursos agroalimen-
tarios de vino, queso manchego y aceite de oliva virgen
extra, asi como varios talleres para adultos y nifios. En
2024, la feria congregd a mas de 100.000 personas y a
mas de 200 empresas, que expusieron una mercancia
por valor de 42 millones de euros.
fercam@manzanares.es

www.fercamvirtual.es

Summer Fancy Food Show regresa
gO 82y un afio mas al Jacob K. Javits Con-

4 .
;‘: °¢l vention Center de Nueva York, donde
s sth % se reunen los profesionales del sec-
o 2
o = tor gourmet, entre ellos productores

Esr de aceite de oliva virgen extra nacio-

nales e internacionales. Se trata de

un espacio donde emprendedores y
empresas lanzan y prueban nuevos productos, y se pre-
sentan y buscan las novedades del mercado. Cabe recor-
dar que, en el marco del pabellon espafiol, se habilita un
espacio gastronémico con una programacion compuesta
por diversos seminarios y catas dirigidas al publico pro-
fesional donde se da a conocer la excelencia y caracte-
risticas diferenciales de la oferta gastronémica espafola.
press@specialtyfood.com
www.specialtyfood.com/shows-events/summer-fan-
cy-food-show

The Olive Oil Sommelier Asso-
ciation of Japan (OSAJ) organiza
Olive Japan Show Marche, un
evento que se celebra en el ho-
tel Courtyard Marriott Ginza Tobu
para promocionar entre los con-
sumidores los aceites de oliva vir-
genes extra galardonados en el concurso Olive Japan.
En este evento también se organizan talleres, demos-
traciones, programas de entrevistas y otros eventos in-
teractivos para el consumidor, asi como la ceremonia de
entrega de premios Olive Japan para los ganadores de la
Medalla Premier. Olive Japan Show Marche permite a los
consumidores nipones interactuar directamente con im-
portadores y productores de aceite de oliva procedentes
de otros paises.

info@olivejapan.com

www.olivejapan.com/en
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A

HIGH TECHNOLOGY FOR SMART INDUSTRY

Un cuarto de siglo a pie de campo, creyendo
y creando futuro en el sector oleicola, aportando valor
y soluciones en automatizacion y digitalizacion
a las principales almazaras de Espana y Portugal.
Pioneros y expertos en la transformacion digital
gue las hace sostenibles, eficientes y competitivas.

www.automatismositea.com




El dato es oro

Gir 40

Gestion Integral de Almazara

Toda la informacion

de su almazara, dato a dato
» Mejores decisiones

» Mayor rendimiento

» Maxima eficiencia

» El valor de la trazabilidad

» Mas calidad del aceite

Almazara inteligente, conectada, sostenible y rentable

GIA 4.0 es el software de ITEA para la gestion digital e integrada

de todos los procesos de la almazara, desde la informacion del cuaderno
de campo, hasta el envasado vy salida del aceite, pasando por el control
del patio, bodega y cada paso del proceso de produccion.

Conectado a ERP, GIA 4.0 es una herramienta facil e intuitiva,

eficaz y asequible.

Pol. Ind. Llanos de Jarata HIGH
C/ Edison, Parcela 146 - Montilla (Cérdoba) ’ ggg’ngrcy
957656707 - automatismositea.com INDUSTRY



GEA, PATROCINADOR
PRINCIPAL DE EXIPOLIVA

Apostamos por el sector agrario y su desarrollo

GEA apuesta de manera decidida por el sector agrario y
vuelve a convertirse, por quinto afio consecutivo, en patroci-
nador oficial de Expoliva, la Feria Internacional del Aceite de
Oliva e Industrias Afines, que se celebra en Jaén del 14 al 17
de mayo de 2025.

La multinacional alemana exhibira sus ultimas novedades en
maquinaria y equipos para la produccion de aceite de oliva.
Tecnologia de vanguardia que optimiza los procesos, reduce
los costes y garantiza la maxima calidad del aceite de oliva.

e Engineering
for a better
world.

GEA.com





