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ste nUmero de Mercacei Magazine llega marcado
por el agua. Un invierno excepcionalmente lluvioso
que, aunque necesario y largamente esperado tras
anos de sequia, ha vuelto a poner a prueba al olivar
y a toda la cadena de valor del aceite de oliva. Las
abundantes precipitaciones han retrasado la recoleccion en
muchas zonas, dificultado los trabajos en campo y provocado,
€n no pocos casos, importantes pérdidas productivas. Un con-
texto complejo que nos recuerda, una vez mas, la enorme de-
pendencia del sector respecto al clima... y la urgencia de avan-
zar hacia modelos mas resilientes, eficientes y sostenibles.
Precisamente en ese camino se enmarca el Especial Biocom-
bustibles de este niUmero, dedicado a la valorizacion de los
subproductos del olivar como palanca de futuro. Reducir el im-
pacto medioambiental de la industria oleicola ya no es sélo una
aspiracion, sino una obligacion ineludible. Hoy, la tecnologia
ofrece alternativas reales y viables para transformar alperujos,
huesos, podas y otros subproductos en productos de alto valor
afiadido: desde gases renovables como el biogas, el biometa-
no o el hidrogeno, hasta biomateriales y bioproductos como el
biochar. Més alla de los evidentes beneficios ambientales, este
modelo de economia circular abre una via complementaria de
ingresos que puede mejorar de forma notable la rentabilidad
del sector oleicola y olivarero, diversificando riesgos y reforzan-
do su competitividad.
Otro de los grandes protagonistas de este nimero son los En-
cuentros Mercacei, una de nuestras secciones mas iconicas,
patrocinada por la Fundacion Patrimonio Comunal Olivarero. En
esta ocasion, reunimos alrededor de una mesa a algunos de los
agroinfluencers, comunicadores gastronémicos y creadores de
contenido mas influyentes del panorama actual, todos ellos gran-
des embajadores del aceite de oliva virgen extra. Desde perfiles
técnicos hasta divulgadores de estilo de vida, la conversacion
deja claro que el AOVE vive un momento clave en términos de
comunicacion: el consumidor quiere saber mas, entender mejor
y elegir con criterio. Como apuntan nuestros invitados, el reto
esta en trasladar mensajes claros, sencillos y honestos, capaces
de poner en valor la calidad, la salud y el origen del producto en
un entorno cada vez mas saturado de informacion.
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La Entrevista de este nUmero nos lleva a la Universidad de
Coérdoba de la mano de M? del Carmen del Campillo, di-
rectora de la ETSIAM. Su vision confirma que la olivicultura
actual ofrece grandes oportunidades profesionales y se si-
tla entre las actividades con mayor proyeccion de futuro.
Investigacion, innovacion, transferencia de conocimiento y
formacion especializada se dan la mano en una Escuela
estrechamente conectada con las necesidades reales de
empresas y olivareros. Mejorar la rentabilidad y la sostenibi-
lidad del sector pasa, sin duda, por apostar por el talento y
por una formacién alineada con los nuevos desafios técni-
cos, econdmicos y medioambientales.

La digitalizacién ocupa también un lugar central en este nimero.
El proyecto TID4AGRO, desarrollado por CICYTEX, demues-
tra, por ejemplo, cobmo la aplicacion de tecnologias avanzadas
y sistemas de monitorizacion en tiempo real puede transformar
el proceso productivo de una almazara tradicional. Calidad, tra-
zabilidad, eficiencia energética y toma de decisiones basada en
datos dejan de ser conceptos abstractos para convertirse en
herramientas concretas al servicio de un AOVE de alta calidad.
Agromercacei, por su parte, aborda uno de los grandes proble-
mas fitosanitarios del olivar: la antracnosis. Un andlisis riguroso
sobre la competencia entre especies de Colletotrichum en la
Peninsula Ibérica nos recuerda que la sostenibilidad del sector
también pasa por comprender y anticipar los riesgos sanitarios
que amenazan la produccion, especialmente en escenarios
mas humedos como el actual.

Ademas, este nUmero se completa con un amplio repaso a la
actualidad oleicola, con espacios para la actividad empresarial,
institucional y asociativa que marcan el dia a dia del sector del
aceite de oliva. Eventos de referencia, iniciativas de DOPs, coo-
perativas y fundaciones, junto a nuestras secciones habituales
de Agenda, AOVE & Cultura, Salud, Sostenibilidad, I+D+iy Deli-
catessen, conforman un retrato fiel de un sector dinamico, diver-
S0 Yy en constante movimiento.

Un numero, en definitiva, pasado por agua, pero también car-
gado de ideas, soluciones y oportunidades. Porque incluso en
los inviernos mas duras, el olivar sigue demostrando su capaci-
dad de adaptacién y su enorme potencial de futuro.
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Calma tensa en el mercado
oleicola: demanda cauta y
campana muy lenta

Precios estables y con tendencia al

alza a pesar de la minima operativa.

Seincrementan ligeramente las

cotizaciones debido al retraso de campafia.

mercado y oscilaciones en ambos sentidos.

Aceite de oliva

Tras unas semanas en las que la actividad
era limitada, en octubre el mercado del
aceite de oliva mostr6 sefiales de conten-
cion marcada por la escasez de oferta y
la cautela de los compradores. La falta de
lluvias y las altas temperaturas generaban
preocupacion en el campo, especialmen-
te en Andalucia, donde se registraban los
primeros aceites frescos en Sevilla y ope-
raciones puntuales en Malaga. Castilla-La
Mancha, Extremadura y Valencia man-
tenian un mercado tranquilo, con precios
firmes y demanda contenida a la espera
de la cosecha. En Jaén, la escasa oferta
intentaba colocar el escaso aceite disponi-
ble, adquirido Unicamente por necesidades
estrictamente inmediatas. En este contex-
to, los precios se situaban en 3.500 eurostt.
para el lampante; 3.600/3.700 eurosf.
para el virgen; 4.000/4.300 eurost. para el
AQVE; y 3.550 eurosft. para el refinado.

Inestabilidad en el

9.000

8.000

€uros/t.

7.000

6.000

5.000

4.000 +

3.000

2.000

1.000 +

Precios ponderados

Durante noviembre, la campafia avan-
zaba lentamente y la operativa se mante-
nia muy contenida. La escasez de aceite
viejo, junto con la llegada a cuenta gotas
del aceite nuevo, reforzaba la prudencia
de operadores y compradores. Las con-
diciones climaticas -temperaturas inusual-
mente altas y falta de precipitaciones en la
mayoria de las regiones, salvo episodios
puntuales- afiadian incertidumbre sobre la
evolucién de la cosecha. En Jaén, la ac-
tividad era practicamente nula: quedaba
poco aceite viejo y el nuevo se ofertaba
a cuentagotas. En este marco de extrema
cautela, los precios permanecian esta-
bles: lampante a 3.500 euros/.; virgen a
3.600/3.700 eurostt.; AOVE a 4.000/4.300
eurostt.; y refinado a 3.550 eurostt.

En diciembre, con el cierre del ejercicio
y el periodo vacacional, el mercado na-
cional entrd en un compas de espera. La
ralentizacion de la recoleccion por culpa
de las lluvias y la operatividad reducida
de operadores y envasadores marcaron

6.433
4.650
3.900
3.512 3.500 3.625
Octubre Noviembre Diciembre

la pauta. La oferta se centraba en produ-
cir o en atender necesidades logisticas
y financieras concretas, mientras la de-
manda actuaba solo de forma puntual. La
dispersion de precios fue especialmente
visible en los AOVE nuevos, reflejando
la incertidumbre sobre el aforo final y la
prudencia de estas fechas. En Jaén, el
mercado se mantuvo muy tranquilo, con
poca operativa: lampante a 3.700/3.750
euros/t.; virgen a 3.800/3.900 eurost.;
AOVE a 4.000/4.600 eurosft.; y refinado
a 3.800 eurosft.

Durante el Gltimo trimestre de 2025, el
mercado del aceite de oliva mostr6 una
actividad contenida, condicionada por
la escasez de oferta y la cautela de los
compradores, en un contexto climatico
marcado por la falta de lluvias y las altas
temperaturas. La entrada progresiva de
los primeros aceites de la nueva campa-
fAa, junto con la disminucién del aceite
viejo, contribuyé a mantener la estabili-
dad de los precios y ligeros repuntes en
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Precios ponderados

9.000 T~ 43
N
- un
o
8.000 1 5
12 sem. Oct. 42 sem. Dic. | W
ANDALUCIA 7.000 -
JAEN Lampante, base 1° 3.500 3.700 T B
Virgen  3.600/3.700 3.800/3.900 6.000
Virgen extra 4.000/4.300 4.000/4.600 T
Refinado 3.550/3.600 3.800 5.000 -
1 4.862 4116
CORDOBA Lampante, base 1°  3.450/3.500 3.650/3.790 4.000 1 :
Virgen  3.600/3.650 3.800/3.850 4 2.694 5650 3.756
Virgenextra  4.100/4.300 4.100/4.500 3.000 :
Refinado 3.550 3.650 1
2.000 +
SEVILLA Lampante, base 1° 3.450 3.500 1
Virgen  3.800/3.900 3.700/3.800 1.000 4+
Virgenextra  4.100/4.500 4.500/5.000 1
Refinado  3.550/3.600 3.500/3.600 o
Octubre Noviembre Diciembre
GRANADA Lampante, base 1° 3.500 3.700
Virgen  3.600/3.700 3.800/3.900
p Precios ponderados
MALAGA Lampante, base 1° 3.300/3.400 Sin oper. i P
Virgen Sin oper. Sin oper. 9000 __;n
Virgenextra  4.000/4.300 Sin oper. T o
8.000 5
- | W
CATALURA
LERIDA Virgen extra (DOP Garrigues) Sin oper. 4.600 7.000 1=
TARRAGONA Virgen extra (DOP Siurana) Sin oper. 4.600 i
6.000 6.450
CASTILLA-LA MANCHA T
TOLEDO Virgen  3.900/4.000 3.900/4.000 5.000 - 65
Virgenextra  4.150/4.600 4.100/4.400 T ;
4000 71 4041
COMUNIDAD VALENCIANA 1 3,569 4550 3.681
ALICANTE Lampante, base 1° 3.400 3.450 3.000
Virgen 3.600 3.700 T
Virgen extra 4.200 4.250 2.000 -
Refinado 3.500 3.500 4
1.000 4
EXTREMADURA 1
BADAJOZ Lampante, base 1° 3.300/3.400 3.600/3.650 0 5 —,
Virgen  3.500/3.600 3.800/3.900 Octubre Noviembre Diciembre
Virgen extra 4.000/4.400 4.100/4.800
algunas categorias. En conjunto, el trimestre
reflejo6 un mercado prudente y estable, con
operadores atentos a la evolucion de la cose-
ACEITE DE ORUJO chay a la llegada de precipitaciones, factores
Cuarto trimestre de 2025 (eurost) clave para la dinamica de la proxima camparia.
’ 12 sem. Oct. 42 sem. Dic. . .
ANDALUCIA Aceite de orujo
Refinable, base 10° 1.400 1.400/1.450
Refinado, winterizado, a granel, sobre origen 2.100 2.100
. Entr tubr iciembr 2025, el merca-
ACEITES DE SEMILLAS - Cuarto trimestre de 2025 (euros/t) e octubre y diciembre de 2025, el merca
do del aceite de orujo se mantuvo firme, si-
1% sem. Oct. 4% sem. Dic. guiendo la tendencia del aceite de oliva, con
ANDALUCIA cotizaciones estables y ligeros incrementos en
ACEITE DE GIRASOL ambas categorias. El aceite de orujo refinado,
(Sobre origen a granel) . . . o
Crudo Sin oger. 1.180/1.200 winterizado y a granel sobre origen se situé en
Refinado 1.350 1.300 2.100 eurostt. en diciembre, tras haberse coti-
AR R SIS zado a 2.050 euros/t. en octubre. Por su parte,
Refinado 1.350 1.300
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el aceite de orujo refinable (base 10°) avanz6 hasta un rango de
1.400/1.450 eurostt., partiendo de los 1.300 euros/t. registrados
en octubre, reflejando un comportamiento sostenido en el merca-
do durante el trimestre.

Aceite de semillas oleaginosas

El ultimo trimestre del afo se cerr6 con cierta volatili-
dad en el mercado de aceites de semillas oleaginosas. El girasol
refinado repunt6é hasta los 1.300 eurostt., tras cotizar en 1.220
euros/t. en octubre. Por su parte, el girasol crudo practicamente
no registré operativa en diciembre, con un rango de referencia
de 1.180/1.200 eurostt., reflejando la cautela de compradores y
operadores en este segmento.

La produccién mundial de aceite de oliva de la camparia 2025/26 se estima en 3.440.000 toneladas,
lo que supondra un descenso del 4% respecto a la temporada precedente, segun datos publicados
por el Consejo Oleicola Internacional (COI). Este organismo prevé que lasimportaciones se sit(ien en
1.227.000 toneladas (+2,42%) y el consumo en 3.248.000 toneladas (+1,026%).

Los paises miembros del COIl estiman una produccién combinada de 3.267.000 toneladas, lo
que representaria el 95% del total mundial, pero una disminucién del 4% respecto a la campafia
anterior. En concreto, los paises productores de la Unién Europea prevén una produccién de
2.056.000 toneladas (-3%), mientras que se espera que los demas paises miembros del COI
obtengan 1.211.000 toneladas (-6%).

Para Espafia estima una produccién de 1,372 millones de toneladas (-3%), mientras que Italia
producira 300.000 t. (+21%); Grecia, 220.000 t. (-12%); y Portugal, 150.000 t. (-15%).

Por su parte, los datos del COl reflejan una produccién de 450.000 t. de aceite de oliva para Tinez
(+32%); de 290.000 t. para Turquia (-43%); y de 160.000 t. para Marruecos (+78%).

En cuanto a la aceituna de mesa, el COI prevé un descenso de la produccion del 10% en la
campafia 2025/26, hasta 2.986.000 t., de los cuales 650.000 t. corresponden a Egipto (+8%);
499.000 t. a Esparia (-6%); 450.000 t. a Turquia (-40%); 274.000 t. a Argelia (+4%); 242.000 t. a
Grecia (+2%); y 120.000 t. a Marruecos (cifra similar a la camparia anterior).

(Euros/kg.)
1% sem. Oct. 4° sem. Dic.
SUR DE PUGLIA & CALABRIA

ACEITE DE OLIVA virgen extra 8,50 6,90
ACEITE DE OLIVA refinado 3,60 3,75
ACEITE DE OLIVA lampante 3,00 3,20/3,40
ACEITE DE ORUJO refinado 2,15 2,15
ACEITE DE GIRASOL refinado 1,26 1,35
ACEITE DE MAIZ refinado 1,30 1,32
ACEITE DE SOJA refinado 1,40 1,40
ACEITE DE CACAHUETE refinado 1,85 1,75

NORTE DE PUGLIA & CALABRIA
ACEITE DE OLIVA virgen extra 9,30/9,40 6,50/6,70
ACEITE DE OLIVA virgen Sin oper. Sin oper.
ACEITE DE OLIVA virgen extra 4,00/4,40 3,20/3,50
ACEITE DE OLIVA virgen extra 3,80/5,50 4,50/5,00
ACEITE DE OLIVA refinado 3,70/3,80 3,60/3,70
ACEITE DE OLIVA virgen extra 4,75/4,90 4,80/5,10
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Precios ponderados
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Estudio comparativo de los precios al consumo
de aceites en el trimestre

Lata5 . 30,3
Envase 5 I. 24,8
Lata3 I. 20,9
Botella1I. 8,9
Cristal 3/4 1. 7,7
Envase 5 I. 21,9
Botella1I. 3,3

* Las medias incluyen también los aceites de orujo enriquecidos.
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EL SECRETO DE LA COSECHA PERFECTA

® AUMENTA EL BENEFICIO ECONOMICO DE TU OLIVAR
@ MINIMIZA LOS DANOS CAUSADOS AL OLIVO DURANTE
LAS LABORES DE RECOLECCION

~+lainco xcomo

www.lainco.com

35,6
29,3
24,8
9,2
9,5

22,8
4,1

+139% | repuckLos

TIEMPOS DE
RECOLECCION

53
4,5
3,9
0,3
1,8

0,9
0,8

17,4
18,1
18,6
34
23,4

4,11
24,2

EFICACIA

DE DERRIBO

Lata5 1.
Envase 5 I.
Envase 3 1.

Botella 1 I.

Envase 5 I.

Botella 1 I.

27,5
27,6
15,3
4,2

12,5
2,4

30,9
28,4
19,2
59

13,8
2,6

NO

PROVOCA

DEFOLIACION

EN EL OLIVO

3,4
0,8
3,9
1,7

1,3
0,2

12,3
2,9
25,5
40,4

10,4
8,3

* Las medias incluyen también los aceites de girasol enriquecidos.
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Hasta el 30 de Abril de 2026
20% DESCUENTO cn taller y repuestos
S| SOLICITAS AHORA TU MANTENIMIENTO
5% descuento en campana en materiales y taller

Del 30 de Abril al 30 de Junio de 2026
10% DESCUENTO cn taller y repuestos
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Directora de la ETSIAM

Ingeniera Agrénoma por la Universidad Politécnica de Madrid y Doctora por la Universidad de Cérdoba (UCO) desde 1992,

M2 del Carmen del Campillo dirige la Escuela Técnica Superior de Ingenieria Agronémica y de Montes (ETSIAM) de la UCO,

donde numerosos investigadores trabajan en distintos &mbitos relacionados con el olivar y el aceite de oliva. Los proyectos

de los investigadores de la ETSIAM estan conectados con los retos de las empresas y los olivareros, y su objetivo es mejorar la

rentabilidad y la sostenibilidad del sector, tal y como destaca Del Campillo en esta entrevista con Mercacei Magazine, en la que

detalla dichos proyectos y la oferta formativa de la Escuela. Ademaés, aborda cémo la ETSIAM ayuda al sector oleicola, asi como a

sus alumnos, a afrontar los nuevos desafios.

esde mayo de 2024 di-

rige la Escuela Técnica

Superior de Ingenieria

Agronémica y de Mon-

tes (ETSIAM) de la Uni-
versidad de Cérdoba (UCO). ¢ Qué ba-
lance hace al frente de esta Escuela?
Ha sido un periodo de aprendizaje y con-
solidacion centrado en conocer en profun-
didad el funcionamiento y las dinamicas
de la Escuela. Durante este tiempo se han
consolidado proyectos relevantes como el
Plan Dual para los Masteres de Ingenieria
Agron6mica y de Montes, y se ha aproba-
do el nuevo plan del Grado de Enologia,
también con la modalidad Dual, cuya im-
plantacion comenzara en septiembre del
curso acadéemico 2026-2027.

En el ambito de las Relaciones Inter-
nacionales, se ha reforzado el compro-
miso con la movilidad y la cooperacion.
Se ha avanzado en la alianza europea
INVEST para el lanzamiento del grado
internacional en Smart Farming and
Resilient Food Systems, previsto para
el curso 2026-2027. También se ha am-
pliado la movilidad estudiantil mediante
nuevos acuerdos con universidades de
Europa, Latinoamérica y Corea.

Se han puesto en marcha, asimismo,
acciones para reforzar la colaboracion en-
tre el profesorado joven y facilitar encuen-
tros entre el personal adscrito a la Escuela.

A su vez, se ha promovido la integra-
cion del estudiantado de distintos grados
y cursos para fomentar el intercambio y
fortalecer la cohesion, convencidos de
que el conocimiento mutuo facilita la cola-
boracién y la generacion de sinergias.
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[Texto: Cristina Revenga Palacios]
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La Escuela sigue manteniendo un
estrecho vinculo con el sector agroali-
mentario y ha renovado los proyectos
y convenios que apuestan firmemente
por la digitalizacion y la sostenibilidad,
con el objetivo de seguir avanzando de
manera conjunta con el sector. En defi-
nitiva, ha sido un periodo de aprendiza-
je, consolidacion y avance en proyectos
estratégicos para nuestra ETSIAM.

¢Qué proyectos relacionados con el
sector del olivar y del aceite de oliva des-
tacaria de la ETSIAM en la actualidad?
Son numerosos los investigadores y gru-
pos de la ETSIAM que trabajan en distin-
tos ambitos relacionados con el olivar y
el aceite de oliva, y varios de sus proyec-
tos destacan por su caracter innovador y
aplicacion directa en el sector.

El proyecto Prolive, liderado por
UCOLIVO, emplea herramientas ge-
noémicas y de supercomputacion para
profundizar en el conocimiento de las
distintas variedades de olivo y avanzar

en su mejora genética, con el objetivo
de desarrollar cultivos méas resisten-
tes al cambio climatico, la escasez de
agua y las principales enfermedades
y plagas.

Por su parte, el grupo de Hidrauli-
ca y Riegos participa en el proyecto
Smart Green Water, orientado a im-
pulsar la adopciéon de tecnologias di-
gitales en la agricultura de regadio,
entre ellas la creacion de gemelos di-
gitales que permiten una gestion mas
eficiente del agua en un contexto de
creciente escasez asociada al cambio
climatico. Estas herramientas facilitan
la toma de decisiones en tiempo real y
contribuyen a mejorar la sostenibilidad
del riego agricola.

El grupo de Geomatica ha desarrolla-
do un algoritmo que utiliza imagenes sa-
telitales para conocer si una plantacion
de olivar es tradicional, intensiva o su-
perintensiva de forma rapida y sencilla.

En el ambito de la maquinaria, se
estan evaluando vibradores de troncos
en los que se sustituye el aceite oleohi-
draulico convencional por uno de base
vegetal, con el propésito de plantear al-
ternativas mas sostenibles en los siste-
mas de transmision de potencia.

Finalmente, en el area de entomolo-
gia, el proyecto Digeco-Fly desarrolla
trampas electronicas inteligentes para
monitorizar la mosca del olivo; Efafun-
gipest emplea un hongo como alterna-
tiva a los insecticidas quimicos para su
control; y Nutrisan evalGa nuevas solu-
ciones de nutricion y manejo de plagas
en el olivar.
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¢ Como contribuye la labor investiga-
dora de la ETSIAM en la innovacion
tecnoldgica y rentabilidad del sector
del olivar y del aceite de oliva?

Los proyectos de los investigadores de la
ETSIAM estan conectados con los retos
de las empresas y los olivareros, fruto
de la estrecha colaboracién que mante-
nemos con el sector. Esta relacion es la
que impulsa una innovacioén orientada a
mejorar la rentabilidad y la sostenibilidad
del sector del olivar y del aceite de oli-
va. Se investiga para gestionar de forma
mas eficientemente el agua de riego; los
recursos naturales no renovables; de-
sarrollar variedades mas resistentes a
enfermedades, a la sequia y adaptadas
al cultivo en seto; mejorar el control de
la calidad del aceite mediante técnicas
NIR; o aplicar Inteligencia Artificial en la

20 | MERCACEI126 « ESPECIAL WOOE-ALIMENTARIA

almazara con el fin de optimizar los pro-
cesos productivos. Todo ello contribuye
a un sector mas competitivo, sostenible
y tecnoldégicamente avanzado.

La Inteligencia Artificial es ya una rea-
lidad en el sector del olivar y del aceite
de oliva, pero aiin queda camino por re-
correr.  Como esta influyendo suusoy
qué mejoras se estan consiguiendo?

La Inteligencia Artificial ya esté transfor-
mando numerosos aspectos del olivar
y del proceso de elaboracion del aceite
de oliva con una creciente incorporacion
de sensores y modelos predictivos que
facilitan la gestion del cultivo. En linea
con los proyectos mencionados, la 1A
permite optimizar el riego y el uso del
agua, aplicar fertilizantes y productos
fitosanitarios de manera localizada, lo
que mejora la eficiencia de insumos y
disminuye el impacto ambiental; detec-

tar y prevenir plagas o enfermedades;
predecir la cosecha; y controlar los
procesos productivos en la almazara
para garantizar la calidad del aceite.
Esta integracion de sensores y modelos
consolida a la IA como una herramienta
esencial para un manejo del olivar mas
rentable, eficiente y sostenible.

¢Con qué oferta formativa cuenta la
ETSIAM relacionada con el olivar y el
aceite de oliva?

La formacion en el Grado de Ingenieria
Agroalimentaria y del Medio Rural, asi
como en el Master en Ingenieria Agro-
némica incluyen algunas asignaturas
especificas que abordan la agronomia
del sector del olivar. Sin embargo, la
grandeza de nuestro plan de estudios
radica en que, practicamente en todas
las materias, se profundiza en aspectos
relacionados con el olivar, el aceite y los
distintos componentes del ecosistema
olivarero. Se emplean ejemplos vincu-
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lados al olivar, los estudiantes aportan
casos reales de su entorno para anali-
zarlos en clase y esta conexion se man-
tiene desde las materias méas basicas
hasta las mas técnicas, y desde las
asignaturas del primer curso hasta las
de los dltimos.

Ademas, nuestra universidad imparte
un Master en Olivicultura y Elaiotecnia,
que responde a la creciente demanda
de expertos de alto nivel en el sector.
Destaca por su caracter internacional y
su solido prestigio, fruto de su ubicacion
en un entorno estratégico y de unos do-
centes que combinan la excelencia aca-
démica e investigadora.

El relevo generacional es uno de los
grandes retos a los que se enfrenta
el sector agrario en general y oleico-
la en particular. { Co6mo se puede ani-
mar a los jovenes a elegir estudios
relacionados con esta profesion?
Aunque el nimero de jovenes en el sec-
tor agrario ha disminuido, si estamos
viendo un cambio en quienes se incor-
poran ahora, que lo hacen con un perfil
mas formado y orientado a la innova-
cion. Estos nuevos profesionales mues-
tran interés por las practicas tecnifica-
das y sostenibles, la economia circular,
el ahorro de recursos naturales no re-
novables, el uso responsable del agua
y de los fitosanitarios, asi como por la
reduccion de la huella de carbono. Tam-
bién valoran la maquinaria moderna y
cémoda, equipada con servicios avan-
zados y tecnologias como drones, co-
llares digitales en ganaderia y sistemas
de Inteligencia Artificial que facilitan la
toma de decisiones.

Todo ello hace que los jévenes que
hoy en dia llegan al sector sean pro-
fesionales conscientes de su eleccion,
bien preparados, comprometidos con la
sostenibilidad y con una vision innova-
dora. Por ello, es importante mostrar el
sector oleicola como es hoy: moderno,
sostenible y tecnolégicamente avan-
zado, pero también diverso, donde el
olivar tradicional y los modelos de pro-
duccion singulares aportan un valor
diferencial. La olivicultura actual ofrece
grandes oportunidades para el desarro-
llo profesional y se sitta entre las profe-
siones con mayor proyeccion.
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Otros desafios importantes del sector
oleicola son el cambio climatico y la
gestion del agua, la mejora de la com-
petitividad de las explotaciones y la vo-
latilidad de los precios. {Como ayuda
la ETSIAM a afrontar estos escenarios?
Frente a los retos que plantea el cambio
climético, la escasez de agua o la ines-
tabilidad de los precios, preparamos a
los jovenes con formacion sélida, cono-
cimiento y, sobre todo, fomentando el
espiritu critico para abordar con mayor
solvencia situaciones nuevas o des-
conocidas. Les ensefiamos que, ante
cualquier circunstancia, a menudo cam-
biante, es fundamental valorar todo lo
que saben, escuchar lo que otros apor-
tan, analizarlo, estructurarlo y transfor-
marlo en nuevas propuestas con senti-
do y utilidad.

Alo largo de su carrera, y en las dis-
tintas asignaturas, se enfrentan a proble-
mas reales, estudios de casos, proyec-
tos o hackathones con retos planteados
por empresas del sector. Asi, aprenden a
combinar conocimiento cientifico, tecno-
l6gico y pensamiento critico para afron-

tar los desafios que encontraran en su
desarrollo profesional.

¢Hacia donde cree que se dirige la
olivicultura del futuro?

La olivicultura de la que mas se habla
avanza hacia una creciente tecnificacion
con la robotizacién, la sensorica, la agri-
cultura de precisién y los modelos super-
intensivos que mejoran la eficiencia y la
competitividad. Este tipo de cultivo segui-
ra creciendo en superficie y en produc-
cion de aceite. En este contexto, la amplia
experiencia de la ETSIAM en olivicultura
y aceite de oliva apoyara al Centro Uni-
versitario para el Desarrollo del Aceite de
Oliva de la Provincia de Cordoba, favore-
ciendo colaboraciones que refuercen la
presencia de la UCO en el sector.

Aun asi, yo creo que coexistira, con
identidad propia, una olivicultura mas
tradicional, quizés arraigada a territo-
rios de orografia compleja, menos ap-
tos para la mecanizacion o a proyectos
que busquen preservar el paisaje y la
cultura del olivar y del aceite. En cual-
quier caso, habra espacio para ambos
modelos, especialmente porque cada
vez mas consumidores valoran la au-
tenticidad y la historia que hay detras
de cada aceite.
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¢Por qué decidis-
teis divulgar y compartir contenido
sobre agricultura y aceite de oli-
va virgen extra en redes sociales,
blogs y plataformas digitales?

Yo siempre
digo que mi mejor amigo es mi abuelo,
con el que he disfrutado mucho en el
campo y me lo ha ensefiado todo. Me
da pena ver la posicion que ocupa hoy
dia a nivel mundial una grasa vege-
tal con unos beneficios tan increibles
como el aceite de oliva. Pero antes de
conocer el producto debemos fijar la
mirada en el campo, en las explotacio-
nes de 300 hectareas con 60 afios de
trabajo a la espalda, cuidando olivos
centenarios y hasta milenarios que
han visto crecer a sus propietarios y a
los que los plantaron, que han sobre-
vivido a guerras, tormentas, enferme-
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dades... Cuando echamos un chorro
de aceite a la tostada hay que cono-
cer su valor, el trabajo que conlleva y
las familias que viven de ello, lo que
se esconde detras de una botella de
aceite de oliva virgen extra, que no es
un producto mas.

En mi caso fue una
vuelta a los origenes. Tras formarme
en hosteleria y trabajar en distintos
lugares en Barcelona, decidi abrir mi
propio restaurante en mi tierra -que es
donde habia nacido pero no criado- y
me di cuenta de que alli el producto
por excelencia es el AOVE arbequino,
y que no sabia nada de él. Entonces
descubri el mundo del virgen extra y
me encantd, acababa de ser madre
y, en medio de mi caos, experimentar
con él era mi momento de mindfulness,
de desconectar con el mundo. Los pro-
ductores me traian cada vez mas acei-
tes al restaurante y me dije que habia

que hacer algo... Asi que cambié los
horarios y aprovechaba todas las ho-
ras de cierre del restaurante para con-
vertir la cocina en una especie de la-
boratorio experimental, y encontré una
manera de aplicar todos los AOVEs en
mis menuds. Tuve menuds degustacion
con mas de 15 AOVEs, incluso en los
postres, y he tenido cartas de aceites,
de mi tierra y de toda Catalufa, incluso
de Andalucia.

Yo soy 100%
comunicadora, lo mio son las redes
sociales. Me fui a vivir al campo en
la pandemia, en 2020, y alli cono-
ci la agricultura, el huerto, el bosque
de alimentos, los olivos... No tenia ni
idea de cosechar las olivas, empecé
a experimentar y a comunicar todo lo
que estaba haciendo para que se pu-
diera conocer todo lo que habia en el
campo, y me sorprendié la cantidad
de gente que estaba interesada en
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Montse Freixa,
chefy sommelier de
aceites especializada en
gastronomia del AOVE y
oleoturismo

Francisco Escribano,
analista quimico, técnico en
aceites de oliva y catador
de AOVE

Luciana Mendoza,
creadora de contenido
y divulgadora en redes
sociales sobre estilo de

vida natural

Teresa Pérez,
gerente de la Interprofesional
del Aceite de Oliva Espafiol

este tema. No sabia qué hacer con
todos los olivos de la finca y descubri
un mundo con el aceite de oliva, que
ahora elaboro y es el Gnico que consu-
mo. Cuando fui a vivir alli, esos olivos
ya tenian su propia historia, producen
muchisimo y ahora estan generando
una nueva historia con nosotros. Co-
sechar tus propias aceitunas, en este
caso arbequinas, es maravilloso.

¢ COémo ponéis en va-
lor el trabajo que se realiza en el cam-
po? ¢Qué tipos de contenidos conec-
tan mejor con vuestros seguidores?
Yo voy mos-
trando durante todo el afo el proce-
s0, los cuidados y el trabajo del olivar,
el dia a dia: la recoleccion, la poda
-aprovechando sus restos para obtener
abono y ganar fertilidad-, la aplicacion
de fitosanitarios... Desde 2021, a raiz
del COVID, estoy transformando poco
a poco todas las fincas de cultivo con-
vencional a ecolégico. Ya hemos con-
vertido todo el olivar tradicional -170
hectareas- en ecologico y ahora esta-
mos con el intensivo, y ese cambio lo
veo reflejado en el aceite, la aceituna

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

se vuelve mas silvestre y el aceite es
mas verde y frutado, méas herbaceo. In-
tento explicar todo el proceso no solo
en el campo, sino también en el molino:
la extraccion, los decanters, la centrifu-
gacion, el filtrado, la bodega... en de-
finitiva, desde el olivo hasta la botella.
Yo, al contrario que
Fran, no comunico nada del campo,
pero si comparto lo que me transmiten:
coéOmo tratan a sus olivos, las tareas
que realizan... Mi manera de comuni-
car se basa en pensar que cada uno
de mis seguidores o visualizadores de
mi perfil es un potencial nuevo consu-
midor, justo y critico, de aceite de oliva
virgen extra, si cuenta con la informa-
cion necesaria. Si le ayudo a entender
qué es lo que hay dentro de la botella
y ademas le explico las peculiaridades
del producto, entonces deja de pre-
guntar por el precio. Me duele tanto
que so6lo se pregunte por eso! Lo que
hay que preguntar es lo que te aporta
a nivel de salud, de sabor... eso es lo
importante. Y es asi como comunico,
pensando que cada persona que me
lea, vea o siga sera un potencial nuevo
comprador de AOVE, con un criterio

de compra correcto en el que el precio
ocupa el tltimo lugar. Y hay que hacer-
lo de forma veraz pero simple.

Mis seguidores
son muy basicos, para mi mostrar el
proceso en redes sociales es lo mas
importante, el antes y el después, ver
como se ha transformado algo. Y hay
que hacerlo de una manera simple, sin
tecnicismos, lo simple es lo que llega a
la gente, sobre todo a la que no sabe.
Yo explico todo con mucha naturalidad
y de forma muy simple, lo transmito
como lo he entendido yo, y es lo que a
mi me funciona, la gente conecta muy
rapido y muestra mucho interés.

Através de vuestra
labor como creadores de contenido
para inspirar, educar o conectar a
los usuarios con el mundo agro,
icreéis que se esta transformando
la percepcion que la sociedad tiene
de él? ;Qué mejoras o cambios ha-
béis percibido?

Yo creo que el
consumidor se esta dando cuenta de la
importancia de consumir una grasa ve-
getal tan sana como el aceite de oliva
virgen y virgen extra, y ya no le importa
tanto el precio, sino su salud. Tengo es-
peranza y fe en el consumidor, y lo veo
reflejado en las redes sociales, creo
que cada vez se elige mejor.

Yo también tengo esa
sensacion. Lo que podemos hacer entre
todos es influenciar para bien a toda la
gente interesada y modificar su criterio
de compra para que huya de los linea-
les de los supermercados a la hora de
comprar aceite y ayude mas a quien
lo ha elaborado, no a un mero inter-
mediario. Cuando la gente esta bien
informada, el precio pasa a ser secun-
dario, pasa a un segundo plano. En mi
zona, Les Garrigues, hay muchos mi-
tos y falsas creencias que estan muy
arraigados y se consideran veraces...
a la gente mayor le cuesta més, los
agricultores de toda la vida no quieren
reconocer que estan equivocados en
lo que creian acerca del producto, no
quieren saber la verdad, por ejemplo
en lo que se refiere al aceite sin filtrar.
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En las familias de agricultores donde
existe relevo generacional en el cam-
po, esos jovenes son los que ayudan a
este cambio de mentalidad.

En una ocasion
me preguntaron por el relevo genera-
cional, el futuro del campo, y respondi
que si, que existe, pero los gobiernos
lo frenan y la sociedad lo silencia. La
mayoria de mis amigos son como yo
y se dedican al campo, somos felices
hablando de campo y no de futbol, y
todos estamos deseando coger el re-
levo generacional de nuestros padres
y abuelos, de mancharnos las manos
cogiendo aceituna y al dia siguiente
hacer una cata para que lo que hemos
hecho sirva de algo, tocando todos los
ambitos. Queremos, claro que si, pero
hay muchisimas trabas burocraticas...
confio en que los proximos gobiernos
apoyen este sector, que confien en las
nuevas generaciones, porque a dia de
hoy es muy dificil.

En mi zona hay muy
poco relevo generacional y estoy con-
vencida de que si se les apoyara mas,
si se les complicase menos la existen-
cia, habria muchos mas jévenes como
Fran que cogerian el relevo y no se
abandonarian los campos.

Retomando la pre-
gunta, coincido totalmente con mis com-
pafieros. Creo que se esta produciendo
un cambio de conciencia, especialmen-
te en la gente joven, en la forma de con-
sumir, sobre todo productos locales, de
cercania, y eso lo noto en las estadisti-
cas de mis redes sociales.

En el caso del aceite de
oliva, y antes de entrar en otras cuestio-
nes mas técnicas, resulta muy compli-
cado divulgar o hacer entender al con-
sumidor las diferencias entre un aceite
de oliva virgen extra, un aceite de oliva
virgen y un aceite de oliva refinado. Y
no sé si somos nosotros los culpables
por no trasladar bien los mensajes o
que realmente es un tema tan complejo
y confuso que es dificil de explicar.

No es tan dificil de
explicar, yo lo he hecho enlasredes y se
ha entendido perfectamente. Pero hay
que hacerlo de una manera muy simple.
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No es sencillo, esto es
un gran reto. Espafa es lider mundial en
produccion, calidad y comercializacién
de aceites de oliva, pero nuestra cultura
media acerca del producto dista mucho
de ser lider mundial. El reglamento eu-
ropeo que existe a dia de hoy tampo-
co ayuda porque crea cierta confusion.
Explicar al consumidor la diferencia
entre las distintas categorias, aunque
tratemos de hacerlo de forma muy
sencilla, no es facil. Los consumidores
espafioles deberian llevar este conoci-
miento desde la cuna, de serie, porque,
con independencia del poder adquisiti-
Vo que tengan las familias, tenemos el
privilegio de vivir en el pais donde nace
el aceite. El aceite de oliva ha formado

parte de nuestra vida durante miles de
anos, es algo que esta en todas las co-
cinas, pero es un ingrediente que pasa
inadvertido, que parece invisible. Todo
el mundo lo conoce y casi todo el mun-
do sabe que es saludable, aunque no
sepa explicar por qué. Entonces, habra
que preguntar al consumidor por qué, si
sabe que es saludable, no lo consume.
Una de cada dos botellas de aceite de
oliva que hay en el mundo es espariola,
y es0 es un privilegio.

Cuando escuchais
el término AOVE, ¢ qué os sugiere?
¢ Qué es lo primero que os viene a
la cabeza cuando pensais en este
alimento?
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Calidad y 100%
cultura mediterranea.

Para mi, como coci-
nera, es el ingrediente. No me imagino
guedarme sin aceite, no podria sobre-
vivir a un dia entero sin AOVE, ya em-
pezaria mal el dia...

Lo resumo en
el lujo, la calidad y los beneficios. Es
un Ferrari al alcance de todos, pero no
lo apreciamos. El doctor Antonio Escri-
bano, al que admiro mucho, nos conto
en un seminario que existe un estudio
que comparaba la esperanza y calidad
de vida de un anciano de Jaén que,
ademas de trabajar en el olivar desde
que tenia uso de razon, toda su vida
habia tomado aceite de oliva, y otro
anciano de Munich que siempre habia
comido mantequilla, ambos del mismo
mes y ano de nacimiento. El resultado
hablaba de jnada menos que 17 afios
de diferencia! Para mi el AOVE signi-
fica calidad, salud y longevidad. Vida,
en definitiva.

¢Diriais que cada afio
se produce mas calidad?

Trabajo en una
cooperativa de cerca de 2.600 socios
y esa evolucion, ese enfoque hacia la
maxima calidad la he vivido en prime-
ra persona. Antes se mezclaban cali-
dades, la aceituna de suelo y vuelo,
el tractor pasaba por encima de las
tolvas y soltaba aceites minerales...
ahora se han tapado y sélo se abren
para descargar, los molinos de martillo
estan totalmente sellados y no entra
polvo... Cada vez se empieza a reco-
lectar antes la aceituna y ello permite
obtener unas calidades increibles...

Esa apuesta por la
calidad la percibe el agricultor en térmi-
nos de imagen y también de precio...
En Les Garrigues siempre ha primado
el maximo rendimiento, con perfiles de
arbequina muy maduros, pero desde
que el presidente de una cooperativa
de referencia, la de La Granadella, sen-
t6 a todos los agricultores y les explicd
que otra forma de hacer las cosas era
posible, que la aceituna se podia coger
en verde y se iba a pagar mas -fue la
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primera cooperativa de la zona en te-
ner dos tipos de cosecha, temprana y
madura-, las cosas cambiaron y aho-
ra no hay ninguna cooperativa que no
coseche en verde y tenga aceite Pre-
mium... A aquel presidente le tacharon
de loco en su momento, pero gracias
a €l ahora se disfrutan AOVEs de ar-
bequina que antes eran impensables.

En el sector de los
aceites de oliva alun existe un evi-
dente déficit de conocimientos basi-
cos sobre este alimento. Del 1 al 10,
¢como valorariais el conocimiento
que tiene a dia de hoy el consumi-
dor sobre el aceite de oliva?

Sin ser muy pesimis-
ta, un aprobado raspado. Un 5.
Como consumido-

ra, y por los seguidores cada vez que
cuelgo algo en redes sociales sobre
este tema, creo que la gente no sabe
tanto. Sinceramente, un 4.

En una zona
productora como la mia, un 6. La
gente conoce los beneficios, pero por
costumbre o por lo que sea, entre una
botella de virgen extra y otra de un
aceite mas barato y de peor calidad,
generalmente acaba decantdndose
por la segunda.

¢A vuestros seguido-
res les interesa el tema de la soste-
nibilidad?
A los mios si, ab-
solutamente, ademas de que es lo que
transmito.
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A los mios también. A
menudo me preguntan por los aceites
ecolbgicos, si son mejores que los con-
vencionales, y yo les explico los valores
que hay detras, mas alla de la calidad.

A mis seguido-
res les interesa mucho el tema de la fal-
sa sostenibilidad, que viene instaurada
desde los despachos. En Huertas Ba-
jas, una aldea de 200 habitantes al lado
de mi pueblo, Lucena, van a arrancar
cerca de 300 hectareas de olivar tra-
dicional, encinas milenarias, arroyos,
para instalar placas solares a pie de
casa de los ancianos. ;Coémo puedes
venderme que una energia verde, res-
petuosa con el medio ambiente, acabe
con el campo, con la agricultura, con
parajes Unicos y olivares de mas de
400 afios? Hemos intentado por todos
los medios, con informes, paralizar esta
expropiacion, la instalacion de una me-
gaplanta de biometano y placas sola-
res, y el ayuntamiento no movié ni un
solo dedo para impedirlo. Es muy triste
destruir olivares centenarios y encinas
milenarias, cantidad de fauna, para po-
ner cemento y una placa solar en aque-
llos lugares de nuestra infancia donde
hemos sido tan felices. Una pena.

En Les Garrigues
han reconvertido una planta de ges-
tion de alpechin en una incinerado-
ra para eliminar la basura que viene
desde Barcelona. Pero es que hay un
estudio que demuestra que todas las
emisiones y tipos de contaminantes
procedentes de las incineradoras inci-
den y afectan sobre todo a las grasas.
¢Y qué hacemos nosotros? Aceite.
¢,Cbmo vamos a vender ahora que
en Les Garrigues se elabora aceite
de calidad? Pues les da igual, todos
los politicos han firmado a favor. Los
lugares olvidados con poca densidad
de poblacion son carne de canén para
que nos hagan todo tipo de barbaries,
en lugar de defendernos y cuidarnos.

Desde vuestra pers-
pectiva, ¢qué creéis que les inte-
resa mas a vuestros seguidores y
cémo comunicais un producto tan
nuestro como el aceite de oliva,
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abanderado de la Marca Espafa?
¢ Coémo conseguis fidelizarlos?

Con sabiduria. Pue-
des comunicar de manera bruta o sa-
biendo lo que estas diciendo, mediante
contenidos de valor y colaboraciones.
Yo tengo casi medio millon de seguido-
res en una sola plataforma y si colabo-
ro con alguien que sabe mucho sobre
aceite de oliva, le aporto a esa persona
todos mis seguidores y ella a mi todo su
conocimiento. La unién hace la fuerza y
el gran beneficiado es el aceite de oliva.

A nivel de redes es
eso, saber como utilizar las herramien-
tas, cdmo tocar las teclas para llegar a
mucha gente. Yo también he sido vic-
tima de la influencia de las redes y soy
bastante neéfita en este tema pero,
aunque tengo pocos seguidores, sé
que a todos les interesa lo que hago,

lo que comunico acerca del aceite y
cémo aprovecharlo en la cocina.

Y a nivel estratégico, hay que aprove-
char los fondos publicos provenien-
tes de las instituciones porque es un
tema de interés nacional. Mi voluntad
es siempre la de dar voz a los produc-
tores que se acercan a mi porque no
saben cémo vender su producto. In-
tento ayudarles en todo lo que puedo,
aunque a veces me siento una hormi-
guita muy pequeiita...

¢Como describiriais
el perfil de vuestros seguidores?

El mio seria
una persona de entre 20 y 40 afios,
que en su mayoria trabaja en el cam-
po y sabe lo que es un pueblo que
se dedica al olivar, lo que es el aceite
de oliva y lo que cuesta producirlo,




@ JOHN DEERE

5 M NOTHING RUNS LIKE A DEERE

DISENADO PARA
TRIUNFAR CON CULTIVOS
DE ALTO VALOR

PASION POR EL CAMPO

Compacto y ligero, con hasta 135 CV, nuestro 5M se
desenvuelve en vifiedos y huertos como ningtin otro.
Al podar, pulverizar, cosechar o cargar, el disefio %
y la capacidad hidrdulica del 5M son perfectos —
para todas tus tareas de cultivos de alto valor.

Conoce al 5M, tu principal compafifa en el campo para
cualquier tarea. Miralo hoy en tu concesionario local.

]
el
<L
Jan
%]
=
A
-t
=]
%]
<L




Mer

y que esta cabreado. Y lo esta al ver
que me desgasto tanto, sobre todo en
defender el aceite de oliva y el olivar
tradicional, y lo poco que se reconoce
su valor. Por tanto, hombres (60%) y
mujeres (40%) de una media de 30
afnos y cabreados con la sociedad por
no valorar el tesoro que tenemos.
Diria que es una perso-
na joven que ha finalizado su etapa estu-
diantil y ya se ha insertado en el mundo
laboral, e incluso ya se ha independiza-
do y debe decidir por si misma, que se
siente un tanto perdida y se fia mucho
de lo que le venden. Ese es un potencial
seguidor mio y el que deja de serlo es
aquel que no esta dentro de este ran-
go 0 ya se encuentra en otra tesitura. Y

MERCACEI 126 » ESPECIAL WOOE-ALIMENTARIA

también hay muchos apasionados del
virgen extra o los propios productores,
que comparten tus contenidos.

Yo siempre me he
enfocado mucho a las mujeres -aun-
que también tengo muchos hombres-
de entre 25 y 55 afios, mas que nada
porque mi cliente busca un estilo de
vida natural, consume productos res-
ponsables y de cercania... Yo he bus-
cado una mujer que se pareciera a mi,
que consumiera lo que yo vendo y lo
que soy. Me enfoco sobre todo en la
mujer que posee un trabajo estable y
puede permitirse consumir mejor. Y las
estadisticas también hablan de gente
bastante joven y que quiere venirse a
vivir al campo, como hice yo.

En un segmento con-
creto de la poblacion como puede
ser el de los millennials, y en un es-
cenario marcado por la inmediatez
en el que los habitos de compra y
la forma de consumir han cambiado
radicalmente, con el delivery for-
mando parte de su ADN casi desde
el inicio, {como podemos incorpo-
rar ahi el aceite de oliva? En el caso
de las nuevas generaciones se trata
sin duda de un reto impresionante...

Hay que jugar
con las debilidades y los miedos. Por
ejemplo, ademas de ofrecer catas a
todos los establecimientos que com-
praban nuestros aceites, yo sugeri
a los restauradores que, en lugar de
poner de tapa unas aceitunas o unos
chicharrones, colocaran dos cuencos
con nuestro aceite de oliva virgen extra
temprano y maduro y pan rustico, e hi-
cieran la prueba. Porque a todo el mun-
do le gusta que le traten bien. A las dos
semanas me llamo el duefio del res-
taurante para que le llevase botellas,
incluso para venderlas, porque la gen-
te que probaba el aceite se interesaba
por él y queria comprarlo. Las nuevas
generaciones, en las que me incluyo,
tienen miedo por todo. Yo les muestro
que lo que consumen es una basura,
les pongo imagenes para que vean
coémo se extrae el aceite de palma, de
las plantas de refinacion... para que se
den cuenta de lo que estan consumien-
do, y lo normalizado que lo tienen. Y se
asustan, claro (risas).

¢Creéis que hay un

momento especial en el que el uso

del aceite de oliva encaja a la per-
feccion, mas alla de la comida?

Para mi el aceite

de oliva tiene que estar presente en to-

dos los momentos: desayuno, almuer-

Z0, cena... es parte de nuestra cultura.

Yo destacaria

los beneficios del aceite de oliva virgen

extra en la recuperacion de las perso-

nas que han padecido cancer, tanto

nifos como adultos, y enfermedades
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del corazon. En este sentido, me en-
cantan los articulos del doctor Antonio
Escribano, es de esas personas a las
que da gusto escuchar.

La Interprofesio-
nal del Aceite de Oliva Espaiiol
llevé a cabo en 2025 una campana
totalmente novedosa, estructura-
da y disruptiva, “El complemento
perfecto”, protagonizada por la
cantante Aitana. Teresa, hablanos
de la estrategia y objetivos plan-
teados con esta campana. ¢Qué
feedback ha obtenido en redes so-
ciales? ¢Cual ha sido la respuesta
de los jovenes?

Espafia es un mer-
cado muy importante para nosotros
y en el que llevamos mas de una
década asistiendo al descenso del
consumo de aceites de oliva, con un
envejecimiento del perfil del consu-
midor. El gran reto era precisamente
ese, como rejuvenecer dicho perfil
e incorporar a la gente joven para
que utilice un producto tan ligado a
la cocina cuando ya apenas cocina.
En esa mision de llegar a un publico
mas joven, haciendo un giro de guion
y enfocando nuestro esfuerzo en el
aceite de oliva virgen extra, se lan-
z6 esta campafa con Aitana que se
hizo viral. Para nosotros el comple-
mento perfecto no era el bolso, sino
el AOVE. ;Qué ocurri6? Que en un
primer momento todo el mundo que-
ria el bolso -disefiado por Palomo
Spain-, incluso se llegaron a robar de
unas vitrinas donde estaban expues-
tos. Conseguimos llegar a la gente jo-
ven, captar su atencién, pero también
nos encontramos con el problema de
la inmediatez de las redes, donde
es complicado mantener la atencion
sobre algo tan convencional como el
aceite de oliva; ése es el gran reto.

Montse, eres la
creadora de Evodeasy, un método
util y sencillo para aplicar los dife-
rentes AOVEs en la gastronomia.
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¢En qué consiste exactamente y
coémo surgié6 Evodeasy?

Como he dicho al prin-
cipio, yo tenia un restaurante e inicié
mi formacion en materia de aceite y
oleoturismo, que era lo que se queria
impulsar en mi territorio. En ese descu-
brimiento comencé a experimentar en mi
cocina a modo de laboratorio y asi naci6é
Evodeasy. Consiste en agrupar familias
de alimentos y AOVEs en funcion de una
serie de patrones y matices, definir sus
perfiles, una informacién que me permi-
ti6 entender la analitica técnica y senso-
rial de los paneles. Se trata de buscar
una armonia, un equilibrio, un balance,
pero siempre de forma logica. Es facil de
entender, pero hay que trabajarlo.

Luciana, tus con-

tenidos sobre huertos regenerati-
vos y bosques de alimentos inclu-
yen al olivar. ¢ Qué variedades culti-
vas en tu huerto integral?
Luciana Mendoza: Cultivo la variedad
arbequina y elaboro mi propio aceite,
pero sblo para consumo propio. Lo
que hago, en definitiva, es mostrar un
estilo de vida natural y lo que se hace
en el campo, ensefar y educar.

En los ultimos
afos hemos asistido a una notable
proliferacion de influencers y crea-
dores de contenidos gastronémi-
cos. Pero, ¢como diferenciar aque-
llos contenidos fiables y rigurosos,




LOS ENCUENTROS DE Mercacei '

Quién es quién

Montse Freixa (La Floresta, Lleida, 1989)

Chef y sommelier de aceites especializada en gastronomia del AOVE y oleoturismo. Gana-
dora de la | edicion de los Premios Agroinfluye (2025) en la categoria Embajador del AOVE.
Posee méas de 7 afios de experiencia en el ambito del 1+D gastronomico del aceite de oliva,
con creacion de menus degustacion tematicos y experiencias oleoturisticas. Formadora, con-
sultora y ponente en gastronomia del aceite, colaborando con productores, restauracion e
instituciones. Creadora del proyecto innovador Evodeasy, dedicado a influir en el presente y
futuro del sector oleicola desde la gastronomia, acercando el AOVE de forma clara y accesi-

-:- : ble al consumidor. Ha recorrido todo el territorio olivarero espafol para capturar, en un archivo
=y fotografico unico, las variedades de aceituna en sus distintos puntos de madurez; y ha con-
D evV00es vertido el AOVE -uniendo la cocina y la cata- en un lenguaje gastronémico y cultural. Afirma
O 1.945 seguidore que sufre de oleofiliay proclama que el futuro del AOVE sera gastronémico y digital o no sera.

Luciana Mendoza (Cordoba, Argentina, 1984)

Creadora de contenido y divulgadora en redes sociales sobre agricultura regenerativa y
_ estilo de vida natural. Con una comunidad de mas de 400.000 seguidores en Instagram, ha
S convertido su experiencia practica en huertos regenerativos en una referencia en el cuidado
1 del suelo, los bosques de alimentos y la integracién de arboles frutales y olivares. Posee
formacion en herbolaria y huerta ecoldgica, habiéndose especializado en el uso de plantas
medicinales vinculadas al aceite de oliva y recuperando saberes tradicionales desde una
mirada contemporanea y sostenible. Ganadora de la | edicion de los Premios Agroinfluye
(2025) en la categoria Agrolifestyle por su labor de divulgacion y conexion entre naturaleza,
cultivo y vida consciente, es autora del libro “Oleatos y ungiientos” e imparte clases y cursos
presenciales y on line sobre huertos regenerativos y herbolaria en casa.

Francisco Escribano (Lucena, Cordoba, 2005)

Analista quimico, técnico en aceites de oliva y catador -ha sido miembro del Panel de Cata
de la DOP Aceite de Lucena-. Este joven creador digital se define como “un loco entre olivas
y vifias” y estd empenado en contagiar su bendita locura por el virgen extra entre sus segui-
dores. Amante del olivar tradicional y fiel defensor del sector en las redes sociales, ha sido
nominado como Embajador del AOVE en la segunda edicién de los Premios Agroinfluye y
también trabaja como agricultor en su propio proyecto familiar junto a su abuelo, reconvir-
tiendo una finca de olivar convencional en ecologico.

@agrofrann
O 6.300 seguidores

y a sus autores, de los que sélo conoce de primera mano. Y la mejor el campo. E insistir y ser muy pesado,

buscan aumentar sus seguidores y
nivel de notoriedad?

Francisco Escribano: Creo que se
nota cuando una persona habla sin
un guién preparado porque domina el
tema y no necesita informacion, por-
que dia tras dia trabaja en ello y lo

forma de hacerlo, de mostrarlo, es con
mucha humildad, respeto y corazon.

Montse Freixa: Se nota cuando ves
algo que es verdad, auténtico, real.
Por ejemplo, cuando ves a Fran en el
campo. Hay que poner en valor toda
la cadena del aceite de oliva, desde

cuanto mas pesado seas, mas llegas.
Luciana Mendoza: Pienso lo mismo.
Que lo que hagas sea algo organi-
co, natural, real. Y también es bueno
no abusar de las colaboraciones con
marcas, que dejan entrever un inte-
rés econdmico. &
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Gala EVOOLEUM

EIFAGVEbrillajconitodolstiesplendorgeniMadrid
enjlalGalaldelldecimolaniyersaniolde

onducida por la presenta-
dora de los informativos de
TVE Marta Jaumandreu, la
Gala de los Premios Inter-
nacionales a la Calidad del
Aceite de Oliva Virgen Extra-EVOO-
LEUM Awards reuni6 a una amplia
representacion del sector oleicola y
olivarero tanto nacional como interna-
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cional, asi como a periodistas gastro-
némicos y chefs; ademas de contar con
la presencia destacada del ministro
de Agricultura, Pesca y Alimentacion
(MAPA), Luis Planas -ya habitual en
este evento-, y del secretario general
de Agricultura, Ganaderia y Alimenta-
cion de la Junta de Andalucia, Manuel
Gomez Galera.

LLUN
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El evento, celebrado en Espacio Ras-
tro, fue patrocinado por CaixaBank; el
Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimen-
tacion (MAPA), a través de Alimentos de
Espafia; la Consejeria de Agricultura,
Pesca, Agua y Desarrollo Rural de la Jun-
ta de Andalucia; Caja Rural de Jaén, Bar-
celona y Madrid; Pieralisi, Kubota; Grupo
Macho; Ayrtac; y Autelec Tecnologia.
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La Gala EVOOLEUM estuvo conducida por
la presentadora de los informativos de TVE
Marta Jaumandreu.

En la Gala se entregaron los Pre-
mios BEST OF CLASS de EVOOLEUM
Awards, una iniciativa impulsada por
Grupo Editorial Mercacei y la Asocia-
cion Espanola de Municipios del Olivo
(AEMO) que en esta edicién cumple 10
afos, y que en esta década se ha con-
solidado como el concurso més presti-
gioso, riguroso e influyente del mundo
del aceite de oliva virgen extra. En esta

ocasion, el Mejor AOVE del
mundo de la cam-
pafia 2024/25 fue
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Junta de Andalucia

Consejeria de Agricultura,
Pesca, Agua y Desarrollo Rural

de!Sur

~)PIERALISI

-~ CIRCULAR THINKING

Coratina, un monovarietal italiano de la
variedad que mas veces ha conquis-
tado este preciado galardon. Com-
pletaron el podio el sudafricano
De Rustica Estate Collection
Coratina y el manchego Val-
denvero Hojiblanco, cuya
productora, Consoli Mole-
ro, se alzé también con el

Premio a la Mejor Mujer

Productora y Mejor Maes-

tra de Almazara.

Cabe recordar que el
TOP100 de los EVOO-
LEUM Awards contd con
representacion de 11 paises

(Espafa, ltalia, Croacia, Por-
tugal, Grecia, Marruecos, Brasil,
Turquia, Francia, Sudafricay China).
Espafia, el mayor productor mundial de
aceite de oliva, coloc6 nada menos que
67 AOVEs -44 de ellos andaluces-, se-
guida a gran distancia por ltalia, con 16,
en un listado en el que figuran 38 zumos
ecologicos y otros 28 con Denominacion
de Origen Protegida (DOP).

Ademas, en la gran Fiesta del AOVE
también se entregaron los Premios del
TOP20 AOVEs Produccion Limitada
-para producciones inferiores a 2.500 li-
tros-, los galardones a los mejores dise-
fos de packaging (EVOOLEUM Packa-
ging Awards) y el TOP10 de los AOVEs
mas saludables del mundo.

En esta edicion tan especial recibio
el Premio Embajador del AOVE el pira-
guista Saul Craviotto, y el Premio Em-
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WOALD'S TOP100.
EXTRA VIRGIN
(OLIVEOILS
Consoli Molero, gerente y responsable de produccién Como novedad, en la Gala se entregé el
de la Cooperativa Olivarera de Valdepefias (COLIVAL), Premio a la Mejor Tienda de AOVE, que
se alzé con el Premio a la Mejor Mujer Productoray recayé en Fabrica Do Azeite (Oporto).
Mejor Maestra de Almazara.
bajador del AOVE en Restauracion, el | L _—

chef Quique Dacosta; al tiempo que se
incorporaron dos nuevos galardones,
Mejor Campafa de Comunicacién, otor-
gado a la Interprofesional del Aceite de
Oliva Espafiol por su campafa “El com-
plemento perfecto” de Aceites de Oliva
de Espana; y Mejor Tienda de AOVE,
que recay0 en Fabrica Do Azeite, la
maravillosa loja de la firma portu-
guesa Acushla en Oporto.

L El director del Concurso EVOOLEUM, José
Maria Penco, impartié una cata del TOP10 de
EVOOLEUM dirigida a los asistentes a la Gala.

Otras autoridades presentes en la
Gala fueron José Miguel Herrero, direc-
tor general de Alimentacion del MAPA; 10 afios de EVOOLEUM Awards -“algo
Andrés Lorite, vicepresidente primero que comenzd como un proyecto ilusio-
de la Diputacion de Cérdoba; Gonzalo nante y se ha convertido en un referen-

Dominguez, diputado provincial de Ser- te a nivel mundial, con raices profundas
vicios Publicos Supramunicipales de la y un futuro brillante, como el propio
Diputacion de Sevilla; Chiara Saulle, pri- olivo”™ destacando al arbol milenario
mera consejera y responsable de la Ofi- “como simbolo eterno de resistencia,
cina Comercial de la Embajada de ltalia paciencia y origen; un corazén antiguo
en Madrid; o Pantelis Gassios, consejero latiendo en un mundo contemporaneo,
de Asuntos Economicos y Comerciales un puente entre el pasado y el futuro”.
de la Embajada de Grecia en Madrid. Ademas de felicitar a todos los partici-

pantes y premiados, Pefiamil agradecio
asimismo a productores y embajadores
su compromiso y talento, “demostrando
La Gala comenz6 con las emotivas que, con la misma dignidad que el olivo,
palabras de Juan A. Pefa- podéis mantener la excelencia incluso
mil, CEO de Grupo cuando soplan vientos contrarios”. Para
Editorial Mercacei, concluir, el CEO de Mercacei record6
quien celebro los que el consumidor sigue apostando por

MERCACEI 126 - ‘ESPECIALWOOE-ALIMENTARIA

-— .

. e
LN 4 g3



AUTELEC

TECNOLOGIA,S.L.

Ingenieria valenciana
al servicio del aceite de oliva.

ENVASADORA POR PESO MULTIFORMATO
FILLING MACHINE

ETIQUETADORA TAPONADORA
LABELER

MOLINO MEDIDOR GRASA NUEVA DL-295
MILL Con Funcion ECO

WWW.AUTELEC.ES | COMERCIAL@AUTELEC.ES | ©+34 628 632 992



Gala EVOOLEUM

Juan A. Pefiamil, CEO de Grupo Editorial
Mercacei, durante su intervencién.

el AOVE con una fidelidad ejemplar; si-
gue diciendo si al virgen extra, que es
lo mismo que decir si a la salud, a la
calidad y a nuestra cultura”.

La inauguracion de la Gala corri6 a car-
go del ministro de Agricultura, Pesca y
Alimentacion, Luis Planas -presente en
siete de las ocho galas celebradas hasta
la fecha-, que comenzé sefialando que
el hecho de que EVOOLEUM Awards
reina AOVEs de 26 paises del mundo
es una “clara muestra de su globalidad”.
Planas recordd que Espafa aglutina el
40% de la produccion mundial de aceite
de oliva, por lo que “es normal que el
67% de los AOVEs del TOP100 sean
espafoles” y aprovecho la ocasion para
felicitarse por el reconocimiento de la
nueva DOP Aceite del Somontano. So-
bre la situacion del sector y las perspec-
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tivas de campafia, el ministro de Agri-
cultura hablé de una campafa de
relativa estabilidad -“casi una noticia
en estos tiempos que corren”-, con
un aforo que se sitla aproximada-
mente en 1.400.000 toneladas, y un
precio razonable para el consumidor
final que “permite al sector disfrutar de
una retribucion digna para toda la cade-
na de valor y otorgar estabilidad al con-
sumidor”, que se ha visto beneficiado
de la reduccion del IVA al 4%.

Planas se refirid también a la disrup-
cion en el comercio internacional pro-
vocada por la imposicion de aranceles
por parte de EEUU -un pais que sigue
siendo prioritario-, que no obstante han
tenido una afeccibn minima que no
llega al 4%, remarcando el apoyo del
Gobierno, de Alimentos de Espana y
de ICEX en aras de ampliar la pre-
sencia internacional del aceite de
oliva; al tiempo que subrayé la
importancia de los recientes
acuerdos de la UE con pai-
ses del Mercosur -que
deberan ser refrenda-
dos- y recordd que

Lainauguracién de la Gala corrié a cargo del ministro
de Agricultura, Pesca y Alimentacién, Luis Planas.

el olivar recibe 900 millones de euros de
los 4.200 millones de euros que corres-
ponden a Espafa en virtud del primer
pilar de la PAC.

Para concluir, el Ministro se mostré
optimista y alab¢ el trabajo serio y rigu-
roso por parte de todo el sector, “aun-
que queda mucho trabajo por delante
habida cuenta de que el aceite de oliva
apenas supone el 3% de las grasas ve-
getales consumidas en el mundo”. En
este sentido, confi6é en que el consumo
mundial de aceite de oliva en los mer-
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cados internacionales crecera a escala
global, sobre todo fuera de la UE, im-
pulsado por sus cualidades y beneficios
saludables. Planas finaliz6 su inter-
vencion entregando a la gerente
y responsable de Produccion de
Colival, Consoli Molero, el galar-
don que le acredita como Mejor
AOVE de Espana por su mono-
varietal Valdenvero Hojiblanco,
que también obtuvo los premios
EVOOLEUM TOP10, Mejor Fru-
tado Verde y Mejor Hojiblanca.

El afamado chef valenciano Quique Dacosta recibi6 el
Premio Embajador del AOVE en Restauracion.
Consoli Molero también recogi6é en la

Gala -por primera vez en la historia de
este concurso- los reconocimientos a
la Mejor Mujer Productora y a la Mejor
Maestra de Almazara de AEMODA. La
gerente de Colival reconocié que todas
estas distinciones suponen un “enorme
orgullo al superar cualquier expectativa
y me llenan de gratitud y responsabili-
dad”. Molero habl6 de un trabajo cons-
truido desde la pasion, la constancia y
el compromiso total con la excelencia”.
“Hoy siento orgullo, pero también una
enorme humildad”, asegurd, agrade-
ciendo y poniendo en valor el trabajo y
unién de sus socios y su equipo, “que
siente la almazara como suya. Este lo-

El piragiiista Saul Craviotto recogié el
Premio Embajador del AOVE.

gro es de todos, y lo recibo con el tela la propuesta gastronémica de otros
corazodn lleno y la mirada puesta como Deessa y Palm Court en Madrid,

en lo que adn esta por venir”. El Poblet, Llisa Negra y Vuelve Carolina
S(/ Un reconocimiento que “no es en Valencia o el Arros QD en la capital
\ ‘ un punto final, sino un impul- britanica, Londres- recibi6 el Premio
: SO que nos compromete a Embajador del AOVE en Restauracion.
e seguir innovando, investi- Galardonado con el Premio MICHELIN

gando, aprendiendo y de- al Chef Mentor 2026, Quique Dacosta
fendiendo la calidad en ha recibido a lo largo de su carrera mul-

© cada gota. La excelencia tiples reconocimientos como el Premio
/\ s6lo se alcanza con pa- Nacional de Gastronomia o la Medalla

sién verdadera”, conclu- de Oro a las Bellas Artes.

yo6 su intervencion. En su discurso de agradecimiento,
El afamado chef va- Dacosta recordd que “tenia 16 afos la

lenciano Quique Dacosta, primera vez que me enfrenté al aceite

do restaurante del mismo gandole la importancia que merecia.
nombre en Denia -y que tu- Intenté hacer una gelatina de aceite de

’ propietario del triestrella- de oliva no como un alifo, sino otor-
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La clausura de la Gala corrié a cargo
de Manuel Gémez Galera, secretario
general de Agricultura, Ganaderiay

Alimentacién de la Junta de Andalucia.

oliva, pero no lo logré, adn no he con-
seguido gelificar el aceite de oliva vir-
gen extra”. El triestrellado chef destaco
la importancia de la bisqueda de la
creatividad con valores comunes pero
muy diferentes en la expresion culina-
ria”, refiriéndose a sus colegas y com-
pafieros de profesion. Y desveld un
truco: “Coged cualquiera de los AOVEs
del TOP100 de EVOOLEUM. Metedlo
en la nevera durante tres 6 cuatro dias
y sacadlo. Veréis como se puede hacer
una crema, una maravillosa pomada de
aceite de oliva virgen extra”.

El Premio Embajador del AOVE tam-
bién fue otorgado al piragtista Saul Cra-
viotto, una auténtica leyenda del deporte
espafol y mundial -con nada menos que
seis medallas olimpicas obtenidas en Pe-
kin 2008 (oro), Londres 2012 (plata), Rio
2016 (oro y bronce), Tokio 2020 (plata) y
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El premio a la Mejor Camparia de Comunicacién fue para
“El Complemento Perfecto” de Aceites de Oliva de Espafia,
que recogié6 Pedro Barato, presidente de la Organizacién

Interprofesional del Aceite de Oliva Espaiiol.

Paris 2024 (bronce)-, ganador del concur-
so MasterChef Celebrity y defensor del
gran pilar de la Dieta Mediterranea. Cra-
viotto -que también ha sido condecora-
do con la Medalla de Oro de la Real
Orden del Mérito Deportivo- significd
su relacion con el mundo gastroné-
mico desde pequefo. “Mis abuelos
eran leoneses y tenian un restauran-
te, y alli me crié”. El seis veces me-
dallista olimpico reconoci6 que, cuando
entr6 en MasterChef, “casi no sabia freir
un huevo”, una experiencia que me des-
pertd la pasion por la gastronomia, que
se ha convertido en un auténtico hobby
para mi”. El nuevo Embajador del AOVE
se comprometié a promocionar y dar a
conocer el oro liquido, que no sblo es un
producto, sino que es “tradicion, cultura,
salud, trabajo y esfuerzo; el buque insig-
nia de Espafa”. Saul Craviotto finalizo
deseando a los productores y artesanos
de aceite de oliva virgen extra espafioles
que “sigais luchando por ser lo que sois,
los mejores del mundo”.

El premio a la Mejor Campafa de Co-
municacion, otorgado a la Interprofe-
sional del Aceite de Oliva Espafiol por
“El Complemento Perfecto” de Aceites
de Oliva de Espana, fue recogido por
su presidente, Pedro Barato. La cam-
pafia presenta el aceite de oliva virgen
extra como un icono moderno de lifes-
tyle, uniendo moda y gastronomia con

la cantante Aitana como protagonista
junto a un exclusivo bolso disefiado por
Palomo Spain en exclusiva para esta
accion que persigue atraer al publico
mas joven al mundo del AOVE.

En su intervencién, Barato -que
comenz6 sefialando que “yo no
vengo aqui a poner las cosas

peor de lo que estan, sino al con-

trario” indic6 que la mejor mane-

ra de luchar contra los aranceles
es “poniendo al sector del aceite
de oliva espafiol 22 millones de

euros para lanzar una campafa
en EEUU”. “Las administraciones no
nos ayudan mucho, pero tampoco po-
nen palos en la rueda”, afadio. Tras ase-
gurar que “las cosas valen lo que tienen
que valer”, el presidente de la Interprofe-
sional aseguro6 que “el del aceite de oliva
es un sector que tiene mucho futuro y
un recorrido prometedor si hacemos las
cosas como tenemos que hacerlas”. En
relacion a la campana premiada, Barato
finalizé afirmando que “estas campafias
sirven para mucho y, debemos estar or-
gullosos, las pagamos nosotros”.

La clausura de la Gala -que finalizd
con un coctel maridado con los AOVEs
del TOP10- corri6 a cargo de Manuel
Gomez Galera, secretario general de
Agricultura, Ganaderia y Alimentacion
de la Junta de Andalucia, quien se refi-
ri6 al aceite de oliva virgen extra como
“simbolo de nuestra cultura y motor
econbmico y social de Andalucia.
No es casualidad que 44 AOVEs del
TOP100 sean andaluces. Habla de in-
novacion, sostenibilidad y, sobre todo,
del esfuerzo de miles de familias que
trabajan en el olivar”.

Lider indiscutible a nivel mundial en
el sector oleicola, Andalucia cuenta con
1,6 millones de hectareas y un 15% de
la superficie mundial, con un tercio de la
produccion total de aceite de oliva, re-
cord6 Gomez Galera. “El aceite de oliva
virgen extra es nuestro oro liquido en la
cocina, pero su impacto va mucho mas
alla de la gastronomia: genera riqueza,
fija poblacién y fomenta la creacion de
empleo en el mundo rural. EI AOVE es
sindnimo de salud, tradicion y futuro, y
eventos como este nos recuerdan que
la calidad es nuestra mejor carta de pre-
sentacion”, concluyé. &
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Asi posaron algunos de los asistentes
ala Gala EVOOLEUM...

EVOULEUM J5 37

AMQ DS

GALA

MERCACEI 126 + ESPECIAL WOOE-ALIMENTARIA




Gala EVOOLEUM

=

VOOLEUM
R "

EVOULEU
AWARDS

MERCACEI 126 « ESPECIAL WOOE-ALIMENTARIA




Eventos

La Fundacion Patrimonio Comunal
Olivarero celebra sus 100 anos de
historia con un homenaje al sector del
aceite de oliva de Espana

Fundacion
ti"ir*norg'-‘
Comunal Ol

| lugar elegido tuvo un espe-

cial simbolismo, ya que fue

sede en 1924 del VII Congre-

so Internacional de Oleicultu-

ra, un acontecimiento clave
que impulsé la organizacion del sector
olivarero en Espafia y que desemboco,
un afo mas tarde, en la constitucion en
Madrid de la Asociaciéon Nacional de
Olivareros de Espafa, precursora de la
actual Fundacion.

Desde su creacion en 1925, la Funda-
cion destaca que ha desempefiado un
papel fundamental en la defensa de los
intereses del sector del aceite de oliva y
en su consolidacion como motor econé-
mico, social y cultural de nuestro pais.
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A lo largo de su trayectoria, esta enti-
dad ha promovido la mejora continua en
la produccién y comercializacion del aceite
de oliva, “creando a mediados de los afios
40 la que es aun hoy la mayor red mundial
de almacenes de aceites de oliva a granel,
una infraestructura clave para la gestion de
la oferta y la estabilidad del mercado”.

Asimismo, la Fundacion ha impulsado
la divulgacion y la investigacion, espe-
cialmente en el ambito de la salud, lo que
ha permitido -a su juicio- evidenciar cien-
tificamente las bondades de los aceites
de oliva, contribuyendo de esta manera a
reforzar su prestigio internacional.

Durante la inauguracion, el presiden-
te de la Fundacion, Rafael Sanchez de

El vicepresidente primero de la FPCO, Pedro Barato; el ministro Luis Planas; el
presidente de la Fundacién Patrimonio Comunal Olivarero, Rafael Sanchez de
Puerta; y el director gerente de la entidad, Ifiaki Benito, en el acto del centenario.

Puerta, resaltd que “este evento-cen-
tenario no sélo sirve para rememorar
la historia, sino también para renovar
nuestro compromiso con el presente y
el futuro del sector del aceite de oliva,
que constituye una parte esencial de la
identidad de nuestro pais”.

La directora de Negocio Agroalimen-
tario de Santander, Lorena Ruiz Ponce,
sefald que la Fundacién es un auténtico
referente que, durante un siglo, ha pre-
servado, impulsado y dignificado la his-
toria del aceite de oliva espanol, “uno de
los mayores orgullos de nuestra tierra y
una auténtica marca Espana”.

Por su parte, el ministro Luis Planas
puso en valor la labor de la Fundacion




El ministro
Luis Planas.

El consejero de Agricultura de
Andalucia, Ramén Fernandez-Pacheco.

Patrimonio Comunal Olivarero a lo lar-
go de sus 100 afios, por su apoyo a la
investigacion, la certificacion de calidad,
la promocién del consumo y la sosteni-
bilidad del sector.

El evento, que reuni6 al conjunto del
sector del aceite de oliva de Espafa,
contd también con la intervencién de
Manuel Pimentel, exministro de Trabajo,
escritor y editor, quien remarcd, en su
ponencia magistral, el enorme desarro-
llo que ha vivido el sector en las Ultimas
décadas, destacando asimismo su po-
tencial futuro.

El presidente de la FPCO,
Rafael Sanchez de Puerta.

La directora de Negocio Agroalimentario
de Santander, Lorena Ruiz Ponce.

Durante la celebracion de este acto, se
entregaron reconocimientos especiales
a instituciones y colectivos cuya labor ha
sido determinante para el desarrollo y pro-
yeccion internacional del aceite de oliva.
Asi, los galardones se concedieron a la In-
terprofesional del Aceite de Oliva Espafiol,
por su labor en la promocién de los aceites
de oliva en el mundo; al Consejo Oleicola
Internacional (COlI), por el fomento de la
internacionalizaciéon del producto; al colec-
tivo médico, por su contribucion a la inves-

tigacion en el ambito de la salud; al colec-
tivo de cocineros de Espafa, por su papel
esencial en la divulgacion de la versatilidad
en los usos del producto; y finalmente a to-
dos los patronos que han formado parte de
la Fundacion Patrimonio Comunal Olivare-
ro a lo largo de su historia, por su dedica-
cibn y compromiso con el sector.

Ademas, como parte de las acciones
conmemorativas, se proyecté en primi-
cia el cortometraje “100 arfios de histo-
ria. Patrimonio Olivarero Espariol”, una
obra audiovisual que refleja la evolucion
del sector, sus hitos y los desafios que
afronta de cara al futuro.

El acto de clausura corrié a cargo del
consejero de Agricultura andaluz, quien
se refirid a la labor de la entidad en lo
que tiene que ver con la gestion, pro-
mocion y defensa del olivar, “una mision
compartida por la Junta de Andalucia”.

El evento -patrocinado por la Junta de
Andalucia, el Banco Santander y la Inter-
profesional del Aceite de Oliva Espanol-
también cont6 con la participacion artis-
tica de la compania de Antonio Najarro,
Medalla de Oro al Mérito en las Bellas Ar-
tes, cuya actuacion puso un broche cul-
tural y emocional a la conmemoracion.

AOVE&NUTS

: o
FERIA DEL OLIVAR Y FRUTOS SECOS
12,13y 14 de Marzo 2026

- Talavera de la Reina




Eventos

Entrevista a Ifiaki Benito, director gerente de la

Fundacién Patrimonio Comunal Olivarero

“La FPCO ha contribuido a
la gestion de stocks gracias
a su red de almacenes y a
la promocion de la calidad y

reputacion del aceite espaiiol”

¢Qué destacarfas del papel que desempeiia la Fundacién Patrimo-
nio Comunal Olivarero en el sector del aceite de oliva a lo largo de
su trayectoria?

Al cumplir 100 afios, la Fundacién Patrimonio Comunal Olivarero ha
consolidado su papel como entidad que da soporte y servicio per-
manente al sector del aceite de oliva en Espafia. A lo largo de su tra-
yectoria, ha contribuido en dos areas principales: la gestién de stocks
gracias a su red de almacenes, fundamental para lograr un mayor
equilibrio del mercado; y la promocién de la calidad y reputacién del
aceite espariol. El centenario ha sido una oportunidad para recono-
cer este trabajo y mirar hacia los retos futuros.

¢Quién integra la FPCO en la actualidad?

El Patronato de la Fundacién Patrimonio Comunal Olivarero esta
compuesto por representantes de la administracién publica, con
especial peso entre ellos del Ministerio de Agricultura, Pesca y Ali-
mentacién, asi como representantes de las principales asociaciones
sectoriales. Productores, transformadores, comercializadores y ex-
portadores forman parte de este foro tnico. Ademas, contamos con
dos patronos independientes, que, con su experiencia y visién, nos
complementan perfectamente.

Investigacién, digitalizacién, sostenibilidad, innovacién, eficiencia...
¢Cémo se estd adaptando la FPCO a los nuevos tiempos y cémo esta
ayudando al sector en estos ambitos?

La Fundacién viene asumiendo desde hace afios un rol estratégico en
investigacion, especialmente en lo que atafia al ambito de la salud.
Entre los proyectos impulsados destacan iniciativas como PREDIMED
y CORDIOPREV, y el prometedor PREDIMED PLUS, que han permiti-
do posicionar el aceite de oliva en el mundo como un alimento clara-
mente vinculado con la salud y el bienestar.

Al mismo tiempo, hemos incorporado la digitalizacién en la ges-
tién de nuestras relaciones comerciales. También destacaria el ca-
racter innovador que hemos impreso a nuestra oleoteca y museo del
aceite, disponiendo de herramientas que permiten al cliente final
disfrutar de una experiencia mas completa.

Respecto a los centros de almacenamiento de aceite de oliva. ;Qué
novedades se han introducido en la red de almacenamiento para
adaptarse a las demandas de los operadores del sector?

En los dltimos afios, y aprovechando que la actividad de almacena-
miento ha sido significativamente baja, hemos puesto el foco en el
mantenimiento y adecuacion integral de nuestra red de centros, in-
cluyendo tareas como la demolicién de infraestructuras obsoletas,
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desmantelamiento y venta de depésitos no operativos, asi como la
renovacién de oficinas en distintos centros. También hemos avan-
zado en eficiencia energética, con la instalacién de placas solares y
mejoras en la red de alumbrado. Asimismo, hemos desarrollado un
software especifico para optimizar la gestién logistica y ofrecer un
servicio mas agil y profesional a nuestros clientes.

En estos dltimos afios la Fundacién Patrimonio Comunal Olivarero ha
impulsado un proyecto de certificacién de la calidad de los aceites
de oliva. ;Ya est4 en marcha dicha certificacién y qué persigue?
El proyecto ha sido impulsado desde hace unos afios por la Funda-
cién Patrimonio Comunal Olivarero, no obstante, y tras haber sido
fruto de una profunda reflexién, se ha considerado adecuado que
sea la Interprofesional del Aceite de Oliva Espafiol la que lo desa-
rrolle, adaptandolo de la manera mas adecuada para garantizar
que la herramienta se convierta en un distintivo de excelencia para
el producto.

Se hallegado a un acuerdo de consenso entre los distintos actores
del sector para impulsar un sistema de autocontrol comdn. Sin duda,

supone un gran hito.

La Fundacién Patrimonio Comunal Olivarero también llevé a cabo
la renovacién de La Comunal. ;Qué destacarias de los visitantes que
acuden a la tienda? ;Qué demandan? ;Qué actividades llevais a cabo
en la misma?

En La Comunal los visitantes buscan conocer y probar aceites de ca-
lidad. Ofrecemos degustaciones y talleres que acercan al publico al
mundo del aceite de oliva. En los Gltimos cuatro afios, la facturacién
de la tienda se ha multiplicado por tres y nuestro e-commerce ya re-
presenta el 20% de las ventas, lo que refleja el interés creciente y la
buena acogida de nuestros productos.

Ademés, La Comunal llegé a un acuerdo con la app Glovo por el
cual las més de 80 marcas de aceites de oliva virgenes extra presen-
tes en la tienda pasan a estar a disposicién de los miles de clientes
de la aplicacién. ;Qué acogida ha tenido la incorporacién de La Co-
munal en esta aplicacién? ;Tenéis previsto mas acuerdos con otras
plataformas?

La acogida ha sido muy positiva, ya que los consumidores valoran
poder acceder a productos de alta calidad desde la comodidad de
su hogar. Estamos abiertos a explorar acuerdos con otras platafor-
mas para ampliar la disponibilidad de nuestros aceites y acercarlos
a un publico mas amplio, siempre manteniendo nuestro compro-
miso con la calidad.
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Eventos

La Fiesta del Primer Aceite de Garcia
de la Cruz cumple 10 anos

| evento cont6 con la pre-

sencia del Vicepresidente

Primero de la Junta de Co-

munidades de Castilla-La

Mancha, José Luis Marti-
nez Guijarro; la Directora General de
Producciéon Agroalimentaria y Coope-
rativas, Maria Elena Escobar Sanchez;
y la Delegada Provincial de Agricultura,
Ganaderia y Desarrollo Rural en Tole-
do, Elena Martin Bravo, quienes pu-
sieron de manifiesto la importancia de
este cultivo no solo para la region, sino
también para el pais. Por otro lado, los
asistentes pudieron disfrutar de un in-
teresante debate entre Juan A. Pefa-
mil, CEO de Grupo Editorial Mercacei,
y Eusebio Garcia de la Cruz, CEO de
Aceites Garcia de la Cruz, quienes de-
batieron sobre la actual camparia de re-
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coleccion en Espafia y las previsiones
de cosecha mundial. Este debate fue
moderado por Jorge Jaramillo, periodis-
ta agroalimentario en CMM Media.

Ademas, durante todo el fin de se-
mana se celebraron varias mesas re-
dondas dedicadas a la produccion, la
salud y la nutricion, la cocina y la co-
municacion digital. En ellas participa-
ron reconocidos profesionales -tanto
nacionales como internacionales- que
analizaron el estado actual del sector
y los principales desafios en torno a
la comunicacion del AOVE. El objetivo
fue claro: debatir abiertamente sobre
los retos que afronta el sector y en-
contrar nuevas formas de transmitir al
consumidor los beneficios y el valor del
aceite de oliva virgen extra dentro de
un estilo de vida saludable.

La primera mesa redonda, mode-
rada por Herminia Millan, gerente de
QvExtra! Internacional y CEO de OFA-
DE Consulting, se centr6 en el ambito
de la salud y conté con la presencia
de destacados profesionales proce-
dentes de Espafiay EEUU, tales como
el Dr. Antonio Escribano, endocrinolo-
go y especialista en nutricion; la Dra.
Sabrina Falquier, doctora y nutricio-
nista; DAa. Rosemary Trout, profesora
clinica asociada en la Universidad de
Drexler; Dra. Rachelle Bross, nutri-
cionista y productora californiana de
AOVE; y Tassos. C. Kyriakides, pro-
fesor de Bioestadistica en la Universi-
dad de Yale. En esta primera mesa se
pusieron en valor las propiedades sa-
ludables del aceite de oliva a través de
la evidencia cientifica, esto es, se des-
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Eusebio Garcia de la Cruz, CEO de Aceites Garcia de la Cruz (izqda.)
y Juan A. Peiiamil, CEO de Grupo Editorial Mercacei (dcha.), y
protagonizaron un interesante debate sobre la actual campaiia oleicola
conducido por el periodista agroalimentario Jorge Jaramillo (centro).

tacaron multiples estudios clinicos ya
finalizados que han demostrado que
el zumo de aceituna tiene importantes
propiedades antioxidantes y antiinfla-
matorias que actuan positiva y direc-
tamente sobre multitud de patologias,
ya que los componentes del AOVE
(polifenoles, 4cido oleico...) previenen
el estrés oxidativo y la inflamacion.

También se abordbé el concepto
de medicina culinaria que, si bien no
sustituye a la medicina tradicional, se
presenta como una herramienta cla-
ve en la prevencidon de enfermedades
crénicas muy presentes en la sociedad
actual, especialmente en EEUU, donde
seis de cada diez personas padecen
patologias como enfermedades cardio-
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vasculares o diabetes tipo 2. En este
contexto, la incorporacion de grasas
saludables tales como el aceite de oli-
va puede favorecer cambios significati-
vos en la salud publica.
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A continuacion se dio paso a la mesa
dedicada a la produccién, que reuni6 a
representantes de los principales paises
productores de aceite de oliva -Espafa,
Tunez, Turquia, Marruecos, Portugal,
California y Argentina-. Cada uno ex-
puso sus previsiones para la campana
2025/26 y compartio su vision sobre la
evolucion del mercado del AOVE.

Otra de las mesas redondas, mode-
rada por Joseph Profaci, Director Eje-
cutivo de la Asociacion Norteamericana
del Aceite de Oliva (NAOOA), centré su
atencion en el papel de los chefs como
divulgadores de las bondades del virgen
extra. En ella se dieron cita conocidos
chefs espafioles y americanos que con-
taron su experiencia en el uso del AOVE
y como, utilizandolo de forma correcta,
se le puede sacar partido a cualquier
plato: Firo Vazquez, chef, catador y
educador culinario; Chef Dorian, gana-
dora de MasterChef USA (temporada
10); y Lorenzo Beronilla, chef, influencer
y actor. Asi, se abordd la importancia
del AOVE en la cocina desde distintos
enfoques: su uso en frituras, su capaci-
dad para revalorizar las sobras culina-
rias o left over, pequefios trucos para
introducirlo de forma natural en la dieta
americana o la confusion que genera el
etiquetado entre los consumidores, de-
bido a la falta de claridad acerca de las
diferentes categorias.

Los ponentes destacaron también la
escasa familiaridad del consumidor es-
tadounidense con el AOVE, tanto en su
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ROUNDTABLE: THE CHEF AS PROMOTER OF EVOO USE

El papel de los chefs como divulgadores de las bondades del virgen extra constituyé el eje
de otra mesa redonda moderada por Joseph Profaci, Director Ejecutivo de la Asociacién
Norteamericana del Aceite de Oliva (NAOOA).

aplicacion culinaria como en lo que se
refiere a sus beneficios para la salud.
Ademas, identificaron a restaurantes
y cadenas de comida rapida como es-
pacios clave para influir en los habitos
alimentarios de la poblacion, lo que
convierte estos entornos en canales
estratégicos para promover el uso del
aceite de oliva en la dieta americana.
La sesién concluy6 subrayando que el
AOVE debe concebirse como un pro-
ducto esencial -no de lujo-, capaz de
aportar sabor, tradicion, salud y sos-
tenibilidad, y que una comunicacion
adecuada puede contribuir a modificar
significativamente los habitos de con-
sumo en EEUU.

Finalmente, la Ultima mesa redonda
se enfoco en los retos de comunicacion
que afronta el sector. Moderada por Ka-
thy Coupcut, comunicadora estadouni-
dense especializada en television, con-
t6 con la participacion de Angela Cama-
cho, creadora de contenido sobre estilo
de vida y cultura; Ethan Scott, creador

digital especializado en cocina; y Emily
Duncan, creadora de contenido y narra-
dora digital. El debate gir6 en torno a la
necesidad de ofrecer informacién veraz
y ética en un entorno saturado de con-
tenidos donde abundan los mensajes
sesgados. Se abordé la importancia de
introducir el AOVE en el estilo de vida
americano a través de plataformas digi-
tales y el peso creciente de la Genera-
cién Z en los patrones de consumo.

A lo largo de la sesidn se destaco el
papel de los creadores de contenido
como agentes clave en la educacién del
publico, dada su capacidad de influen-
cia, y se insisti6 en la importancia de
respaldar sus mensajes con evidencias
cientificas para garantizar una comuni-
cacion responsable y rigurosa.

Entre las conclusiones generales, los
expertos coincidieron en que la catego-
ria del aceite de oliva continda sin es-
tar bien definida ni comunicada, lo que
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La dGltima mesa redonda se ocupé de los importantes retos de comunicacién que afronta el sector del aceite de oliva.

genera confusion en el consumidor y
limita su desarrollo. Incluso en Espana
persiste un conocimiento insuficiente
sobre el producto. Ademas, sefalaron
la necesidad de evidencias cientifi-
cas solidas y mensajes claros. Segun
apuntaron, la palabra “virgen” provoca
confusion al no tener un equivalente en

alimentacion, por lo que se propusieron
alternativas mas comprensibles como
RAW, 100% Olive Juice, Just Olive
Juice o No Refinado. Otra conclusion
relevante fue la necesidad de conectar
con todas las audiencias, especialmen-
te con la Generacién Z. Por ultimo, se
destaco la importancia de proporcionar

informacion al consumidor sobre el
producto previa al lineal.

El evento concluy6 con la presentacion
de la nueva Cosecha Temprana 2025, sim-
bolo del compromiso de Aceites Garcia de
la Cruz con la calidad, la sostenibilidad y la
divulgacion de las propiedades saludables
del aceite de oliva virgen extra. &
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Entrevista

Anna Canal, directora de Alimentaria

“Alimentaria ofrece
a los productores .
Yy envasadores de
aceite de oliva una
plataforma unica para
crecer, internacionalizarse

Y posicionar su producto”

Alimentaria ha evolucionado de la mano
del sector. Naci6 en 1976 en un contexto
muy distinto al actual, cuando la gran dis-
tribucion concentraba la mayor parte de la
actividad comercial. En estos 50 afos, la
feria ha sabido adaptarse a una industria
en constante transformacion, ampliando
su alcance, profesionalizando su pro-
puesta y anticipandose a las necesida-
des del mercado. Hoy es la plataforma
de alimentacién, bebidas y gastronomia
lider en Espafa y uno de los principales
referentes internacionales para el sector.

Las sinergias entre Alimentaria +
Hostelco han permitido crear uno de los
mayores puntos de encuentro internacio-
nales para la industria de la hosteleria,
consiguiendo asi dar respuesta a todas
las necesidades del sector Horeca con la
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oferta mas completa y transversal. Este
posicionamiento diferencial Unico se tra-
duce en un evento de mayor internacio-
nalizacion e innovacion que permite a las
empresas expositoras la generacion de
nuevas y mejores oportunidades de ne-
gocio y de expansion internacional, con
una decidida apuesta por fomentar las
sinergias entre los sectores retail, Horeca
y foodservice.

¢ Qué previsiones maneja la organiza-
cion en relacion con el nivel de ocupa-
cion y cifra de empresas expositoras?
Las previsiones para esta edicion son
muy positivas. Esperamos contar con al-
rededor de 3.300 empresas expositoras,
de las cuales cerca del 30% seran inter-
nacionales, y alcanzar una ocupacion
superior a los 100.000 metros cuadrados
netos, practicamente la totalidad del re-
cinto Gran Via de Fira de Barcelona. En
cuanto a visitantes, prevemos recibir mas
de 110.000 profesionales, con un 25% de
procedencia internacional, lo que refuerza
el caracter global de Alimentaria.

¢Qué principales novedades subraya-
ria de esta edicion?

Esta edicion destaca por su fuerte
apuesta por la internacionalizacion,
la innovacion y la conexion entre sec-
tores. Alimentaria refuerza su papel
como punto de encuentro estratégico
de toda la industria, con nuevos espa-




“El estd concebido
como un espacio para

y de
que visibilidad
y Internacional”

cios de contenido, areas de innovacién como The Ali-
mentaria Hub y The Horeca Hub, que ofrecen a fabri-
cantes, distribuidores, operadores y decisores del canal
Horeca informacion accionable, tendencias globales y
espacios de reflexion estratégica que les permitan anti-
ciparse al mercado.

En The Horeca Hub cabe destacar el congreso Imagine
Foodservice Europe, donde expertos internacionales abor-
daréan los retos y tendencias que transformaran el sector
Horeca y la restauracion europea, asi como The Shift,
donde las ideas, las tendencias y los lideres del sector se
reuniran para leer el presente y anticipar el futuro, abriendo
nuevas oportunidades para los negocios, los profesionales
y las marcas que dan forma a esta industria.

Ademas, el 50° aniversario nos permite poner en valor
la trayectoria del salén y, al mismo tiempo, proyectarlo
hacia el futuro con propuestas alineadas con los grandes
retos del sector.

La oferta de Alimentaria volvera a estructurarse en di-
versos sectores clave. ¢Cuales seran estos espacios
y qué empresas acogera cada uno de ellos?
Alimentaria se articula en distintos salones especializa-
dos que permiten dar respuesta a las necesidades espe-
cificas de cada sector y facilitar asi la visita a los compra-
dores: Intercarn, Interlact, Expoconser, Grocery Foods,
Coffee, Bakery & Pastry, Organic Foods, Fine Foods,
Snacks, Biscuits & Confectionery, Restaurama, Alimen-
taria Trends, Organics Foods y Fine Foods. Cada uno de
estos espacios acoge empresas lideres y productores
especializados, combinando una visién sectorial con un
enfoque global.

Por su parte, Lands of Spain e International Pavilions
pondran en valor la riqueza gastrondémica y de la industria
de la alimentacién y bebidas de toda Espafa y del mundo
entero, teniendo una inmejorable oportunidad de dar a
conocer e introducir en nuevos mercados sus productos,
0 bien consolidar o incrementar su presencia en estos.

¢Qué pueden encontrar en Alimentaria los profesiona-
les del sector del aceite de oliva que acudan a la feria?
Los profesionales del aceite de oliva encontraran en Ali-
mentaria un entorno altamente especializado, orientado
al negocio, la internacionalizacion y el posicionamiento de
valor. La feria ofrece visibilidad ante compradores naciona-
les e internacionales, espacios de cata y divulgacion, asi
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como oportunidades de ne-
tworking con distribuidores,
importadores y operadores
del canal Horeca y retail.

The Olive Oil Bar es uno de
los espacios estrella del sa-
I6n. ¢ D6nde se ubicara y qué
zonas de exposicion albergara?
The Olive Oil Bar se ubicara este afio
en el pabellén 5, junto a The Alimen-
taria Hub, el centro neurélgico de la
feria, un gran espacio lleno de congre-
sos, seminarios, conferencias, entre-
gas de premios y presentaciones de
productos y de estudios para la indus-
tria, la distribucion y el retail. Al igual
que en ediciones previas, actuara
como punto de referencia para la pro-
mocion de este producto a través de la
degustacion autoguiada con la ayuda
de fichas descriptivas para descubrir
algunos de los mejores aceites de oli-
va virgenes extra. El espacio reunira
mas de 100 aceites de oliva virgenes
extra, estructurados en tres zonas de
exposicion, segun las caracteristicas
de los aceites: AOVE de Produccion
Convencional, AOVE de Produccion
Ecolégica (con sello oficial de Agricul-
tura Ecolégica de la Unién Europea) y
AOVE de Especialidades.

En la proxima edicion, como nove-
dad y junto a The Olive Oil Bar, Ali-
mentaria pondra en marcha el Village
AOVEs. ¢Quién podra participar en
este area y en qué consiste?
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El Village AOVEs esta concebido como
un espacio especifico para pequefos y
medianos productores y envasadores
de aceite de oliva virgen extra que bus-
can visibilidad y proyeccién internacio-
nal. Se trata de un formato accesible y
especializado que permite a estas em-
presas presentar sus productos, partici-
par en actividades de promocion y co-
nectar con compradores en un entorno
profesional y altamente cualificado.

¢Qué herramientas ofrece Alimenta-
ria para que las empresas oleicolas
impulsen su internacionalizacion y
fomenten los contactos comerciales
con los importadores y distribuido-
res de otros paises?

Alimentaria pone a disposicion, tanto
del sector oleicola como de la totalidad
de sus expositores, el programa Hosted
Buyers, que pretende asegurar la pre-
sencia de profesionales internacionales
de alto nivel procedentes de mercados
estratégicos. Mas de 1.500 comprado-
res internacionales procedentes de 85
paises son seleccionados por la orga-

The Olive Oil Bar albergara mas de 100 aceites de oliva
virgenes extra estructurados en tres zonas de exposicién.

nizacion e invitados a formar parte de
este programa. Ademas, los numerosos
roadshows internacionales que realiza-
mos permiten atraer una demanda ali-
neada con la oferta, favoreciendo con-
tactos comerciales de alto valor.

¢Qué aporta Alimentaria a los pro-
ductores y envasadores de aceite de
oliva? ¢Por qué deben tener presen-
cia en la feria?

Alimentaria ofrece a los productores
y envasadores de aceite de oliva una
plataforma Unica para crecer, interna-
cionalizarse y posicionar su producto en
un mercado cada vez mas competitivo.
Alimentaria permite a los productores
de aceite acceder a nuevos mercados,
reforzar su imagen de marca, detectar
tendencias y conectar directamente con
compradores, distribuidores y prescrip-
tores procedentes de los cinco conti-
nentes. Participar en Alimentaria es, sin
duda, formar parte del principal punto
de encuentro de la industria alimentaria
y aprovechar una oportunidad real de
negocio y proyeccion internacional. &
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Diputacién de Jaén

Fitur acoge la entrega de los distintivos
“Jaén Seleccion 2026"

| presidente de la Diputa-

cion, que estuvo acompa-

nado por el diputado de

Promocion y Turismo, Fran-

cisco Javier Lozano, insistio
en que el aceite de oliva “es nuestro
producto estrella, del que estamos mas
orgullosos y con el que nos sentimos
mas identificados, es el hilo conductor
de nuestra cultura, fija a la poblacion en
nuestros pueblos y tiene un peso impor-
tante en nuestra economia”. Al respec-
to, Reyes enfatizd6 que “con el sector
oleicola nos ha pasado como en tantos
otros aspectos en nuestra provincia, he-
mos dejado atras el lamento y hemos
creido en nuestro talento, virtudes y en
nuestro potencial”.

Para ello, a su juicio, “ha sido funda-
mental cambiar nuestra mentalidad y el
mejor ejemplo son los aceites de oliva
virgenes extra que reconocemos hoy”:
los seis convencionales, Oro Bailén, de
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Aceites Oro Bailén Galgén 99, de Villa-
nueva de la Reina; Campos de Biatia,
de la SCA Oleicola Baeza; Jabalcuz
Gran Seleccion, de la SCA Sierra de la
Pandera, de Los Villares; Oro de Cana-
va, de la SCA Nuestra Sefiora de los
Remedios, de Jimena; Tierras de Cane-
na, de la SCA San Marcos, de Canena;
Aceites Sierra Santo Tomé, de la SCA
Santo Tomas Apostol, de Santo Tomé; y
los dos ecolégicos, Balcon del Guadal-
quivir, de la SCA San Felipe Apéstol, de
Baeza;y Puerta de Las Villas, de la SCA
San Vicente de Mogoén, de Villacarrillo,
cuyos responsables recogieron este
distintivo en el estand de la provincia de
Jaén en Fitur 2026.

Para el presidente de la Diputacion,
la trayectoria de estos premios ha esta-
do ligada a la evolucion de la industria
oleicola en las tltimas décadas. “Ahora
que se cumplen 20 afios de aquella pri-
mera cata-concurso para elegir los Jaén

Seleccion, podemos ver objetivamente
el espectacular avance que ha experi-
mentado este sector en nuestra pro-
vincia”, apunté Reyes, quien se mostro
satisfecho de que “la apuesta que se ha
hecho por la calidad, la modernizacion,
la comercializaciéon, la innovacion o el
disefio se ha traducido en una trans-
formacion radical que nos ha llevado a
ser no solo los principales productores
de aceite de oliva del mundo, sino los
que producimos el aceite de oliva de la
mayor calidad”.

“Obtener un Jaén Seleccion no sé si
es tanto como ganar un Goya o un Os-
car, pero desde luego es una llave pro-
mocional muy importante para quienes
recibis esta distincion”, segun Reyes. De
hecho, los ocho AOVESs que cuentan con
este sello de calidad, de los cuales siete
son cooperativas y una almazara, “van a
estar en las principales citas y eventos
turisticos y gastronémicos a nivel mun-
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dial a lo largo de todo este afo de la
mano de la Diputacién”. En concreto, es-
tos virgenes extra comenzaron en Fitur
un viaje que los llevara a citas tan desta-
cadas como Madrid Fusion, el Salén de
Gourmets, Alimentaria, la World Olive Oil
Exhibition (WOOE), la Gala Michelin o
The World’s 50 Best Restaurants.

“Durante este afio vais a ser la cara
visible del mejor aceite de oliva del mun-
do: son muchos los aceites de oliva que
podrian estar hoy aqui, porque se han
presentado al concurso un total de 62
de 35 municipios, pero sois los elegidos
este afio y estoy seguro de que aprove-
charéis la oportunidad que se os abre”,
concluy6 Reyes.
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Cabe recordar que la cata-concurso
para elegir estos ocho AOVEs que lucen
el distintivo “Jaén Selecciéon 2026” tuvo
lugar el pasado mes de diciembre en el
Cortijo Gil de QOlid, ubicado en la pobla-
cion baezana de Puente del Obispo. La
seleccion de estos aceites de oliva vir-
genes extra se llevo a cabo a través de
una cata a ciegas por parte de un panel
de cata liderado por Brigida Jiménez, di-
rectora del IFAPA de Cabra (Cordoba),
e integrado por cerca de una decena de
profesionales procedentes de distintos
puntos de Espafa y también de Portu-
gal. Estos AOVEs fueron seleccionados
entre los 62 que se presentaron a esta
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cata-concurso -una cifra que supera en
siete la cantidad del afio precedente-,
de los que 45 fueron de produccién con-
vencional y el resto -un total de 17- de
produccién ecolégica. Asimismo, la ma-
yor parte de ellos (58) correspondieron
a la variedad picual y un total de 53 em-
presas, procedentes de 35 municipios
jiennenses distribuidos por todo el te-
rritorio provincial, presentaron AOVEs a
esta cata. Segun Reyes, “esta cifra nos
indica que la apuesta por la calidad no
es algo que se ha extendido en una co-
marca jiennense 0 en un municipio con-
creto, sino que se ha expandido como
una mancha de aceite por todo el terri-
torio provincial”.
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Grupo Editorial
Mercacei recibe un
reconocimiento de
la DOP Aceite del

Bajo Aragon

| evento sirvi6 para conme-
morar la trayectoria de un
cuarto de siglo de la DOP
Aceite del Bajo Aragbn vy
reconocer a personas y en-
tidades destacadas que han contribuido
al prestigio y la excelencia de su aceite.

Y es que en este acto no faltaron los
aplausos hacia las empresas y coope-
rativas inscritas en la entidad, las cua-
les recibieron un reconocimiento por su
labor durante todos estos afos, augu-
rando un gran futuro para todas ellas.
La distincion se trataba de un olivo en
miniatura con las ramas blanquecinas y
brillantes, junto a una placa identificativa.

Asimismo, el CEO de Grupo Edito-
rial Mercacei, Juan A. Pefiamil, fue el
encargado de recoger un premio como
agradecimiento a su apoyo a la DOP
Aceite del Bajo Aragon.

La entidad también entreg6 sendos
reconocimientos a Caja Rural de Teruel
y Pieralisi Espafia.

Durante el acto, el alcalde de Alcaniz,
Miguel Angel Estevan, manifesto su or-
gullo por el trabajo de los agricultores y
felicitd a todas las almazaras, producto-
res y agricultores de esta DOP “por ela-
borar el mejor aceite del mundo”.

El presidente de la DOP Aceite del
Bajo Aragon, Alfredo Caldu, resalté que
los objetivos de la entidad siguen sien-
do los mismos que cuando comenza-
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En el evento se reconocié a personas y entidades destacadas que han contribuido a la excelencia
del AOVE amparado bajo la DOP.

ron. “Nos falta mucho recorrido. Noso-
tros seguiremos trabajando en la misma
linea, haciendo las cosas bien y demos-
trando ese buen hacer”, asegurd.

A su vez, el Departamento de Agri-
cultura, Ganaderia y Alimentacion del
Gobierno de Aragon resalto la relevan-
cia del aceite como simbolo de cultura,

tradicion y excelencia, subrayando que
esta DOP no solo representa la calidad
de un producto agroalimentario, sino
también el trabajo de generaciones de
agricultores de los 77 municipios y 28
empresas que abarcan su produccion y
cuidan miles de hectareas de olivos en
toda la zona. Ademas, hizo hincapié en
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El presidente de la DOP Aceite del Bajo Aragén, Alfredo Caldu. §
y R e =

la innovacion y sostenibilidad del sector
del aceite, insistiendo en la necesidad
de crear procesos mas eficientes y es-
trategias de comercializacion que sitlen
al Aceite del Bajo Aragdn a la vanguar-
dia del mercado 4.0.

La directora general de Innovacion y
Promocion Agroalimentaria del Gobier-
no de Aragén, Amparo Cuéllar, indico

que “esta efeméride nos permite mirar
hacia atras con orgullo y hacia el futu-
ro con ilusion, consolidando al Aceite
del Bajo Aragén como un referente de
excelencia, tradicion y apoyo a los agri-
cultores, con un reconocimiento tanto
nacional como internacional”.

La gala conmemorativa sirvi6 tam-
bién para dar a conocer el convenio de

colaboracion firmado entre el Gobierno
de Aragoén y el Consejo Regulador de la
DOP Aceite del Bajo Aragon, destinado
a “mantener y apoyar el Panel de Cata
de Aceite de Oliva Virgen de Aragén”.
Este panel se presenta como “clave para
garantizar la calidad de los aceites, ase-
gurar la certificacion ENAC vy reforzar la
promocion del aceite del Bajo Aragon”.
El convenio financiara actividades
como la seleccion y organizacion de
catadores, preparacion de sesiones de
cata, codificacion y gestion de mues-
tras, analisis estadistico, informes de
calidad y pruebas comparativas.
Asimismo, el acto cont6 con la pre-
sencia y participacion de la actriz arago-
nesa Sara Vidorreta, quien ha pasado
largas temporadas en la zona de pro-
duccion del aceite del Bajo Aragon y tie-
ne un profundo vinculo con el territorio
especialmente con Samper de Calanda.
Igualmente, actud la artista de Alcorisa
Isabel Marco con la interpretacién de va-
rias piezas musicales de su repertorio.
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El AOVE Forum Internacional celebra su
edicion mas mediterranea

a sexta edicion del AOVE

Forum Internacional Fira

de Tots Sants arranco el

28 de enero con una jor-

nada inaugural de marca-

do carécter internacional que, de forma

excepcional, tuvo lugar por la mafana
en la sede de Casa Mediterraneo, en Ali-

cante, y que se trasladé por la tarde a
Cocentaina, sede habitual del certamen.

Esta apertura en Alicante responde a

la reciente colaboracion entre el AOVE

Forum Internacional y el consorcio pu-
blico de diplomacia Casa Mediterraneo,

que ha permitido situar el aceite de oliva

virgen extra como eje de dialogo, coo-

peracion y cultura compartida entre los
paises de la Cuenca del Mediterraneo.

Los actos de la mafiana incluyeron la

apertura institucional del AOVE Forum, la

presentacion internacional de los aceites
candidatos al VI Concurso Internacional

de AOVE, una cata magistral de aceites de
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paises mediterraneos y un showcooking a Por la tarde, el AOVE Forum se traslado
cargo del chef Rubén Fenollar, en el que la a Cocentaina con el acto oficial de inaugu-
gastronomia actué como lenguaje comun racion en el Centre Cultural El Teular, donde
y herramienta de diplomacia cultural. se abri6 el Tunel del Aceite, coordinado por
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Tuanel del Aceite.

M? Luisa Ruiz Dominguez, jefa del Panel
Oficial de Cata de la Comunidad Valencia-
na. En este espacio estuvieron represen-
tados todos los aceites nacionales e inter-
nacionales participantes en el concurso,
junto a una seccion de aceites destacados

El programa
incluyé diversas
ponencias
especializadas y
mesas redondas.

| AOVE FORUI
FNTERH&CFDM
FIRA DE TOTS SANT

VI ADVE FORUM
TERNACNAL

M2 Luisa Ruiz Dominguez, jefa del Panel
Oficial de Cata de la Comunidad Valenciana.

no participantes. La jornada culmin6é con
la conferencia inaugural “Desafios Coo-
perativos del Siglo XXI”, a cargo de Maria
Pilar Alguacil Mari, directora de la Catedra
de Cooperativas Agro-alimentarias de la
Universitat de Valéncia.

Tras esta doble jornada inaugural, el
AOVE Forum Internacional Fira de Tots
Sants continu6 el 29 de enero con varias
conferencias sobre los retos y solucio-
nes para producir AOVE de excelencia
en escenarios climaticos cambiantes; el
potencial y las oportunidades del merca-
do de carbono para los productores; la
agricultura regenerativa; la internacionali-
zacion del sector oleicola; como producir
un AOVE de calidad y actualizacion de las
almazaras; el legado del olivar tradicional
y su favorecimiento en el mantenimiento
y desarrollo de la poblacion rural; y solu-
ciones avanzadas de monitorizacion agri-
cola. También tuvieron lugar dos mesas
redondas sobre oleoturismo y acerca de
como posicionar un AOVE Premium en
mercados internacionales de alto valor.

Uno de los ejes centrales de esta edi-
cion fue el Curso de Maestro Almazare-
ro, una formacién técnica intensiva diri-
gida a profesionales del sector oleicola
que tuvo lugar el 29 de enero, de 9:00
a 20:30 horas, en El Teular. A lo largo
de la jornada, organizada por la Asocia-
cion Espariola de Maestros y Operarios
de Almazara (AEMODA) e impartida por
el elaiélogo Miguel Abad, se abordaron
los procesos clave de elaboracion del
AOQVE, el control de calidad, la gestion
de almazaras y los principales retos a
los que se enfrenta actualmente el sec-
tor, consolidando este curso como una
de las propuestas formativas mas espe-
cializadas del AOVE Forum.

De forma paralela, el certamen refor-
z6 su compromiso con la igualdad y la
visibilizacion del papel de la mujer en
el sector a través del bloque “AOVE en
femenino”, que se desarroll6 también
el 29 de enero en El Teular. Este es-
pacio incluy6é una conferencia sobre la
igualdad de oportunidades en las coo-
perativas agroalimentarias y una mesa
redonda centrada en la igualdad de
oportunidades, el liderazgo femenino y
la presencia de las mujeres en coopera-
tivas y en los distintos eslabones de la
cadena de valor del aceite de oliva.

El acto de clausura conté con una des-
tacada representacion institucional, con
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EI AOVE Forum Internacional incluyé el
Concurso de Cocina Aplicada al Aceite de
Oliva Virgen Extra.

la presencia de Rafael Briet, director
general de Cooperacion Autondmica
y Local del Ministerio de Politica Terri-
torial del Gobierno de Espafia; Carlos
Pastor, diputado de Desarrollo Econo6-
mico y Proyectos Europeos de la Dipu-
tacion de Alicante; el alcalde de Cocen-
taina, Rubén Mufoz; la edil de Fira de
Tots Sants, Marcela Richart; el director
general de Casa Mediterraneo, Andrés
Perell6; el presidente de la Cooperativa
Agricola Catolica de Cocentaina, Rafael
Montava; y Vicente Faro, presidente del
Comité de Agricultura Ecologica de la
Comunidad Valenciana (CAECV).

El alcalde de Cocentaina, Rubén Mu-
fioz, valor6 “muy positivamente” esta
sexta edicion, destacando que “el AOVE
Forum se ha consolidado como uno de
los foros mas importantes para hablar del
aceite de oliva virgen extra en el contexto
socioeconémico actual”’. Mufioz subray6
la importancia de “seguir proyectando
el AOVE vy el territorio desde una vision
internacional, apostando por la moderni-
zacion de procesos y la sostenibilidad, y
situando al sector primario en el centro
de las politicas publicas”.

Por su parte, la concejala de Fira de
Tots Sants, Marcela Richart, puso en
valor el trabajo realizado a lo largo de
estos seis anos y el salto cualitativo de
esta edicion, marcada por la colabora-
cion con Casa Mediterraneo. Richart
destacod que “ha sido una edicion muy
positiva, la primera que hemos inaugu-
rado fuera de nuestra sede habitual, y
que ha permitido abrir el AOVE Forum a
una mayor participacion internacional”,
sefialando que el certamen “se ha ido
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En el marco de este encuentro, Grupo Editorial Mer-

cacei recibié el Premio Embajador del AOVE, que

recogié su CEO, Juan A. Pefiamil, en reconocimien-

to asu labor de difusién y promocién del AOVE.
Asimismo, Casa Mediterraneo fue distinguida en

esta misma categoria como Embajadora del AOVE

por su papel en la proyeccién internacional del certa-

meny la diplomacia mediterranea en torno al aceite de

oliva, galardén que fue recogido por su director general,

Andrés Perellé.

En el evento también se hizo publico el fallo del VI Concurso del

AOVE Forum Internacional Fira de Tots Sants, en el que el aceite de oliva virgen extra

El Empiedro, elaborado por la SCAO Olivarera La Purisima, fue distinguido con el Pri-

mer Premio al Mejor Aceite de Oliva Virgen Extra. A su vez, el segqundo premio fue para

El Campifiero, de la Cooperativa Campoenguera (Enguera, Valencia), mientras que el

tercer premio fue para Sefiorio de Camarasa, de la SCA Santa Isabel (Torres, Jaén). El

aceite £/ Campifiero se alzé también con el Mejor Aceite de Oliva Virgen Extra de la

Comunidad Valenciana, en el apartado de premios especiales.

Dentro de las distinciones que integra dicho apartado, Oro del Desierto (Tabernas,

Almeria) recibié el Premio al Mejor AOVE Ecolégico, mientras que Villa Eva Orgdni-

co (Eslovenia) obtuvo el Premio Especial Casa Mediterraneo al Mejor AOVE Interna-

cional, una categoria de nueva creacién fruto de la reciente colaboracién del AOVE

Forum con el consorcio publico de diplomacia mediterranea.

profesionalizando afo a afo con el ob-
jetivo de seguir ganando en calidad”.

El presidente de la Cooperativa Agrico-
la Catodlica de Cocentaina, Rafael Monta-
va, consider6 que la entrega de premios
“ha sido la culminacion de tres dias muy
importantes, con aceites de gran nivel y
una participacion de mucha calidad”, y re-
marcd que el interés generado responde
“a la calidad de los ponentes y a que los
temas tratados abordan cuestiones reales
del dia a dia del sector”, avanzando que
el equipo organizador ya trabaja con la
vista puesta en la préxima edicion.

Desde el ambito técnico, M? Luisa
Ruiz Dominguez, jefa del Panel Oficial
de Cata de la Comunidad Valenciana,
encargado de la evaluacion, puntuacion
y seleccion final de los aceites galardo-
nados, resalt6 el alto nivel de los AOVEs
participantes, sefialando que “cada ano
aumenta la calidad y también la dificul-
tad de las catas”. Asimismo, Ruiz ase-
gurd que el AOVE Forum actia como
“una ventana al exterior para varieda-
des singulares que empiezan a ganar
reconocimiento y a ocupar su lugar en
el panorama oleicola”.

La jornada de clausura incluy6é asi-
mismo una conferencia sobre alimenta-
cién escolar saludable y sostenible; y el
Concurso de Cocina Aplicada al Aceite
de Oliva Virgen Extra, coordinado por el
CIPFP Batoi de Alcoy y protagonizado
por alumnado de distintos centros de for-
macién en hosteleria de la Comunidad
Valenciana. Segun sus organizadores,
este certamen se desarrollé6 en un am-
biente muy participativo y con un elevado
nivel técnico, tanto en la ejecucion de los
platos como en la valoracién del jurado,
integrado por miembros de la Academia
de Gastronomia de la Comunidad Valen-
ciana, entre ellos su presidente Sergio
Terol, el chef Kiko Moya, el critico gastro-
némico Santos Ruiz, el cocinero Arturo
Roig y el académico Juan Moll.

El cierre del VI AOVE Forum Interna-
cional lleg6 con un showcooking del chef
Daniel Garcia Peinado, conocido como
el “chef del AOVE”, que elaboré distintas
propuestas culinarias a partir de los acei-
tes premiados en esta edicion, convir-
tiendo la gastronomia en el broche final
de un certamen marcado por la calidad,
la reflexion y la proyeccion de futuro.
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La elevada afluencia de publico y de ventas
de AOVE marcan la XII Fiesta del Primer

Aceite de Jaén

an sido miles de vi-

sitantes los que se

han acercado a este

evento a lo largo de

sus dos jornadas de
celebracion atraidos por los aceites
tempranos, que han sido adquiridos de
forma masiva, y por la amplia variedad
de actividades complementarias que se
han disefado”, destaco el diputado de
Promocién y Turismo, Francisco Javier
Lozano, que agradeci6 al Ayuntamiento
martefio su colaboracion e implicacion
en esta fiesta.

Lozano realizd un balance “muy po-
sitivo” de esta edicion, que califico de
“éxito” y cuya excelente acogida “deja
patente que este evento esta cumplien-
do con creces sus objetivos”. Prueba
del fuerte respaldo de publico “no s6lo
local, sino también de otros puntos de
la provincia y de otros territorios, tan-
to de dentro como de fuera de nuestra
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Comunidad, fue el elevado volumen de
ventas de aceites tempranos y del res-
to de productos expuestos en la feria”,
apunté Lozano. En este sentido, “las
empresas expositoras nos han trasla-
dado su satisfaccion por la gran acogi-
da que han tenido sus productos entre
los asistentes a este evento a lo largo
de sus dos jornadas”, sefal6. En total,
un centenar de expositores participa-
ron en esta fiesta, de los que 93 fueron
marcas de aceite de oliva virgen extra,
mientras que el resto fueron firmas de
cosmética con aceite de oliva y artesa-
nia de la madera.

Durante su inauguracion, el presi-
dente de la Diputacién de Jaén, Fran-
cisco Reyes, elogi6 “la espectacular
evolucion que ha experimentado el
sector oleicola jiennense en los ultimos
afos”. Una muestra de ese cambio es
“esta fiesta, que ha crecido en canti-
dad y calidad, aunque lo que no se ha

modificado han sido sus objetivos, ya
que este evento sigue siendo un esca-
parate idbneo para mostrar y disfrutar
de los primeros aceites de oliva verdes
de la cosecha, proyectar a la provincia
de Jaén como principal productora de
aceite de oliva del mundo y la que pro-
duce el aceite de oliva de mayor cali-
dad, y difundir el oleoturismo que lide-
ramos desde la Diputacion y en el que
somos referentes”, remarco.

La buena acogida de este evento se
reflej6 también en el programa de acti-
vidades disefiadas en esta edicion, ya
que se agotaron las plazas ofertadas en
las mismas. Las catas de aceite realiza-
das por las tres DOPs -Sierra Magina,
Sierra de Cazorla y Sierra de Segura-y
la IGP Aceite de Jaén, asi como el taller
de microalmazara ofrecido por Oleoes-
cuela Guardian de los Trofeos, o las
visitas guiadas por enclaves de Martos
-que abarcaron desde los olivos cente-
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Inauguracién de la Fiesta del Primer Aceite de Jaén en Martos.

narios, hasta la Via Verde del Aceite,
su centro histoérico, la cooperativa San
Amador o al Cortijo EI Madrofio- colga-
ron el cartel de completo.

Asimismo, la afluencia masiva de
visitantes fue la caracteristica predo-
minante durante la celebracién del pre-
gon de la fiesta, a cargo del periodista
Javier Ruiz, y en la que también fue
distinguido como embajador el presi-
dente ejecutivo de Europa Press, Asis
Martin de Cabiedes. Durante su inter-
vencion, Javier Ruiz dio la enhorabue-
na a la provincia de Jaén “por ser la
primera productora y exportadora de
aceite de oliva del mundo y por contar
con el 80% de superficie olivarera de
Espafa y el 25% del planeta”. Asimis-
mo, se refiri6 a la historia de éxito del
sector, afirmando que “estais en una si-
tuacién extraordinaria, con una indus-
tria ejemplar, una calidad y unos sellos
y nombres absolutamente espectacu-
lares. Estais liderando, y cuando se
lidera hay que decirlo y hay que aplau-
dirlo”. En la misma linea, el presidente
ejecutivo de Europa Press incidio en la
voluntad de la agencia de noticias que
dirige de ponerse “al servicio de Jaén,
de su industria y de su aceite, con el
propoésito de contribuir, en la medida de
lo posible, a difundir la belleza, el en-
canto y el enorme valor de esta tierra'y
de su cultivo milenario”.

En el evento también destacaron los
desayunos con aceite temprano, la de-
gustacién gastrondmica realizada por el
cocinero Juan José Mesa, del restau-
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Tras Martos, la duodécima edicién de la
Fiesta Anual del Primer Aceite de Jaén se
trasladé del 14 al 16 de noviembre ala ciudad
madrilefia de Fuenlabrada. La Diputacién de
Jaén destaco la buena acogida que tuvieron

los aceites de oliva virgenes extra jiennenses

en esta fiesta, ya que muchos ciudadanos

pasaron por la Plaza de la Constitucién de

esta ciudad madrilefia para catar y conocer las caracteristicas y propiedades de los aceites
tempranos de la provincia.

El secretario de Estado de Educacién, Abelardo de la Rosa, recorrié junto al presidente de la
Administracién provincial, los estand de la feria, valorando el crecimiento experimentado por el
sector y su apuesta por la maxima calidad.

“Los asistentes han podido valorar y comprobar la gran calidad de los aceites tempranos
jiennenses, pero también los beneficios que su consumo tiene para la salud, o el papel que
desde el punto de vista medioambiental desempefia un cultivo como el del olivar, que es un
instrumento de gran utilidad para luchar contra el cambio climatico, ya que ejerce como un
verdadero sumidero de diéxido de carbono”, indicé Reyes.

Durante tresjornadas tuvieron lugar catas de aceite tempranoy degustaciones gastronémicas
elaboradas con productos agroalimentarios con el sello de calidad “Degusta Jaén”. Un total de
35 empresas jiennenses acudieron con sus aceites tempranos, a las que se sumaron una empresa
de cosmética elaborada con aceite de olivay otra de artesania de madera de olivo.

Las catas profesionales de AOVE de la provincia de Jaén fueron realizadas por la Indicacién
Geografica Protegida Aceite de Jaén y las DOPs Sierra Magina y Sierra de Cazorla. También
se celebraron talleres en torno a la produccién del aceite de oliva virgen extra, impartidos por
la Oleoescuela Guardian de los Trofeos, y de artesania, de la mano de Pedro Géngora, de la
Asociacién de Artesanos de Ubeda.

En el marco de esta fiesta también tuvieron lugar actuaciones para promocionar la cultura
jiennense y andaluza, con la participacién de la Casa Regional Andaluza en Fuenlabrada y el
cuadro flamenco de Carmen Alvarez.

rante Radis, de Jaén capital, con una
estrella Michelin; las actuaciones mu-
sicales que corrieron a cargo del grupo
Apache y de la artista Irene Martinez,

los espectaculos flamencos a cargo de
Carmen Laguna o la Escuela Municipal
de danza martefia, asi como las iniciati-
vas dirigidas al publico infantil.
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La DOP Montes de Toledo celebra el acto
conmemorativo de su 259 aniversario

— = .
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~ MONTES oe TOEEDO~.

PREMIOS CORNICABRA
2025

on motivo de esta efeméri-

de, el pasado 23 de octu-

bre se celebrd un acto con-

memorativo en el Palacio

de Congresos de Eurocaja
Rural, en Toledo, presidido por Emiliano
Garcia-Page, presidente de Castilla-La
Mancha; con la participacion del vice-
presidente segundo, José Manuel Caba-
llero; el consejero de Agricultura, Gana-
deria y Desarrollo Rural, Julian Martinez
Lizan; el delegado de la Junta en Tole-
do, Alvaro Gutiérrez Prieto; la directora
general de Produccion Agroalimentaria
y Cooperativas de la Junta de Comuni-
dades de Castilla-La Mancha, Elena Es-
cobar Sanchez; la secretaria general de
Agricultura, Elena Pérez Payo; la dele-
gada de Agricultura de la Diputacion de
Toledo, Marina Garcia Diaz-Palacios; la
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delegada de Agricultura en Toledo, Ele-
na Martin Bravo; el presidente de Euro-
caja Rural, Javier Lopez Martin; el direc-
tor general de la entidad, Victor Manuel
Lopez; y el presidente de la DOP Mon-
tes de Toledo, Gregorio Gémez Lépez.

También estuvieron presentes las
empresas patrocinadoras del acto -Pie-
ralisi, Maquivi, Agroisa, Axflow, GEA y
Agricola Garvin-, asi como con una am-
plia representacion de autoridades pro-
vinciales y locales, de Eurocaja Rural,
almazaras, cooperativas y otras DOPs
nacionales y medios de comunicacion,
que pudieron disfrutar ademas del show
humoristico del ciudadrealefio Agustin
Duran durante el acto.

El presidente del Consejo Regulador
de la DOP Montes de Toledo, Gregorio
Gomez Lopez, celebré “la consolida-

Denominacidn de Origen Protegida _:_"_-?‘:u-;

Py

cion de un proyecto que nacio a finales
de los afios 90 con una gran ilusion,
sacrificio y mucho esfuerzo compartido
con la Consejeria de Agricultura, con
el objetivo de dar valor a los aceites
producidos en la zona de la variedad
cornicabra, hasta entonces muy des-
conocida para el consumidor”. Segun
subrayo, “la calidad en el aceite ya la
teniamos, pero era necesario mostrar-
sela al consumidor”. En este sentido,
destac6 que apostar por una DOP mo-
novarietal, centrada exclusivamente en
la cornicabra, “fue una decision valien-
te y arriesgada, pero los resultados han
demostrado que ha dado sus frutos y
ha sido reconocida internacionalmente
ano tras ano, ademas de contar con un
panel de cata reconocido como uno de
los mejores del mundo”.
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Por su parte, el presidente de Eurocaja Rural, Javier
Lopez Martin, felicitd a la DOP Montes de Toledo por su tra-
yectoria y a los premiados de este afio. “Hablar de los Mon-
tes de Toledo, es hablar de AOVE, y hablar de la DOP es si-
ndnimo de rigurosidad, liderazgo y compromiso”, reconocio.

“Tenemos que seguir cuidando nuestra tierra para con-
seguir el mejor fruto y que nuestros aceites sigan siendo
reconocidos dentro y fuera de nuestras fronteras”, reitero,
haciendo alusién al continuo apoyo a los agricultores y al-
mazaras, incluyendo acciones como el proyecto de forma-
cion Aula Virgen Extra, que viene desarrollando la entidad y
la DOP de forma conjunta desde hace dos afios.

El presidente de Castilla-La Mancha, Emiliano Garcia-Pa-
ge, fue el encargado de clausurar el acto, agradeciendo la
concesion del Premio Cornicabra de Oro, que recibié en
nombre de toda la Comunidad Autbnoma.

Durante su intervencion, Garcia-Page subray6é que “25
anos representan la historia de un éxito. No todo habra sa-
lido perfecto, ni todo habra permanecido en el tiempo, pero
esta es una edad mas que suficiente para hablar de un éxito
evidente: haber sobrevivido y crecido en un mundo lleno de
proyectos vertiginosos. Hoy podemos decir con orgullo que
tenemos uno de los mejores aceites del mundo, y las cifras
lo demuestran: las exportaciones de aceite han crecido un
133%, muy por encima de otros productos”, preciso.

Durante el acto se hizo entrega de los Premios Cornicabra
2025, galardones que reconocen cada afio la excelencia de los
mejores AOVEs amparados por la Denominacion de Origen.

En esta 23 edicion, el Primer Premio Cornicabra fue con-
cedido al AOVE 5 Elementos, elaborado por la aimazara La
Pontezuela, de Los Navalmorales (Toledo), que recibié Juan
Antonio Gémez Pintado. Como consecuencia, el Premio
“Maestro Molinero”, patrocinado por Pieralisi Espafia, reca-
y6 en Enrique Acevedo Ortiz, responsable de la elaboracion
del aceite premiado.

El primero de los accésits fue otorgado a la Cooperativa
Tesoro de Guarrazar por el aceite producido por sus socios
en Guadamur (Toledo), que fue primer premio de la pasada
ediciéon y que recibié Jesus Escribano, presidente de la enti-
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dad. El segundo accésit fue para Al Aima
del Olivo, por su cornicabra elaborado en
la Finca “El Torrao”, situada en el término
municipal de La Guardia (Toledo), que re-
cogi6 Tomas Madrid.

Asimismo, el Premio al Mejor Acei-
te de Oliva Virgen Extra Ecologico fue
concedido a Al Alma del Olivo, en reco-
nocimiento a su compromiso con la sos-
tenibilidad y la calidad, que recogi6 Clara
Gil Alonso, de manos de Garcia-Page,
quien entreg6 todos los reconocimientos.

Con motivo del 25° aniversario, se con-
cedieron de forma especial cuatro pre-
mios Cornicabra de Oro, que reconocen
a personas o instituciones que han des-
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tacado por su contribucién a la promo-
cion de los AOVEs de esta DOP.

En esta ocasion, estos reconocimien-
tos fueron para Andrés Gomez Mora,
fundador y primer presidente del Con-
sejo Regulador de la DOP, por su larga
trayectoria siendo un referente en la de-
fensa del cooperativismo agrario y del
desarrollo rural; y Rafael Martin Molero,
director general de Caja Rural Casti-
lla-La Mancha (actual Eurocaja Rural)
entre noviembre de 1994 y julio de 2011,
por su firme apoyo en este proyecto que
cumple 25 afios, desarrollando un papel
fundamental en el momento de la fun-
dacion de la DOP y siendo ejemplo de
compromiso, inclusion y cercaniay refe-
rente para generaciones futuras.
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También fueron galardonados con los
premios Cornicabra de Oro Javier Chozas
Martin, chef natural de Sonseca (Toledo),
gerente de Akera Catering, que lleva afios
apostando por la utilizacion del AOVE
Montes de Toledo en su cocina, ademas
de haber colaborado en el espacio Coci-
nando Contigo durante tres afios, patro-
cinado por esta DOP, en el programa de
television Estando Contigo de CMMedia;
y Emiliano Garcia-Page, presidente de
la Junta de Comunidades de Castilla-La
Mancha desde el afio 2015, que fue re-
conocido por su firme compromiso por la
agricultura y el desarrollo rural, e impulsar
un olivar manchego que “genera arraigo y
futuro en nuestros pueblos, garantizando
asi el porvenir de nuestros aceites”.
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Ferias

Olitécnica, epicentro de innovacion,
tendencias y oportunidades de

negocio para la cadena de valor del
aceite de oliva

a cadena de valor de

los sectores del vino y el

aceite de oliva, represen-

tada por 65 expositores

-cifra superior a la edi-

cion anterior-, estuvo presente en Ex-

ponor en una nueva edicion de Enotéc-

nica & Olitécnica, que también registro

un incremento en el nUmero de visitan-

tes, segun informaron desde la entidad
ferial portuguesa.

La periodicidad bienal del evento se

mantendra y su regreso ya esta con-
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firmado para 2028. “La respuesta que
recibimos de los expositores es franca-
mente positiva, tanto por la calidad del
publico visitante como por la variedad
de participantes, e incluso por la calidad
de las sesiones técnicas”, resalté Diogo
Barbosa, director general de Exponor,
quien afiadié que “los eventos profe-
sionales de Exponor acompafian a los
sectores més pujantes que impulsan la
economia nacional”.

Los visitantes de Enotécnica & Olitéc-
nica 2026 conocieron las ultimas tecno-

logias, los equipos mas innovadores y
el conocimiento técnico méas avanzado,
ofreciendo un panorama completo de
hacia donde se dirige la industria.

Ademas de la exposicién de maquina-
ria agricola, reuniones B2B y catas pro-
fesionales, Enotécnica & Olitécnica 2026
incluy6é una serie de ponencias y mesas
redondas pensadas para impulsar la in-
novacion, la sostenibilidad y la adaptacion
de la industria a los nuevos desafios.

En concreto, en estas ponencias y
mesas redondas se abordd, entre otros
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muchos temas, la innovacion y sosteni-
bilidad en vifiedos y olivares, exploran-
do como la investigacion y la tecnologia
estan transformando la viticultura y la
olivicultura; y como se puede aumentar
el rendimiento sin comprometer la ca-
lidad del aceite de oliva. Desde la pre-

A

Enotécnica & Olitécnica incluyé catas de AOVE y vino, ademas de ponencias y mesas de debate.

servacion del patrimonio genético hasta
nuevas herramientas como drones para
la gestion de cultivos, pasando por estra-
tegias innovadoras que mejoran la salud
del suelo y optimizan el uso del agua,
expertos de la Universidad de Tras-os-
Montes y Alto Duero (UTAD) mostraron

como la ciencia y la innovacion se unen
para impulsar la sostenibilidad del sector.
A su vez, expertos del Instituto Superior
de Agronomia (ISA) y del sector agroali-
mentario exploraron como vifiedos y oliva-
res combinan tradicion, innovacion y soste-
nibilidad para potenciar la competitividad.
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Olis Solé celebra 200 anos de historia

| evento acudieron Oscar
Ordeig, conseller de Agri-
cultura, Ganaderia, Pes-
ca y Alimentacién de la
Generalitat de Catalufia;
Joan Godia, director general de Empre-
sas Agroalimentarias, Calidad y Gastro-
nomia; Délia Perpina, directora gerente
de PRODECA; Giloria Tibau, directora
de los Servicios Territoriales de Tarra-
gona; Rosalba Arrufat, Business Solu-
tions Manager de PRODECA; Miriam
Escofet, jefa de la Oficina Comarcal del
Baix Camp; Fran Morancho, alcalde de
Mont-roig del Camp; y Yolanda Pérez,
primera teniente de alcalde, ademas
de representantes del Panel de Cata
Oficial de Catalufia, la Camara de Co-
mercio de Reus, el Cluster Food Retail
Catalufia, Almazaras Federadas de Es-
pana (AFE), QvExtra! Internacional y la
DOP Siurana.
El acto tuvo lugar en diferentes espa-
cios de la fabrica y, tras la recepcion de
los invitados, la sala de envasado acogio
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Aldino Zepelli, CEO de Gruppo Pieralisi; Fran Morancho, alcalde de Mont-roig del
Camp; Judit y Sara March, de Olis Solé; y Oscar Ordeig, conseller de Agricultura.

las intervenciones de Judit March, en re-
presentacion de Olis Solé; Aldino Zepelli,
CEO de Gruppo Pieralisi; Fran Moran-
cho, alcalde de Mont-roig del Camp; y
Oscar Ordeig, conseller de Agricultura.
Posteriormente, se proyect6 un vi-
deo conmemorativo de los 200 anos
de la empresa; y los participantes se
trasladaron al molino, donde Antonio
March, gerente de Olis Solé, explicé a

los asistentes como la firma obtiene “su
elixir dorado”.

El recorrido por las instalaciones fina-
lizb con la visita del Museo del Aceite
Solé, ubicado en la plaza del pintores-
co pueblo de Mont-roig del Camp, en la
antigua bodega de la casa pairal de la
familia Solé, que data del afio 1801.

Con motivo de esta efeméride, se pre-
sento la edicion especial del AOVE DOP
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Una historia oleicola familiar

1842-22 generacién.

Se unen dos pueblos.

Maria Bargallé (de Mont-roig) y Vicens
Llevat (payés de Almoster) se casany
siguen la tradicién familiar. En el afio 1833
Francisco Bargallé hace la donacién de

la finca “Partida Tarrés” a su hija Maria
Bargallé.

Hopnnr 1825-12 generacién. Inicios.
oot Bl 2 Segun la documentacién histérica
de la familia del afio 1825, sus
antepasados Francisco Bargallé y
Maria Gassé arrendaron las prensas
del comdn de Mont-roig pagando
7 duros.

1955-52 generacién.

Unién de dos familias

de almazareros.

En abril de 1955 se casan

dos familias de almazareros

y juntan sus dos molinos. Se
casa Anselmo Solé Font (hijo
de Anselmo Solé y Dolores
Font, que eran los encargados
de la“Cooperativa de Mont-
roig”, y al cabo de unos afios
crean su propio molino enfrente de la
cooperativa en la misma calle) con Maria
Llevat (hija de Mariano Llevat, quién
tenia la almazara en la casa pairal de
1801 para hacer el “aceite de casa”) y se
instalan en la Avenida de Reus.

1870-32 generacién.

La herencia.

Vicens Llevat dona a

su hijo Francisco Llevat
todas sus propiedades
del municipio de Mont-
roig, las cuales pasaran
posteriormente a su nieto
Mariano Llevat.

1906-42 generacién.

El Marino.

Mariano Llevat (marino
e hijo de Mont-roigy
casado con Carme Bes)
compra las prensas de la
Fonderia Blanch de Reus
y las instala en la casa
pairal de la familia.

1987-62 generacién.

Volviendo a los origenes.

Ester Solé (hija de Anselmo Soléy
Maria Llevat) junto con su marido
Antonio March, inauguran las
nuevas instalaciones de Olis Solé
con una nueva almazaray linea
de envasado, volviendo a la casa

2008-72 generacién.

Mirada al futuro.

Judit y Sara March Solé (hijas de Ester Solé y
Antonio March) entran en la empresa familiar

pairal de la familia.

siguiendo la tradicién familiar oleicola desde 1825.

Los miembros de la familia March Solé junto con el conseller de
Agricultura; la presidenta de QvExtral, Soledad Serrano; la secretaria
general de AFE, Macarena Sanchez; y el alcalde de Mont-roig del Camp.
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Siurana Mas Tarrés 200 arios, con la que
se obsequib a todos los asistentes.

Para concluir la jornada, los invitados
se trasladaron a la ermita de Mont-roig,

Cata del AOVE de edicién especial Mas Tarrés 200 afios, a cargo de la
jefe del Panel de Cata de Catalufia, M2 Angels Calvo.
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donde, rodeados de unas vistas Unicas
entre el mar mediterraneo y un mar de oli-
vos sobre las rojas montafias, inmortali-
zaron el momento con una foto de familia.

Asimismo, tras la cata del AOVE de
edicion especial Mas Tarrés 200 afios,
a cargo de la jefe del Panel de Cata de
Catalufia, M? Angels Calvo, los asisten-
tes disfrutaron de una tipica comida ca-
talana que finaliz6 soplando las velas de
los 200 afos de la empresa.

Cabe recordar que Olis Solé es una
empresa familiar de siete generacio-
nes, con acento femenino y esencia del
Mediterraneo. La firma, cuyo origen se
remonta al afo 1825, esta presente en
mas de 23 paises.
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Entrevista a Judit March Solé,
Export & Marketing Manager de Olis Solé

“Nuestro reto es seguir
apostando por la calidad e ir
abriendo nuevos mercados”

Desde el privilegio que supone pertenecer a la 72 generacién de
una empresa que cuenta con 200 afios de trayectoria. JCémo va-
loras la evolucién de la misma, asf como del sector del aceite de
oliva catal4n?

Valoramos muy positivamente la evolucién del AOVE, especial-
mente en los dltimos 30 afios, desde que se han avalado las pro-
piedades saludables del aceite de oliva virgen extra y gracias a
esto se ha apostado, cada vez mas, por producir virgen extra en
lugar de virgen o lampante. Otro aspecto muy importante ha sido
el valor gastronémico que ha experimentado tanto a nivel nacio-
nal como internacional, todo ello con el apoyo incondicional de
los chefs espafioles, reconocidos internacionalmente. En la misma
medida se ha beneficiado el sector del aceite de oliva catalan,
que viene apostando por hacer marca con aceite envasado en lu-

gar de a granel.

Junto a tu hermana Sara entraste en la empresa familiar en 2008,
siguiendo la tradicién familiar olefcola iniciada en 1825. ;Qué
objetivos os marcéasteis en aquel momento, qué logros subraya-
riasy a qué retos tenéis que hacer frente en la actualidad?
En primer lugar emprender un proceso de relevo generacional de
la mano de nuestros padres y, a lo largo del tiempo, aprender de
ellos y transmitirles la idea de cémo revalorizar nuestro aceite y
hacerles comprender que tenia un valor afiadido por ser virgen
extra, siendo elaborado con el cuidado necesario durante todo el
circulo de la produccién para obtener el mejor producto posible.
También nos propusimos ampliar nuestro mercado, que hasta
entonces se limitaba sélo a nuestro pequefio pueblo de Mont-
roig del Camp, con el objetivo de introducirnos en otras tiendas
especializadas, distribuidores y hacer el salto a la gran distribucién.
Cabe destacar que en 2008 estabamos presentes sélo en un merca-
do internacional -Alemania- y ahora estamos en mas de 20 paises.
Esto sélo se podia conseguir desde la innovacién en maquina-
ria, la modernizacién de métodos de recoleccién y produccién, y
el salto profesional a la web. Actualmente, nuestro reto es seguir
apostando por la calidad, fidelizando a nuestros clientes y, poco a
poco, ir abriendo nuevos mercados.

La variedad arbequina es la protagonista de vuestros olivares y a
dfa de hoy se ha consolidado como una de las més extendidas por
su productividad y calidad. ;Qué destacarfas de la evolucién de
esta variedad originaria de Catalufia?

En los Gltimos afios, la arbequina se ha convertido en una peque-

fia protagonista, no sélo como alifio en las comidas, sino tam-
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bién como un ingrediente principal en la cocina. Esto se debe a
su versatilidad gracias a sus cualidades organolépticas de sabor
frutado y poco picante, lo que contribuye a que culturas poco
acostumbradas al AOVE adapten sus gustos a esta variedad de
aceite y lademanden. Por el mismo motivo es la aliada principal

para los coupages.

2Qué tipo de iniciativas lleva a cabo Olis Solé para promocionar la
cultura del aceite de oliva virgen extra

Desde sus origenes, Olis Solé siempre ha mantenido viva su pa-
sién por transmitir los valores de la cultura oleicola, impulsando
y desarrollando diferentes iniciativas relacionadas con la difu-
sién y promocién de la calidad y la cultura del aceite de oliva
virgen extra.

Somos socios fundadores y miembros de la DOP Siurana,
QvExtra! Internacional, la Asociacién Catalana de Almazaras y
Envasadores (ACAE), la Organizacién de Productores Oleicolas
de Catalufia (OPOC) y Almazaras Federadas de Espaiia (AFE).

2Qué hace diferente a Olis Solé de otras empresas del sector del
aceite de oliva virgen extra Premium?
La confianza que generamos en nuestros clientes por el hecho de
llevar 200 afios produciendo aceite de calidad. Nuestra empresa
controla todas las fases de la produccién del AOVE, desde el cui-
dado del olivo, la recoleccién y la molienda, hasta el envasado,
cerrando asi el circulo de confianza, del campo a la botella.

Otro factor diferencial es el hecho de estar presentes en mas
de 20 paises con el reconocimiento y las distinciones de premios
nacionales e internacionales.
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El proyecto internacional CHOICE (www.climatechoice.eu) nace en un momento critico para la agricultura europea, marcado por la

necesidad de mitigar los efectos del cambio climéatico y de reducir la huella ambiental de la produccién de alimentos. La iniciativa

busca transformar la agricultura mediante la adopcién de practicas sostenibles y eficientes, capaces de reducir emisiones de gases de

efecto invernadero y de optimizar el uso de recursos sin comprometer la rentabilidad de las explotaciones.

inanciado por Horizon Euro-

pe, CHOICE relne un con-

sorcio de 16 socios de Eu-

ropa, Sudafrica y Colombia.

Universidades, centros de in-
vestigacion, empresas tecnologicas y or-
ganizaciones agroalimentarias colaboran
para generar conocimiento, herramientas
de modelizacion y campafas de transfe-
rencia de practicas sostenibles, adapta-
das a la realidad del terreno.

En Espafia, el piloto coordinado por
Cooperativas Agro-alimentarias de Anda-
lucia, con el apoyo de Bioazul, centra su
accion en la ganaderia y en la agricultura,
concretamente en el sector del olivar, un
pilar fundamental del agro andaluz por su
relevancia econémica y ambiental. El pro-
yecto se organiza, principalmente, a tra-
vés de campanas divulgativas concebidas
para mostrar los beneficios que la implan-
tacion de distintas practicas basadas en la
sostenibilidad y en el respeto al medio am-
biente han supuesto para los agricultores.

Campaiias que transforman la
agricultura del olivar

La primera campana, “Olivares con futu-
ro: olivares mas eficientes e inteligentes”,
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se enfoca en la agricultura de preci-
sion, mostrando como la gestién ba-
sada en datos y el uso de drones y
sensores permite optimizar recursos,
reducir costes y aumentar rendimien-
tos. Esta campafa se present6 en el VI
Campus de Jovenes Cooperativistas de
Andalucia ‘Espacio Agrotecnologico’,
en Jerez, un espacio de intercambio
de experiencias y difusion de enfoques
innovadores que combinan rentabilidad
y sostenibilidad.

La segunda campana, “Olivares con
futuro: olivares mas resilientes”, pone
énfasis en la Produccién Integrada, un
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La produccion integrada se caracteriza por su enfogue
en la sostenibilidad y la conservacion del medio ambiente

modelo que permite reducir entre un 20
y un 40% el gasto en insumos respecto
a las practicas convencionales. Este en-
foque promueve la resiliencia del olivar
frente a sequias, conserva la biodiver-
sidad y garantiza cultivos mas seguros
para el consumidor.

Otras campafas del piloto, aun por
publicarse, completaran el conjunto de
modelos replicables en distintas regio-
nes, consolidando a CHOICE como un
referente en sistemas agricolas resi-
lientes, eficientes y sostenibles.

A través de los
siguientes cédigos QR se
pueden visualizar las dos
campanas ya publicadas

El
de este

practicas de

resiliencia

Ademas, el proyecto combina herra-
mientas de modelos de evaluacion in-
tegrada que evalGan simultdneamente
variables ambientales, economicas y
sociales, con estrategias de cambio de
comportamiento. Desde el piloto espa-
fol se han recabado datos significativos
con los que alimentar las citadas herra-
mientas y generar simulaciones de posi-
bles escenarios futuros.

Aunque las campanas son el eje central
del proyecto CHOICE, una serie de Par-

U LR -.&'

ticipatory Labs han supuesto también
una herramienta de apoyo metodolo-
gico de la que se ha valido la iniciativa
para que agricultores y expertos pue-
dan intercambiar experiencias, priorizar
retos y validar estrategias, asegurando
que las campafas se ajusten a las ne-
cesidades reales del sector. En ellos se
han tratado aspectos como la intensi-
dad de cultivo, el uso eficiente del agua,
la salud del suelo y la conservacion
de la biodiversidad, aunque su funcién
principal era orientar y enriquecer las
campanfas, no protagonizarlas.

Con esta estrategia, CHOICE demues-
tra que la tecnologia y la gestion basada
en datos pueden integrarse eficazmente
en explotaciones de olivar, mejorando la
eficiencia, sostenibilidad y resiliencia del
sector agricola andaluz. &
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Restos de poda de olivary
caldera en central de biomasa.

(OBIOLIZA)

Oruijillo peletizado.
(OBIOLIZA)

Fraccién liquida
del alperujo.

Balsa de alperujo y planta de
gasificacién de orujo graso
seco peletizado.
(OBIOLIZA)

Biochar obtenido a partir
del hueso de aceituna.
(OCARBOLIVA)

Reducir el impacto medioambiental de la industria del aceite de oliva mediante el aprovechamiento de los subproductos obtenidos

se ha convertido en una de las grandes preocupaciones -y obligaciones- del sector. En la actualidad existe un conjunto de

alternativas tecnolégicas que permiten transformar los subproductos del olivar en productos de enorme valor afiadido, como gases

renovables (biogas-biometano y syngas-H,), biomateriales o bioproductos, como el biochar. Y es que, ademés de sus evidentes

beneficios medioambientales, el modelo circular de valorizacién de subproductos del olivar se debe entender como una via

complementaria que no sélo reduce, sino que amplia enormemente las posibilidades econémicas del sector olefcola y olivarero.

| sector oleicola ha sufrido
importantes cambios en los
ultimos arios a nivel nacio-
nal e internacional. En la
ultima década se han im-
plantado procesos innovadores y nue-
vas tecnologias en almazaras, refine-
rias e industrias de transformacion no
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[Texto: Alfredo Briega Martin]

s6lo para mejorar la extraccion y calidad
del aceite de oliva, sino para minimizar y
valorizar los residuos generados.

En este punto cabe recordar que tan
sélo el 20% de la aceituna se transfor-
ma en aceite de oliva virgen. El 80%
restante termina convirtiéndose en un
subproducto conocido como alperujo,

que integra la piel, la pulpa, el hueso y
el agua de aceituna. De los subproduc-
tos del aceite y orujo de oliva se pue-
den obtener biocarburantes (bioetanol,
biodiésel, biogas, gas sintético, etc.) y
productos de alto valor afadido (tiro-
sol, hidroxitirosol, escualeno, etc.), y su
aprovechamiento se antoja fundamental

@




Balsa de alperujo y extractora
de aceite de orujo.
(©BIOLIZA)

en términos de rentabilidad econémica, proteccion del me-
dio ambiente y crecimiento industrial sostenible.

Desde una perspectiva econémica, la valorizacion de los
subproductos que genera el olivar, tanto el cultivo (restos
de podas) como la elaboracién del aceite de oliva (hueso y
alperujo, fundamentalmente) o la produccion de aceite de
orujo (orujillo y aguas residuales), esta generando nuevas
lineas de negocio vinculadas al sector que complementan
los ingresos derivados de otras actividades como la pro-
duccion de aceite de oliva y orujo de oliva o el oleoturismo.

Dicha valorizacion esta permitiendo, ademas, diversifi-
car la actividad productiva, focalizada al 100% en la ob-
tencion de aceite de oliva de calidad, generando nuevos
empleos e incrementando la eficiencia productiva e indus-
trial de las propias almazaras, que disponen de espacio
y equipamiento para poder ampliar su periodo productivo
mas alla de la cosecha de la aceituna.

En términos ambientales, todas estas actividades son
un claro ejemplo de bioeconomia circular al utilizar como
materias primas subproductos que de otra manera acaba-
rian como “residuos” en la mayoria de los casos, o sin el
valor afiadido que realmente representan para el sector.
En el caso de la lefia de olivo, por ejemplo, su astillado
y secado conllevan un valor afiadido importante en mer-
cados como el de los biocombustibles solidos para usos
energéticos o, incluso, el de la restauracion.

José Antonio La Cal, profesor de la Universidad de Jaén,
experto en bioenergia y director del curso de Gestion de
subproductos del olivar e industrias afines de la UNIA, es
sin duda uno de los mayores expertos en esta materia.
Socio fundador de BIOLIZA, empresa especializada en el
disefo y desarrollo de soluciones tecnolégicas para la va-
lorizacion de los subproductos del olivar, La Cal recuerda
que “otro factor importante a destacar desde el punto de
vista ambiental es que el olivar es un proveedor de recur-
sos energéticos de origen renovable, es decir, biomasa,
cuyo balance en términos de emisiones de CO, a la atmos-
fera se considera nulo, con lo cual desde el propio sector
oleicola se esta contribuyendo a la descarbonizacion de la
economia, que como todos sabemos es el gran objetivo de
la UE, la neutralidad climatica en 2050”.

2 AXFLOW
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Principales aplicaciones y usos
de los subproductos del olivar
Repasemos las principales aplica-
ciones y usos de estos residuos vy
subproductos del olivar. En el caso
de los restos de podas de olivar,
sobre todo la fracciéon gruesa o
lefia, se puede astillar y conver-
tir en un biocombustible solido
de calidad, tanto para fines tér-
micos en industrias como para
generacion eléctrica; o bien para
su conversidén en syngas o gas de
sintesis -un gas renovable al igual
que el biogés, el biometano o el hi-
drégeno verde- mediante gasificacion,
0 en biochar mediante pir6lisis. Estas
astillas también pueden ser usadas
como biomateriales para su integra-
cibn en piezas o materiales, incre-
mentando asi su contenido en materia
organica y su biodegradabilidad.

Por su parte, el hueso de la aceituna
generado en las almazaras es extraido
en humedo de la corriente de alperujo
y empleado como combustible en sus
calderas parala generacion de la ener-
gia térmica que demandan; ademas de
comercializado como biocombustible
de excelente calidad, sobre todo cuan-
do es sometido a un proceso de seca-
do previo y de separacién de la pulpa
y el hueso. Y es que se puede afirmar
con toda rotundidad que un buen hue-
S0 no tiene nada que envidiar el mejor
pellet del mercado. Este hueso es em-
pleado en calderas para calefaccion y
agua caliente en instalaciones domés-
ticas y terciarias (hospitales, colegios,
residencias de mayores, hoteles, gim-
nasios, etc.); al tiempo que también
es una excelente materia prima para
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Astillas de restos de poda de olivar.
(OBIOLIZA)

Hueso de aceituna tratado, es decir,
exento de pulpay seco.
(OBIOLIZA)

obtener biochar -gracias a su elevado
contenido en carbono y elevada poro-
sidad- para aplicaciones como fertili-
zante, mejorando las propiedades del
suelo e incrementando su humedad,;
ademas de como fijador o secuestrador
de CO, -conviene recordar que 1 tone-
lada de biochar es capaz de secuestrar
entre 2,5 y 3 toneladas de CO,-.

El alperujo, el subproducto resultante
del proceso de extraccidén de aceite de
oliva mediante métodos mecénicos, su-
pone por término medio del orden del
80% del peso de la aceituna -el resto es
aceite-. Compuesto por la mezcla de oru-
jo (restos de piel, pulpay huesos de acei-
tuna) y alpechin (aguas de vegetacion),
entre sus propiedades destaca un alto
contenido en agua (56%), materia orga-
nica (91%) y un pH &cido. Lejos de ser
un residuo, se trata de un subproducto
con un enorme potencial para la gene-

raciéon de valor que puede ser utilizado
de diversas maneras en funcién de su
valorizacién, si bien tradicionalmente
se obtienen biomasas con destino a
calderas (hueso y orujillo principal-
mente) y aceite de orujo de oliva.

El alperujo es sometido a un

proceso de deshuesado y re-
paso en la almazara para pos-
teriormente ser enviado a la
orujera o extractora de aceite de
orujo, donde es secado y some-
tido a un proceso de extraccion
guimica con hexano para obtener
aceite de orujo de oliva crudo que
después se refina. También se suele
deshuesar y repasar en extractora. El
subproducto resultante del proceso es
el orujillo, un extraordinario combusti-
ble para aplicaciones industriales, bien
en la propia orujera, bien en otras como
cementeras, ladrilleras y ceramicas, etc.
También existen proyectos de gasifica-
cién de orujillo para generar syngas, que
es inyectado en un grupo motogenerador
para la generacién conjunta de energia
térmica y eléctrica; o para la produccion
de biochar mediante pirdlisis.

En la actualidad, estan surgiendo
nuevas tecnologias capaces de trans-
formar el alperujo en biogéas vy, este a
su vez, en biometano, mediante dos
procesos: digestion anaerdbica y up-
grading o purificacién. No obstante, a
pesar del enorme interés que ha des-
pertado el alperujo como sustrato para
la generacion de biogés/biometano,
en gran medida debido al impulso de
la Junta de Andalucia, es necesario
ahondar en tecnologias de digestion
que lo puedan emplear como mono-
sustrato -como co-sustrato es sin duda




Secadero de alperujo
con gases de escape de
[z4 motores de cogeneracién
i y orujo graso seco.
(OBIOLIZA)

un buen material, junto con estiércol y
otros tipos de biomasa residual de tipo
agroalimentario, agricola o, incluso, ur-
bana-. También conviene profundizar
en los usos y aplicaciones del digestato
resultante del proceso, sobre todo con
vistas a su uso en agricultura.

Oportunidades, no problemas

Anastasio J. Villanueva, investigador
titular del Departamento de Economia
de la Cadena Alimentaria en el Centro
IFAPA Camino de Purchil (Granada),
coincide en la creciente importancia
del aprovechamiento de los subproduc-
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°§ L ejos de ser un
residuo, el alperujo es
un subproducto con
un enorme potencial
para la generacion de
valor que puede ser
utilizado de diversas
maneras en funcion de
su valorizacion §

tos desde el punto de vista econémico
y ambiental. “Por cada kilogramo de
aceite producido se generan aproxima-
damente 7 kilogramos de subproduc-
tos -apunta-, una proporcidon menor en
explotacion (restos de poda) y mayor
en almazara (alperujo, hueso y hojin).
Desde una perspectiva econdmica, las
almazaras estan observando como vie-
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S En 2022 hubo
almazaras que
tuvieron que parar
temporalmente por
la insolvencia de la
industria extractora
para procesar el
alperujo producido &

nen aumentando los ingresos relati-
vos al aprovechamiento del hueso
y ala venta de alperujo a la in-
dustria extractora de aceite
de orujo -destino del 97%
del alperujo producido en
Andalucia-. Por ejem-
plo, el precio de venta
del alperujo, nulo o
incluso negativo hace
no tanto tiempo, ha
venido aumentando en
las Ultimas campanias,
llegando a pagarse més
de 20 euros por tonelada.
Este precio depende de
varios factores, destacando
aspectos exbdgenos -especial-
mente el precio del aceite de orujo

de oliva- y endégenos a la aimazara -en
particular, el contenido de aceite y hue-
S0 del alperujo y la distancia a la extrac-
tora-. A ello hay que afiadir el impacto
econémico que supone tener 0 no la
capacidad de gestionar el alperujo pro-
ducido, como nos ensefiaron situacio-
nes como la ocurrida en 2022, cuando
hubo almazaras que tuvieron que parar
temporalmente por la insolvencia de la
industria extractora para procesar el al-
perujo producido”.

Como recuerda Villanueva, desde
una perspectiva medioambiental los
subproductos del sector oleicola estan
sirviendo para producir energia verde,
bien calorifica -por ejemplo producien-
do hueso certificado, que es un buen
biocombustible para calderas de ca-
lefaccion-, bien eléctrica -por ejemplo,
produciendo electricidad a partir de la
combustion del oruijillo, subproducto
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Balsa de alperujo y sistema de
secado mediante cogeneracién.
(OBIOLIZA)

Biochar de
orujillo.

obtenido en la industria extractora-. Asi-
mismo, estan apareciendo alternativas
prometedoras -basadas en la gasifica-
cion y en la extraccién de compuestos
bioactivos, entre otras, 0 en la combi-
naciéon de varias empleando enfoques
de valorizaciéon en cascada- que pue-
den permitir la generacién de un ma-
yor valor afiadido y la diversificacion de
aprovechamientos, redundando even-
tualmente en un mayor beneficio para
la almazara.

Por otra parte, el picado y esparcido
de los restos de poda, practica empleada
en una mayoria de las explotaciones an-
daluzas, presenta unos notables benefi-
cios ambientales en forma de conserva-
cién del suelo, secuestro de carbono y
mejora del sustento para la diversidad de
especies, entre otros. Ademas, con esta

practica, al margen de mejorar la soste-
nibilidad del agrosistema a largo plazo,
los agricultores pueden obtener un ingre-
S0 extra a través de lineas de ayuda de
la Politica Agraria Comun (PAC), espe-
cialmente de los eco-regimenes disefia-
dos para promoverla.

Para el investigador del IFAPA, el
sector oleicola andaluz y espariol debe
aumentar el valor afiadido que extrae
de los subproductos que genera. Para
ello, “es fundamental que observe a los
subproductos del olivar no como resi-
duos cuya gestion supone un proble-
ma a resolver, sino como co-productos
cuya valorizacion ofrece oportunidades
de negocio que aprovechar. En la me-
dida que cale en el sector este cambio
de mentalidad, las innovaciones técnica
y econdémicamente viables relativas a
su valorizacién se irdn implementando
con mayor facilidad y rapidez, maximi-
zandose el valor afiadido obtenido de
tales co-productos. Y ello debera venir
acompafiado de una simplificacién ad-
ministrativa y juridica por parte de las
administraciones publicas’.

La necesidad de explorar otras vias
Manuel Cuevas Aranda, M*® Lourdes
Martinez Cartas y Adnan Asad Karim
forman parte del Grupo de Investiga-
cion “Bioprocesos” y del Instituto Uni-
versitario de Investigacién en Olivar y
Aceites de Oliva (INUQ), pertenecien-
tes ala UJA, e investigan en el Campus




<la produccion de biogas a partir
del alperujo supone transformar
un residuo en un recurso valioso,
generando ingresos adicionales
para las almazaras y contribuyendo
al desarrollo de nuevas

oportunidades de negocio en el

sector energético &

Cientifico-Tecnolégico de Linares sobre la valorizacion bio-
quimica y termoquimica de la biomasa vegetal. “Teniendo
en cuenta que el olivar es el cultivo lefioso mas importante
en nuestro pais -indica Manuel Cuevas-, es evidente que
un adecuado aprovechamiento de la biomasa generada en
él tendra un gran impacto tanto en el ambito econémico
como en el medioambiental. En Espafia, actualmente exis-
ten cerca de 2,7 millones de hectareas de olivar que esta-
rian generando, anualmente y en promedio, alrededor de
8 millones de toneladas de podas agricolas. Por otro lado,
la transformacion de la aceituna en las almazaras produce
importantisimas cantidades de huesos de aceituna, hojas
de olivo, aguas de lavado y alperujos. Pensemos que por
cada 100 kg. de aceituna procesada en la almazara se
obtienen 80 kg. de alperujo. Esta cifra puede que no nos
diga mucho, pero trasladada a nivel nacional equivaldria a
una produccion anual de entre 6 y 7 millones de toneladas
de alperujo”.

“Por tanto -continua-, se dispone de una enorme fuente
de carbono organico residual y es necesario decidir qué ha-
cer con ella. Es cierto que la gran mayoria de los subproduc-
tos ya se aprovechan de una forma u otra, pero debemos
pensar si las vias tradicionales para su gestion son las méas
interesantes. Por ejemplo, en muchas ocasiones las podas
agricolas son directamente quemadas en las fincas. Esta
opcion no soélo impide la venta del material, sino que, ade-
mas, genera contaminacion atmosférica. Como alternativa
a esta practica, en algunas investigaciones se propone la
aplicacion de esquemas de biorrefineria que técnicamente
son capaces de transformar las podas en biocombustibles
solidos, liquidos o gaseosos, bioplasticos o incluso antioxi-
dantes. Esta estrategia conecta con los postulados que la
Comision Europea esta impulsando en lo relativo al desa-
rrollo de la denominada quimica verde y la economia cir-
cular. Por tanto, en un futuro no muy lejano veremos cémo
a partir de los subproductos derivados del olivo se iran ob-
teniendo nuevos productos que supondran una fuente de
ingresos alternativa para este sector”.

Si centramos nuestro analisis en el alperujo, este subpro-
ducto es, desde varios puntos de vista, especialmente inte-
resante: por sus grandes volumenes de produccion, por una
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%En la actualidad
estan surgiendo nuevas
tecnologias capaces de
transformar el alperujo

en biogas y, este a su vez,
en biometano, mediante
dos procesos: digestion
anaerobicay upgrading o

purificacion &

disponibilidad geogréfica
muy concentrada -lo cual
reduce los gastos de
transporte- y, finalmen-
te, por su compleja
composicion quimica.
Tradicionalmente
el alperujo hasido ges-
tionado en las extrac-
toras de aceite de orujo
de oliva, donde se procesa
para obtener aceites de orujo
crudos y orujillos. “El problema de este
esquema de trabajo -sefiala M? Lour-
des Martinez- es el bajo valor afiadido
del orujillo, que se emplea como com-
bustible industrial, entre otras razones,
por su alto contenido en cenizas. Por
esa razon, en los Ultimos afos se es-
tan planteando nuevas alternativas
para la valorizacion del alperujo como
el compostaje, la digestion anaerobia,
la gasificacion, etc. Otra posibilidad es
la que se ha estudiado en el marco del
proyecto OIliIPFUEL, desarrollado por
nosotros en el Campus Cientifico-Tec-
nolégico de Linares, y que ha consisti-
do en la aplicaciébn de un tratamiento
de carbonizacién hidrotérmica, asistido
por microondas, sobre el alperujo. Las
investigaciones han determinado que
las condiciones 6ptimas del proceso
hidrotérmico fueron 250° C y 30 minu-
tos, obteniéndose un nuevo material
denominado hidrochar -un biocombus-
tible sélido- con excelentes propieda-
des combustibles al presentar altas
densidades energéticas y bajos valo-
res en parametros como el porcentaje
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de cenizas, humedades
de equilibrio e indices de
escorificacion-incrustacion.
Ademads, el nuevo método,
asistido mediante microondas, es
comparativamente mas rapido que el
proceso de carbonizacion hidrotérmi-
ca convencional’.

Por ultimo, Adnan Asad asegura que
“en el futuro la correcta valorizacion de
los subproductos del olivar y del sector
oleicola no serd una alternativa para
los gestores implicados, sino una obli-
gacion que conducird a mejorar la ren-
tabilidad econémica de ambos secto-
res y a avanzar en el camino hacia una
bioeconomia més sélida. Entre los nu-
merosos beneficios obtenidos figuran
la generacion de empleos de calidad
en zonas olivareras, la diversificacion
de los productos comercializados y la
reduccidén de nuestra dependencia de
los combustibles fosiles”.

Restos de poda de olivar
en planta de biomasa.
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Economia, medio ambiente...

y salud

Para Guillermo Rodriguez, investigador
titular del Departamento de Fitoquimi-
ca de los Alimentos del Instituto de la
Grasa-CSIC, el aprovechamiento de los
subproductos del olivar “es una necesi-
dad basica, no s6lo desde el punto de
vista medioambiental y econémico, sino
de salud. Estos subproductos son valio-
sas fuentes de compuestos con eleva-
da actividad biolégica, responsables en
gran medida de las propiedades saluda-
bles del aceite de oliva. La recuperacion
de estos compuestos incrementa el va-
lor econdmico del subproducto y facilita
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Alperujo (izqda.) y
hueso de aceituna
(dcha.).

la posterior aplicacion de otros procesos
y bioprocesos para su completo aprove-
chamiento. De esta forma, pasamos de
una repercusion medioambiental nega-
tiva a generar nuevos productos que
mejoran y ayudan a la agricultura y al
medio ambiente”.

Como recuerda Rodriguez, “el alpe-
rujo es el subproducto més importante
de la industria del aceite de oliva. Su
principal aplicacion es la extraccion del

aceite de orujo y su posterior uso como
biocombustible a través de varios siste-
mas de combustion que generan ener-
gia y otros productos de gran interés.
Actualmente también se estd4 usando
como fuente de compuestos bioactivos
tras la aplicacion de un nuevo repaso en
las orujeras a mayor temperatura y una
centrifugacién en tres fases”.

“La llave para el aprovechamiento de
los subproductos -contindia- se basa en

Y

Orujo graso de aceitunaseco (izqda.)
y oruijillo peletizado (dcha.).

la preparacién de los mismos para po-
sibilitar la extracciéon de los principales
componentes bioactivos (antioxidantes,
antinflamatorios, anticancerigenos, anti-
virales, etc.) y la posterior aplicacion del
resto de la materia organica para alimen-
tacién animal, sustrato agricola o fuente
de energia a través de fermentacién ae-
robica (bioetanol), anaerdbica (biogas)
0 combustién (vapor, syngas, biochar,
etc.). Todo ello es lo que daria paso a

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

CERTIFIED

1S0 9001

& www.inoxcaucho.com




94

Especial

(3

BIOGOWBUSTIBLES

%I_os subproductos
del sector oleicola
estan sirviendo para
producir energia
verde, ya sea calorifica
o eléctrica, y estan
apareciendo alternativas
prometedoras que
pueden permitir la
generacion de un
mayor valor anadido
y la diversificacion de
aprovechamientosg’

la realizacién de lo que se conoce como
una biorrefineria de los subproductos”.

Llegados a este punto, surge una pre-
gunta: ¢cémo puede beneficiar el aprove-
chamiento y valorizacion de los residuos
del olivar al conjunto del sector oleicola?
Para José Antonio La Cal, “es eviden-
te que no sblo desde un punto de vista
econdémico y medioambiental, sino estra-
tégico, permitiendo que el sector en su
conjunto tenga una imagen de sosteni-
bilidad y circularidad que redunde en el
producto estrella, que es el aceite de oli-
va, contribuyendo a incrementar su con-
sumo y a consolidar la idea de un sector
dindmico e innovador”.

“De modo indirecto -continta- se pue-
den beneficiar empresas de ingenieria y
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tecnologia, fabricantes de equipos, em-
presas de construccion y montaje, ayun-
tamientos, etc. En definitiva, hablamos
de generacion de empleo y riqueza en
un sector con un claro peso en las eco-
nomias andaluza y espariola, y auténtico
embajador de la Marca Espafia, algo que
nos interesa y beneficia a todos”.

En opinién de Guillermo Rodriguez,
“la obtencién de nuevos productos que
inciden directamente en la salud hu-
mana, animal y medioambiental ayu-
daré a la revalorizacién del sector de
los subproductos y a acceder a nuevos
mercados. La obtencién de extractos y
compuestos naturales con importantes
propiedades beneficiosas para la salud
permitira disponer de nuevos ingredien-
tes y alimentos funcionales, al tiempo
que también se obtendran nuevos sus-
tratos orgéanicos para mejorar la agri-
cultura. La obtencién de energias mas
sostenibles ayuda a la eficiencia ener-
gética del sector y a la disminucion de la
huella de carbono. Con todo ello, el sec-
tor se posicionara dentro de los ultimos
avances en el campo de la alimentacion
saludable, en el campo agronémico y
como productores de fuentes de ener-
gia renovables y sostenibles”.

La innovacién como
herramienta para desarrollar el
potencial del alperujo

La acumulacion de alperujo puede cau-
sar problemas medioambientales ta-

Reactor de microondas
para la obtencién del
hidrochar (izqda.) e
hidrochar obtenido a
partir de alperujo en
el marco del proyecto
OIliPFUEL (dcha.).

les como la contaminacion de suelos y
aguas superficiales, debido a su elevada
carga orgénica y la presencia de com-
puestos fendlicos que inhiben la degra-
dacién natural. Una solucién innovadora
y sostenible para la gestion y aprove-
chamiento de este subproducto es su
valorizacién energética para la produc-
cion de biogéas, aportando una serie
de ventajas tanto econdmicas como
medioambientales.

Desde el punto de vista econémico,
la produccién de biogas a partir del al-
perujo supone transformar un residuo
en un recurso valioso, generando in-
gresos adicionales para las almazaras
y contribuyendo al desarrollo de nuevas
oportunidades de negocio en el sec-
tor energético. Desde una perspecti-
va medioambiental, la valorizaciéon del
alperujo mediante su transformacién
en biogéas reduce significativamente el
impacto ambiental asociado a su dis-
posicién y promueve el desarrollo de la
economia circular en el sector.
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Balsa de alperujo.
(OBIOLIZA)

La obtencién del biogas a partir del
alperujo requiere de la digestion anae-
robia (en ausencia de oxigeno) de este
subproducto en un digestor. Un proceso

cuyo rendimiento es mas lento, en com-
paracién con otros residuos organicos,
debido a la naturaleza lignoceluldsica
del alperujo y la presencia de sustan-

cias inhibidoras, como los fenoles, que
lo dificultan. Para solventar este incon-
veniente, se pueden realizar pretrata-
mientos fisicos, quimicos 0 una combi-
nacién de ambos para reducir el tamafio
de particula y mejorar la solubilidad y
degradacion de la lignina y la hemice-
lulosa. Sin embargo, estos tratamientos
suponen una inversion energética que
no compensa la producciéon de energia.
La alternativa méas rentable es la
co-digestion anaerobia de dos 0 més
sustratos. Este proceso permite ba-
lancear la relacién carbono/nitrégeno
(C/N), diluye la concentracion de sus-
tancias inhibidoras y mejora la activi-
dad hidrolitica de los microorganismos.
Entre sus beneficios se encuentran el
incremento del rendimiento en la pro-
duccién de metano, el aumento de la
velocidad de produccion y la mejora
en el tratamiento de este subproducto,
reduciendo su impacto ambiental y lo-
gistico; ademés de poder prescindir de
pretratamientos costosos.

CDROxiTester

El sistema CDR OxiTester

El CDR OxiTester es un analizador con
control termostético y tecnologia fotométrica
gue utiliza emisores LED vy kits de reactivos
precargados y listos para usar.

A
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Sistema de Analisis
para el Control de Calidad del Aceite

CDR

& tecnilab

tecnologia analitica

El Casar, CP:19170 (Guadalajara), Spain
info@tecnilab.es Tel: +34 949 33 54 60
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% Planta de gasificacién
% de orujillo peletizado.

%Uno de los principales
objetivos de ACORA
es la busqueda de

soluciones a la gestion
de los alperujos
que garanticen
la continuidad de
la produccion de
aceite de olivay, a
Su vez, supongan un
iIncremento del valor
anadido para las
almazaras &

Una salida viable para

las almazaras

Macarena Sanchez es la gerente de
ACORA, la Asociacion Empresarial de
Almazaras Industriales de Cérdoba, una
entidad sin animo de lucro que agrupa a
los fabricantes industriales de aceite de
oliva de la provincia. En su opinién, “el
aprovechamiento de los subproductos
del olivar tiene una gran relevancia en la
actividad de las almazaras. No en vano,
el 80% de lo que se produce en una al-
mazara es alperujo, por lo que desde
la asociacion llevamos algunos arios
participando en programas de 1+D para
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ASOCIACION of
DE
INDUSTRIAS /

Macarena
Sanchez,
gerente de

buscar alternativas reales y viables para
la gestion de los subproductos. Desde
un punto de vista econdbmico, es muy
importante encontrar soluciones que
incrementen el valor afiadido de nues-
tros subproductos con el objetivo de ser
més eficientes en el uso de los recur-
s0s de los que disponemos y, de esta
forma, mejorar la cuenta de explotacion
de las almazaras. A nivel medioam-
biental, su aprovechamiento se antoja
fundamental, puesto que representa
un claro ejemplo de economia circular
para lograr una mayor prolongacion de
la vida util de las materias utilizadas en
el proceso productivo, convirtiendo los
subproductos en materias primas se-

Balsa de alperujo en
central de biomasa.
(OBIOLIZA)

cundarias que permanecen en dicho
proceso durante més tiempo”.
La gerente de ACORA recuer-

botella de una almazara es
la produccion y almacena-
miento de alperujo debido

pone de un espacio redu-
cido para ello, con lo que,
si no disponemos de una
salida &gil y viable de alpe-
rujos, nos veriamos aboca-
dos a detener el proceso de
obtencion de aceite de oliva”.
“Actualmente -continda-, la
principal salida de los alperujos es
su destino a plantas extractoras de acei-
te de orujo, sin olvidar la solucion que
representan las plantas de compostaje.
En los dltimos afios se han incorpora-
do nuevas soluciones para su gestion
a través de las plantas de obtencién de
biogés, que pueden significar otra sa-
lida viable para las almazaras, garan-
tizando unos ingresos estables por la
venta del subproducto”.

Y es que uno de los principales ob-
jetivos de esta asociacién es la bus-
queda de soluciones a la gestion de los
alperujos que garanticen la continuidad
de la produccién de aceite de oliva vy,
a su vez, supongan un incremento del
valor afiadido para las almazaras. De
ahi su apuesta por el I+D, participando
y liderando el proyecto OLIVE2ENER-
GY, desarrollado entre 2020 y 2021
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Proyecto SAPAL: nuevasolucioniintegral
parajllavalorizacion delalperujo

El principal objetivo del proyecto SAPAL
(“Investigacion y desarrollo de una novedo-
sa solucion tecnoldgica para biorremediar
los subproductos generados en la produc-
cién del aceite de oliva en almazara”), li-
derado por Oleostepa SCA en colaboracion
con las empresas Grupo Geniadabar y Ge-
nia Bioenergy, es el estudio y desarrollo de
una nueva solucion biorremediadora para
el tratamiento /n situ de los subproductos
generados en la almazara, con objeto de
transformarlos en productos de alto valor

afiadido tales como productos agronémicos

Disefio del fermentador en estado
sélido del proyecto SAPAL.

que se utilizara como planta piloto para el
escalado de todos estos desarrollos.

La solucién integral propuesta en el pro-
yecto -sefiala Javier Caro, responsable de
1+D+i de Olecestepa SCA- también con-
templa operaciones de compostaje de al-
perujo, en este caso como paso intermedio
para la obtencién de productos agronomi-
cos con un valor afiadido mucho mas eleva-
do, como bioestimulantes de alta gama o
biopesticidas eficaces frente a algunas de
las plagas mas comunes en el olivar. La ex-

perimentacién en planta piloto posibilitara

con capacidades bioestimulantes de suelos
agricolas, biopesticidas y energia renovable en forma de biogas.
Para ello, en el marco del proyecto se ha disefiado una tec-
nologia de fermentacion en estado sélido en la que se em-
plean determinadas cepas bacterianas seleccionadas para la
obtencion de productos con propiedades bioestimulantes a
partir de los subproductos de la extraccion de los aceites de
oliva virgenes. El estudio biotecnolégico se completa con la
identificacion de cepas bacterianas anaerobias resistentes a la
inhibicién por polifenoles y con capacidad para la biometani-
zacion de estos subproductos. En la actualidad se esta constru-
yendo un prototipo compuesto por un biodigestor y un siste-

ma de fermentacién en estado sélido, a escala semi-industrial,

o

Digestor anaerobio previo a su instalacién
en la planta piloto.

estudiar el proceso de obtencién de biogas
a escala semi-industrial a partir de alperujo, sin codigestion,
en aspectos como la cantidad producida por tonelada de al-
perujo digerido o la riqueza en biometano, y permitira evaluar
la viabilidad econémica de esta solucion para autoconsumo
energético en una almazara.

El proyecto, iniciado a comienzos de 2023 y cuya conclusion
se prevé a finales de 2026, ha sido aprobado por el Centro para
el Desarrollo Tecnoldgico y la Innovacion, E.P.E (CDTI) y cofi-
nanciado por el Fondo Europeo de Desarrollo Regional (FEDER
2021-2027), y se enmarca dentro de la estrategia de Oleoeste-
pa SCA de adquirir practicas cada vez mas sostenibles, circulares
y competitivas para la industria oleicola que redunden en |la me-
jora continua y la cultura innovadora como sefias de identidad

de la compafiia.

Instalaciones de Oleoestepa
en Estepa (Sevilla).

junto con el Departamento de Ingenie-
ria Quimica de la UCO. Actualmente,
ACORA participa, junto con los Grupos
de investigacion RNM-271 y FQM-175
del Instituto Quimico para la Energia
y el Medioambiente (IQUEMA) de la
UCO vy la cooperativa Covidesa, en el
innovador -y ambicioso- proyecto OLI-
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VE4FUTURE, que pretende valorizar el
alperujo mediante procesos bioldgicos,
como el compostaje y la digestién anae-
robia, para transformarlo en enmiendas
orgéanicas de alta calidad o en recursos
energéticos como el biogés; y la valo-
rizacibn mediante procesos fisico-qui-
micos destinados a convertir el alperujo

en biochar y carbones activados con
diversas aplicaciones potenciales. En
concreto, son cuatro las soluciones con-
templadas para la gestion del alperujo.
Por un lado, la puesta en marcha de una
planta de compostaje que comprende la
digitalizacion para el control de las va-
riables més significativas del proceso,
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asi como el control odorifero de la plan-
ta. Por otro, la puesta a punto de una
planta de biogs para la obtencién de
este recurso; asi como la obtencion de
biochar, con distintos aprovechamientos
debido a su capacidad absorbente. La
ultima solucién planteada es la obten-
cién de carbones activados para elabo-
raciéon de baterias de litio/sodio.

Una cuestidén de vital
importancia
El tratamiento y utilizacion de los sub-
productos es una cuestion de vital tras-
cendencia para Cooperativas Agro-ali-
mentarias de Espafia. El presidente del
sector de Aceite de Oliva de la entidad,
Rafael Sanchez de Puerta, incide en
que “la economia circular en el sector
del olivar es un ejemplo incuestionable
de sostenibilidad y de actuacion res-
petuosa con el medio ambiente, y gran
parte de su éxito radica en la capacidad
de haber generado actividades econd-
micas rentables complementarias al
proceso industrial principal que generan
recursos econdémicos en la cadena de
valor. Proyectos colectivos consolida-
dos impulsados por cooperativas como
es el caso de Oleicola El Tejar, San Mi-
guel Arcangel, Troil Vegas Altas, Dcoop,
etc., son un claro ejemplo de la relevan-
cia con la que se ha abordado la gestion
de subproductos desde hace décadas’.
“Cooperativas Agro-alimentarias de
Espafia ha participado en numerosos
proyectos en este &rea -prosigue-, siem-
pre con el objetivo final de que nuestras
cooperativas tengan un papel protago-
nista en la bioeconomia circular. A prin-
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Balsas de acumulacién de alperujo
en Monturque (izqda.) y Montilla
(dcha.), Cérdoba.

z LN
" Balsas de acumulacién de alperujo

en Cabra, Cérdoba (izqda.) y Alcala
la Real, Jaén (dcha.).

cipios de la década coordinamos a nivel
europeo el proyecto COOPID, con un
foco muy importante en grandes pro-
yectos cooperativos y la valorizacion
a través del biometano de residuos
agroindustriales. De la misma forma,
ahora participamos en el proyecto de
Red Temética Europea de Bioeconomia
Rural (ThERBN)".

Sanchez de Puerta recuerda que,
ademas de la extraccidon de aceite de
orujo, el alperujo exhausto y desecado
se emplea en las propias orujeras y al-
mazaras como biomasa, tanto para los
procesos térmicos industriales como
para la cogeneracion eléctrica. “Cada
dia avanza més la separaciéon y comer-
cializacion del hueso de aceituna por
parte de las cooperativas, siendo un
producto de una calidad muy valorada

en los mercados de bioenergia, apto en
el consumo de las calderas domésticas
para su uso en procesos de combustién
por su elevado poder calorifico y capaci-
dad de generacién de energia eléctrica.
El trabajo de investigacion realizado en
este campo ha permitido el desarrollo




Rafael Sdnchez de Puerta, presidente del
sector de Aceite de Oliva de Cooperativas
Agro-alimentarias de Espaiia.

%Un adecuado aprovechamiento
de la biomasa generada en el olivar
tendria un gran impacto tanto en
el ambito economico como en el
medioambiental &

de alternativas a la tradicional extraccidén de aceite de orujo
de aceituna a partir del alperujo”.

Una alternativa real que cada vez goza de mayor im-
plantacion es la biorrefinacion y, en concreto, el desarrollo
de plantas de biogds mediante la digestion anaerobia del
alperujo. Actualmente, muchas cooperativas lideran nume-
rosos grupos operativos y proyectos de innovacion especi-
ficos para adaptar y optimizar la tecnologia existente a las
caracteristicas de los subproductos del olivar. Conviene
destacar también otros usos a promover como es la utili-
zaciéon de la pulpa de aceituna para alimentacién animal,
procesos de compostaje y cogeneracion para la obtencién
de productos de interés para la industria 0 su uso como
fertilizante agricola.

“Sin duda, hay que seguir trabajando para mejorar las
diferentes alternativas que permitan al sector del aceite de
oliva ser referente incuestionable en la valorizacién de los
subproductos del olivar que permitan hacerlo cada dia més
respetuoso con el medio ambiente e incorporar valor a la ca-
dena. Uno de estos retos es la biomasa producida en la poda
del olivar, que ya empieza a ser requerida por empresas de
productos biocombustibles y para lo que es necesario seguir
proponiendo soluciones que hagan rentable su recogida y
transporte’, afiade el presidente del sector de Aceite de Oliva
de Cooperativas Agro-alimentarias de Esparia.

(pasa a pagina 106)
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Para ver las determinaciones
acreditadas en otros aceites
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Laboratorio Acreditado por ENAC
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En la actualidad ofrecemos
todas las determinaciones
incluidas en el Reglamento (UE)
2022/2104 (anterior Regl
2568/91) y todas sus
enmiendas, base para la
correcta clasificacion de
nuestros AOs en sus
respectivas categorias, bajo
Acreditaciéon ENAC, incluido
también en el Panel Test.

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

‘“&éﬁ[ﬂkﬁ]ﬂﬁﬁd@mﬁw

sosteni

blefallargojplazojparalla
@mﬁﬁm&vﬂ%ﬁﬁﬂ o

m@@]@ﬁmdﬂl@]ﬁi@?

unajgran

Genia Bioenergy es la tinica compafiia espafiola que integra toda la cadena de valor del biogas y biometano, desde el desarrollo

de tecnologiasy soluciones hasta la ingenieria, tramitacién, construccién y operativa técnico-biolégica de los proyectos. Su

objetivo es convertirse en el primer productor independiente de biometano en Espafiay Portugal, con al menos 30 plantas de

biometano en funcionamiento en 2030 de las que ya ha iniciado la tramitacién de una quincena de proyectos. Hablamos con su

director de Estudios y Proyectos, Bernat Chulia.

Desde la perspectiva de Genia Bio-
nergy, ¢qué importancia tiene el
aprovechamiento de los subpro-
ductos del olivar desde el punto
de vista econémico y medioam-
biental? ¢ Cuales son los principa-
les retos a los que se enfrenta el
sector olivarero?

El sector del olivar se enfrenta a nu-
merosos cambios y retos de diferente
indole. El primero es gestionar el des-
tino de los residuos que se generan en
su actividad: tanto el alperujo como el
alpechin y la hoja son materiales con
mucho potencial para ser valorizados
tanto energética como materialmente,
pero cualquier soluciébn que se apli-
gue tiene que ser sostenible econo-
micamente y en el tiempo. El marco
normativo que regula algunas de las
soluciones que se vienen aplicando
se estad volviendo més restrictivo y
los subproductos generados, como el
aceite de orujo, van a ver limitado su

mercado potencial si no se adectan
a las nuevas normativas. Ademas,
las cogeneraciones utilizadas en la
mayor parte de las orujeras estan lle-
gando al final de su vida util regula-
toria, lo que afectaré directamente a
la rentabilidad y a su sostenibilidad a
corto-medio plazo.

El segundo desafio tiene que ver
con la adaptacion al cambio climético
y sus efectos. El olivar intensivo, cada
vez mas implantado, tiene una depen-
dencia del recurso hidrico y las solucio-
nes de regeneracion de agua a partir
de alperujo y alpechin van a ser claves
para seguir mejorando la productividad
y la calidad del aceite producido. Fi-
nalmente, el consumo energético y la
descarbonizacion de la actividad va a
suponer otro reto en el préximo lustro
y més alla. El consumo de energia en
toda la cadena de valor, desde el cam-
po a la distribucién, pasando por las al-
mazaras, las envasadoras y todos los

procesos auxiliares, se enfrenta a la
incertidumbre en precios y a las cada
vez mas cercanas obligaciones de re-
duccién de emisiones en el sector de
transformacion agricola.

Todos estos factores van a provo-
car que las soluciones actuales de
valorizaciéon no puedan dar respues-
ta por si mismas a estos retos, por lo
que tendrén que ser complementa-
das por un mix de soluciones. En este
mix, el biogas y el biometano tienen
un papel importante porque encajan
muy bien en ese trilema agua-ener-
gia-residuo, pero para aplicarlas hace
falta un analisis del escenario donde
se van a implantar. La solucion no es
la misma para un biogés de autocon-
sSumo -conviene prestar atencion, por
ejemplo, al reto de la estacionalidad-
que para un hub medioambiental que
valorice el alperujo y otros residuos
de toda una comarca en forma de
biometano vy fertilizantes.

Planta de biogéas en Valderrobres (Teruel) desarrollada por Genia Bioenergy.
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Planta de biogas de Jamones Blazquez operada por Genia Bioenergy en Juzbado (Salamanca).

Las plantas de biometano aportan
un solucién sostenible a largo pla-
z0 para la valorizacion de residuos,
puesto que el gas renovable produci-
do gracias la prueba de sostenibilidad
permite integrar econdmicamente en
la cadena de valor todo el potencial
de descarbonizaciéon de la gestion
mediante plantas de digestién. Al pro-
ducir biometano a partir de residuos,
se concretan en forma de Certificado
Verde todas las emisiones captadas y
evitadas al sustituir las formas de va-
lorizacién tradicionales. Por otra par-
te, del digestato se puede recuperar
méas de 85% del agua y el resto del
material se puede valorizar en forma
de compost 0 abono incorporando en
este caso la hoja si se dispone de ella.

¢ Cuales son las principales aplica-
ciones y usos de un subproducto
del olivar como el alperujo?

El alperujo es una excelente fuente
de grasa alimentaria, de energia y
de compost. En algunos casos, por
escala, la soluciébn serd unica, pero
la combinacién de estas tres etapas,
repaso/extraccion + digestion anaero-
bia + compostaje, es la éptima en los
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casos en los que resulta viable. Gra-
cias a los avances en los equipos de
almazaras como el extractor centrifu-
go Leopard de Pieralisi, los alperujos
0, mejor dicho, los patés de oliva cada
vez se comportan mejor en digestion,
con la ventaja de no tener un gran vo-
lumen de alpechin que gestionar.

Una vez recuperado el méximo de
aceite del alperujo, este pasaria a un
proceso de digestién anaerobia donde
la materia orgénica se descompone en
una mezcla de gases rica en metano
que se puede utilizar para producir elec-
tricidad o, una vez refinado, convertirse
en gas natural renovable 0 biometano.
El biometano puede inyectarse en la
red de gas y, por lo tanto, es una buena
alternativa para evitar la restriccion de
la estacionalidad a la que se enfrenta
el sector del olivar cada vez que busca
una solucién de valorizacion a los sub-
productos y residuos. El material, una
vez digerido, se somete a un proceso
de compostaje para su estabilizacién, al
que se pueden incorporar otras mate-
rias que refuerzan su uso estructurante
con el objetivo de obtener un aporte de
materia orgénica y nutrientes sosteni-
ble, circular y de kilometro cero.

En septiembre
de 2024 Genia
Bioenergy presenté
un proyecto de planta
de biometano en Vilches
(Jaén) con capacidad de procesar
y convertir en biometano, compost y
fertilizantes organicos hasta 125.000 t. anuales
de una mezcla de purines y alperujos.

¢ Como puede beneficiar el apro-
vechamiento y valorizacion de los
residuos del olivar al conjunto del
sector oleicola y olivarero andaluz
y espanol?

Las plantas de biometano engranan
perfectamente con la actividad oli-
varera generando nuevas activida-
des en el entorno de un sector tan
tradicional como puntero tecnolé-
gicamente, y que tienen tanto peso
a nivel regional en zonas como An-
dalucia o el Alentejo en Portugal. El
biometano supone una oportunidad
para el sector del olivar con vistas a
la adaptacion y la competitividad, asi
como para la creacion de empleos
de calidad y, por tanto, en términos
de fijacion de poblacién e impulso
econdémico local. En septiembre de
2024 presentamos un proyecto para
levantar una planta de biometano en
Vilches (Jaén), una instalacién con
capacidad de procesar y convertir en
biometano, compost y fertilizantes or-
ganicos hasta 125.000 t. anuales de
una mezcla de purines y alperujos,
y estudiamos otros emplazamientos
donde se puedan ubicar nuevos pro-
yectos similares. &
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En cuanto a los beneficios globales
que aporta la valorizacion de los subpro-
ductos, Sénchez de Puerta sostiene que
“el beneficio viene implicito en si mismo
al dar una solucién viable y rentable a
los subproductos. El hecho de garanti-
zar alternativas de reutilizacién de sub-
productos a las cooperativas otorga un
valor a su actividad, tanto a nivel eco-
ndémico como ambiental. Sin duda, la
consideracién de economia circular, que
no provoca préacticamente residuos in-
dustriales y es respetuosa con el medio
ambiente, representa un factor destaca-
do en la sociedad de hoy en dia, algo
que el sector tiene que promover para
que sea conocido y reconocido por con-
sumidores e instituciones”.

Valorizacién energética, la
nica opcién

Desde la perspectiva de la Asociacién
Espariola de Valorizacion Energética de
la Biomasa (AVEBIOM), su presidente,
Francisco Javier Diaz, sefiala que el
aprovechamiento de los subproductos
del olivar, como el hueso de aceituna o el
alperujo, puede reportar importantes be-
neficios para el sector oleicola y olivare-
ro andaluz y espariol, tanto en términos
econdémicos como medioambientales.
Econbémicamente, tanto en las almaza-
ras como en las orujeras se producen
varios tipos de biomasas que deben ser
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*’En el futuro, la
correcta valorizacién
de los subproductos
del olivary del sector
oleicola no sera una

alternativa para los
gestores implicados,
sino una obligacion que
conducira a mejorar la
rentabilidad econdmica
de ambos sectoresy a
avanzar en el camino
hacia una bioeconomia
mas sélida &o
valorizados y utilizados para uso ener-
gético. Estos biocombustibles permiten
generar ingresos adicionales para las
almazaras, diversificando las fuentes
de ingresos y fomentando un modelo de
economia circular, mejorando la soste-
nibilidad del sector oleicola.

A nivel medioambiental es si cabe
més importante. Por un lado, es nece-

sario dar salida a las podas que cada
dos afios se realizan a los olivos (apro-
ximadamente dos millones de tonela-
das) y que no pueden permanecer de-
masiado tiempo en el campo debido a
la plaga del barrenillo -por ley se obliga
a retirar esa poda antes de una fecha
determinada-. La opcion mas generali-
zada es su valorizacion energética en
plantas de generacion eléctrica o de ca-
lor para evitar su incineracion en campo
sin control, con todos los perjuicios que
conlleva. Generar otros productos con
mayor valor afiadido es posible (com-
post, biochar (carbén vegetal), si bien
actualmente sus mercados no son ca-
paces de absorber tales cantidades.
Por otro, los subproductos del proce-
so de la extraccidon del aceite -basica-
mente alperujo- deben ser gestionados
correctamente y actualmente la Unica
via capaz de dar salida al 98-99% del
volumen es la valorizacion via orujeras
-al margen de alguna experiencia de
fabricacion de compost con alperujos-.
Asimismo, existen varios proyectos
para obtener biogds o biometano, pro-
movidos por la Junta de Andalucia me-
diante ayudas. En cualquier caso, ya se
trate de una valorizacion en orujeras ob-
teniendo aceite de orujo y un nuevo bio-
combustible como es el orujillo, 0 bien
sea obteniendo biogés, la Unica opcion

(pasa a pagina 110)
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Concluido a comienzos de 2024, el proyecto LIFE COMPOLIVE
(www.lifecompolive.eu), en el que participaron el Centro Tecnologi-
co del Plastico Andaltec, la Universidad de Jaén, Citoliva y varias em-
presas privadas como el fabricante de automaviles Ford, se centré en
la aplicacion de la madera (fibras) de poda de olivar como refuerzo
de matrices poliméricas para la obtencion de materiales compues-
tos (biocomposites). Entre sus principales conclusiones figuran que
se trata de una solucién mas sostenible que los materiales plasticos
convencionales y permite |la optimizacion de los recursos renovables
disponibles, asi como la reduccion del consumo de materias primas
de origen no renovable (plasticos convencionales).

“Actualmente, los restos de poda de oli-
VO se queman o se esparcen en los olivares
como enmienda organica -indica Francisco
Javier Navas, director del Departamento de
Proyectos de I+D+i de Andaltec-. Sin em-
bargo, la composicion lignocelulésica de
la biomasa de poda del olivar (OTP) lo con-
vierte en una fuente potencial de materiales
compuestos de alto valor afiadido, lo que
proporciona una excelente alternativa eco-
némica para el sector del olivar. Hablamos
de un producto muy diferenciado, ya que
procede de un residuo muy especifico que le
otorga un aspecto y unas propiedades aso-

ciadas muy concretas”.

Parte del equipo de trabajo del proyecto LIFE
COMPOLIVE, entre ellos el coordinador del mismo,
Francisco Javier Navas, director del Departamento

de Proyectos de |+D+i de Andaltec (segundo por
la izqda.); y la profesora de la UJA Maria Dolores
la Rubia (primera por la dcha.).

Productos de alto valor afiadido fabricados en el marco del proyecto
LIFE COMPOLIVE.

tribuyendo a evitar la despoblacién y favo-

recer el asentamiento en las zonas rurales.

Proyecto OLICOMP3D

Otro innovador proyecto de I+D en el que
ha participado Andaltec Centro Tecnold-
gico es OLICOMP3D -un Grupo Operativo
integrado también por la UJA, INUO Olive
Grove and Olive Qils, la Universidad de
Cadiz, Matersia Proyectos y Materiales y
la DOP Sierra Magina-, que perseguia el
aprovechamiento y la revalorizacion de
los residuos agroalimentarios del sector

del olivar, concretamente la madera de

Con unos costes de produccion similares
a los de los plasticos convencionales, este nuevo tipo de biocomposites
pueden procesarse adecuadamente utilizando los mismos equipos y
tecnologias que se utilizan para procesar los plasticos convencionales,
pudiendo adaptarse en términos de propiedades para satisfacer los di-
ferentes requisitos industriales de cada aplicacion de destino.

La solucion técnica propuesta en el proyecto es también la base
para nuevos modelos de negocio innovadores, basados en los prin-
cipios de la economia circular, que podrian suponer una nueva e
importante via complementaria de negocio para los agricultores
mas alla del aceite de oliva. A ello hay que sumar el fomento de la
conectividad entre las zonas rurales (ubicacion de OTP y fabricacion
de materiales biocomposites de OTP) y las zonas industrializadas
-donde se fabrican automaviles y productos finales utilizando estos
biocomposites- a través de la cadena de suministro. Finalmente, la
posibilidad de fabricar pro-
ductos de alto valor afiadi-
do como los biocomposites
del proyecto LIFE COM-
POLIVE tendria un impacto

Ji o
OLICOMPID ~—

o Eptatn UKD
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e i significativo en el sur de
-__...___,....\ ol ! Espafia, especialmente en

las zonas rurales donde se

localizan los olivares, con-
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la poda de olivo y el hueso de aceituna, a
través del desarrollo de materiales compuestos multifuncionales de
base polimérica para fabricacion aditiva de gran formato. Andaltec
se encarg6 de la fabricacion y analisis de materiales compuestos
sostenibles empleados para crear envases para AOVE mediante
fabricacién aditiva de gran formato, abriendo nuevas posibilida-
des en la produccién industrial sostenible, y ya se ha desarrollado
el primer demostrador de packaging para AOVE de la DOP Sierra
Magina fabricado a partir de subproductos del olivar.

Lafabricacién de los materiales se llevé a cabo mediante un proce-
so de mezclado o compoundingen unalinea de extrusion-peletizado
ubicada en el area de produccion de Andaltec. En este proceso se in-
corporan residuos agroindustriales provenientes de la produccion de
aceite de oliva - seleccionados y acondicionados previamente por la
UJA- a una matriz polimérica seleccionada. Este enfoque aprovecha
biomasa del olivar, como huesos de aceituna y otros subproductos,
permitiendo transformar estos materiales en recursos valiosos para
la industria, ademas de reducir los residuos agricolas. Los materiales
desarrollados no s6lo buscan mejorar las prestaciones técnicas, sino
que también reducen el impacto ambiental al incorporar residuos
organicos y disminuir el uso de materiales plasticos convencionales.
Una estrategia que contribuye al desarrollo de una economia circular
y refuerza el compromiso de Andaltec y sus socios con la sostenibili-

dad y la innovacion.
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%EL aprovechamiento
de los subproductos
delolivar es una
necesidad basica, no
solo desde el punto de
vista medioambiental y
econdmico, sino
de salud &

capaz de procesar tales volumenes es
la valorizacién energética, que contribu-
ye a la bioeconomia rural y a la transi-
cién energética sostenible.

El presidente de AVEBIOM afiade que
actualmente “se esta investigando acer-
ca de muchos bioproductos innovadores
a partir del alperujo o de sus derivados
(orujo, orujillo, alpechin, hueso) tales
como bioplasticos, quimicos, cosmé-
ticos, etc. Pero todavia se encuentran
en una fase incipiente y, aunque en un
futuro podrian convertirse en productos
con un alto valor afiadido, de momen-
to las cantidades que se producen son
de laboratorio”. Y concluye apuntando
que “al utilizar los biocombustibles en
sustitucion de combustibles fésiles para
generar energia estamos ahorrando
emisiones de CO,, por no hablar de que
todos los combustibles fésiles se tienen
que importar. Al no importarlos estamos
contribuyendo a la economia espafiola y
al desarrollo rural porque estos recursos
se generan en el medio rural”.
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El reconocimiento
normativo de los
subproductos, un

aspecto clave

Todos los subproductos deri-
vados de la actividad agrico-

la cuentan con un proposito
comun: su potencial valori-
zacion en otras cadenas pro-
ductivas. José M* Gonzalez
Moya, director general de APPA
Renovables, considera que el
uso como biomasa de dichos sub-
productos impulsa la generacion de
energia renovable, reduce la dependen-
cia de combustibles fésiles y disminuye
las emisiones de CO,, apoyando asi la
transicion energética y la descarboniza-
cion. En su opinion, la valorizacion de
derivados como el orujillo o el alperujo
no sélo diversifica l0s ingresos del sector

Las podas realizadas cada dos aiios a los
olivos suponen aproximadamente dos
millones de toneladas de residuos.

La valorizacién energética del orujillo de aceituna, un
nuevo biocombustible, contribuye a la bioeconomia
rural y a la transicién energética sostenible.

José M? Gonzélez
Moya, director general
de APPA Renovables.

oleicola, proporcionando nuevas fuen-
tes de rentabilidad a las almazaras, sino
que también fomenta la economia rural
y Ccrea nuevos empleos vinculados a es-
tas actividades. Ademés, su aprovecha-
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miento contribuye a una gestion sosteni-
ble de los residuos agricolas, minimizan-
do su impacto ambiental y promoviendo
un modelo més eficiente y circular.

Si nos centramos en el alperujo, la
Orden TED/92/2022 |0 reconoce como
subproducto exclusivamente para la ex-

‘BIOCOMBUSTIBLES
&\

traccion de aceite de orujo de oliva cru-
do; sin embargo, para otros fines, como
la produccién de energia, sigue consi-
deréndose residuo, estando sujeto a la
normativa de gestién correspondiente.
Més alld de sus aplicaciones tradicio-
nales, su aprovechamiento energeético,

tanto en la generacion eléctrica como
en la industria del biometano, ha cobra-
do relevancia en los Ultimos afios. En
el dmbito energético, el alperujo puede
transformarse en biogas mezclado con
otros sustratos ricos en nitrbgeno, como
estiércoles y purines, contribuyendo de
esta forma no s6lo a la transicién ener-
gética, sino también a la reduccion de
residuos agricolas. Por su parte, el oru-
jillo ha sido recientemente reconocido
como subproducto apto para su uso
energético, facilitando su integracion en
la produccién de electricidad y promo-
viendo un modelo mas sostenible.

Y es que el reconocimiento normativo
de estos subproductos es clave para su
desarrollo en el sector energético, sos-
tiene el director general de APPA Re-
novables. La consideracion del orujillo
como subproducto ha permitido su va-
lorizacién en la generacién de energia.
En el caso del alperujo, informes de la
EFSA determinaban que, debido a sus
niveles de hidrocarburos policiclicos sa-
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turados, tendria que identificarse como
residuo. Aun asi, esto permitiria su
aprovechamiento en la elaboracion de
biocombustibles de nueva generacion,
gases renovables o, directamente, ge-
neracién de energia, potenciando una
segunda vida para el alperujo.

La biomasa, una inversién
valiosa y de alto valor
Gonzéalez recuerda que el aprovecha-
miento y valorizacién de los residuos
del olivar ofrecen multiples benefi-
cios al sector oleicola y olivarero
en Andalucia y Esparia, “es-
pecialmente desde la pers-
pectiva de la generacion
eléctrica, aunque también
puede utilizarse para produ-
cir moléculas verdes, como
biocombustibles o gases re-
novables, constatando la di-
versidad de la energia bioma-
sica. Utilizar esta biomasa para
la produccion de energia no soélo
contribuye a una gestioén sostenible
de los residuos agricolas, sino que tam-
bién impulsa la economia local al gene-
rar beneficios econdmicos y empleo en
las &reas rurales, algo que deberia ser
prioritario para nuestra sociedad y ayu-
daria a fortalecer el vinculo existente
entre renovables y mundo rural”.
“Ademas -afade-, la biomasa del oli-
var ha sido tradicionalmente una fuente
de energia renovable que hoy, mediante
la generacion eléctrica de la biomasa,
aporta firmeza y gestionabilidad al sis-
tema eléctrico, permitiendo equilibrar la
oferta y la demanda energética, asegu-
rando un suministro eléctrico de calidad.
Es importante que la biomasa para gene-
racion eléctrica tenga en el futuro un ma-
yor peso, que ayudard a corregir ciertos
desequilibrios que pueden producirse en
el sistema. Aunque el coste por megava-
tio hora (€/MWh) de la biomasa puede
ser superior al de otras fuentes de gene-
racion eléctrica, sus beneficios de gestio-
nabilidad, socioeconémicos y medioam-
bientales la convierten en una opcién
de alto valor para Esparia. Al considerar
factores como la creacién de empleo, la
recaudacion fiscal, la reduccién de pres-
taciones por desempleo, etc., la biomasa
demuestra ser una inversion valiosa que
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Luis Puchades, presidente
de la Asociacién Espaiiola
de Biogas (AEBIG).

contribuye al desarrollo sostenible y a la
transicion hacia un modelo energético
mas limpio”.

Una valiosa materia prima para
la produccién de biogas...
La Asociacibn Espafiola de Biogés
(AEBIG) tiene muy claro que 10s sub-
productos del olivar, principalmente al-
pechines y alperujos, representan una
materia prima valiosa para la produc-
cidn de biogéas. Actualmente, su gestion
puede plantear problemas ambientales
que las plantas de biogas contribu-
yen a resolver. Estas instalaciones no
solo facilitan el tratamiento adecuado
de dichos residuos, sino que también
generan un gas renovable con valor
econdmico, lo que ayuda a viabilizar
el proceso. “Es fundamental abordar
el tratamiento ambiental de los subpro-
ductos del olivar de manera integral, lo
que implica no solo la produccién de
biogas, sino también la valorizacion de
los digeridos como fertilizantes”, sostie-
ne su presidente, Luis Puchades.

En cuanto a la produccién de bio-
gas, “estos subproductos representan

Compostaje de alperujo previo a su valorizacién.
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%EL sector oleicola
debe cultivar
una imagen de
sostenibilidad y
circularidad que
redunde en el producto
estrella, el aceite de
oliva, contribuyendo
a incrementar su
consumo y a consolidar
la idea de un sector
dindmico e innovador §

una fuente de carbono muy interesan-
te, especialmente en codigestién con
otros residuos ricos en nitrégeno, como
estiércoles, purines o lodos”, confirma
Puchades. Ademaés, algunas plantas
trabajan con dietas en las que los sub-
productos del olivar son predominantes.
Tras la fase de aprovechamiento ener-
gético, los digeridos resultantes pueden
aplicarse directamente en el campo o
procesarse mediante compostaje para
obtener un fertilizante sélido.

A su juicio, el aprovechamiento y va-
lorizacién de los subproductos del olivar
presenta varias e importantes ventajas.
“En primer lugar, permite diversificar los
ingresos mediante la produccion de ener-
gia y fertilizantes, ademas de ampliar las

(pasa a pagina 116)
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Proyecto LIFE CHANDELIER)para’€limpulsodela
produccionssostenible de biometanowvenicularutilizando

En septiembre de 2024, el pro-
yecto europeo LIFE CHANDELIER
inicié su misién para fomentar la
produccion sostenible de biometa-
no vehicular en zonas rurales. Con
un presupuesto de 3,9 millones de
euros distribuidos a lo largo de tres

afios, esta innovadora iniciativa

representa un avance significativo
hacia la sostenibilidad en el sector
del transporte y el desarrollo ru-
ral sostenible. Coordinado por el
Cluster de Alimentacién y Nutri-
cion de Aragén, LIFE CHANDELIER
apuesta por un alto impacto con
un consorcio estratégico forma-
do por una industria carnica lider,
empresas innovadoras y centros
tecnolégicos especializados en
bioenergia y gestion de residuos
agroalimentarios: GUCO (Grupo

Arcoiris), Genia Bioenergy, Inde-

transporte sostenible. En este
sentido, la calidad del biometa-
no sera validada como Bio-GNC
en un Vehiculo de Alta Potencia
(HDV) que recorrera 120.000 ki-

lémetros durante el proyecto.

Jornada de Innovacién
sobre Bioeconomia
Circular en la Industria
Agroalimentaria

En el marco de este proyecto, el

ren, Instituto Tecnolégico de Ara-
gon (ITA) y Eurecat. 4 |2
LIFE CHANDELIER ha identificado un alto

potencial para aumentar la produccién avan-

L

zada de biometano y al mismo tiempo mejorar
la gestion actual de los residuos agroalimenta-
rios en las zonas rurales. El proyecto tiene como
objetivo demostrar una produccion mejorada,
trazable -a través de tecnologia blockchain-
y rentable de biogas y biometano de grado ve-
hicular (segin los estandares ISCC EU 202-5 y
205) en plantas de pequefia y mediana escala,
mediante un pretratamiento simultaneo basado en extrusién de
residuos agroalimentarios lignoceluldsicos complejos -en parti-
cular, orujos de aceituna, cascaras de almendras, sarmientos y
paja de cereales-, y su codigestion anaerébica con otros resi-
duos agroalimentarios organicos -purines de porcino y residuos
de matadero-. En el marco del proyecto se optimizaran diferen-
tes combinaciones de residuos agroalimentarios generados en
zonas rurales, con el foco puesto en maximizar el rendimiento
de biogas.

La solucién de produccién de biometano propuesta, competi-

tiva en costes y con materia prima flexible, basada en tecnologias

innovadoras modulares y versatiles, conducira a una reduccién

significativa de las emisiones de GEl (hasta un 80%) y permitira

una produccién rentable de biometano en areas rurales para el
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29 de enero de 2025 se celebré
— en Valderrobres (Teruel) una Jornada
de Innovacién sobre Bioeconomia Cir-
cular en la Industria Agroalimentaria

I que reunié a mas de 70 asistentes -de

. & forma tanto presencial como virtual- y
= = | conté con representacion de los prin-
’“T" o cipales sectores agroalimentarios de

=8 | Aragén, incluyendo la industria de la
- produccién de aceite, almendra, ce-

real y vino.

Durante la jornada -que conté con el
apoyo del Consejo Comarcal de la Comarca del Matarrafia y de
su presidente, Fernando Camps, que participé en el evento- se
expuso el proyecto LIFE CHANDELIER, que desarrolla una so-
lucién innovadora para la producciéon de biometano vehicular
a partir de residuos organicos generados por la industria agro-
alimentaria en areas rurales, con aplicacion en el sector del
transporte. Ademas, CITA Teruel presentd el caso del proyecto
AgrifoodTe, centrado en la creacion de /iving labs orientados a
lavalorizacion de residuos de la industria agroalimentaria. Tam-
bién participaron en la jornada socios clave del proyecto como
GUCO y Genia Bioenergy. Tras las ponencias, los asistentes tu-
vieron la oportunidad de realizar una visita técnica de la plan-
ta de biogas de Valderrobres de la mano de Mariano Minguez

(Bioselval) y César Casasnovas (Genia Bioenergy).
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Instalaciones
industriales de Dcoop
en Osuna (Sevilla).

%Dcoop cuenta conun
producto completamente
estandarizado
denominado pulpa de
aceltuna que ha sido
testado en diferentes
especies animales
evidenciando los
beneficios nutricionales y
saludables que aporta {o

opciones de gestion de los subproduc-
tos, ofreciendo alternativas a las extrac-
toras y otros métodos de tratamiento.
Por otro lado, contribuye a mejorar la
imagen del sector, ya que proporciona
una trazabilidad ambiental clara, impulsa
la economia circular y fomenta el uso de
energias renovables. Para maximizar el
valor del aceite de oliva es fundamental
proyectar una imagen ambiental 6ptima
y certificar su sostenibilidad”.

...y una oportunidad para
aumentar la rentabilidad
econdmica con un enfoque
eco-friendly

En los Ultimos afios, las empresas re-
lacionadas de forma directa o indirecta
con el sector oleicola y olivarero se han
dado cuenta de la creciente importancia
de la valorizacién y aprovechamiento de
los subproductos del olivar. Companias
lideres como Pieralisi ven en el aprove-
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Harina de pulpa de

por Dcoop.

chamiento de los subproductos del olivar
una oportunidad para todo el sector en
términos de rentabilidad econémica, ini-
ciando una actividad distinta de la mera
obtenciéon de aceite. “En un momento
como el actual en el que toda la industria
estéa enfocada en reducir las emisiones
de efecto invernadero -apunta su Product
Marketing Manager para Espafia y Portu-
gal, Antonio Carazo-, el aprovechamiento
de estos subproductos puede ayudar de-
cididamente a vestir nuestros AOVES con
un nuevo atributo de eco-friendly. Dicha
valorizacion, junto con el oleoturismo y
la obtencidn de aceites de oliva en todas
sus categorias, deberia conformar el tri-
dente que el sector tiene que portar en su
caja de herramientas para garantizar un
futuro en la actividad agricola que reten-
ga poblacién en las zonas rurales y con-
siga atraer a jovenes para dar viabilidad
al relevo generacional”.

La multinacional italiana, que en
OLEOMAQ 2025 organiz6 la jornada
“El potencial del biogas en el sector
oleicola’, considera que, al margen de
la produccién de aceite de orujo de oli-
va y el compost -que permite obtener
un producto con un alto contenido en
materia orgéanica que favorece suelos
degradados como es el caso del oli-
var andaluz, deficitario en materia or-
génica-, una aplicacién emergente del
alperujo que dard mucho que hablar
en el futuro “es su aplicacion como un
elemento mas de las dietas utilizadas
por las plantas de biogés para la pro-
duccidén de metano renovable median-
te procesos de digestidon anaerobia en
co-digestion junto con otros sustratos,
0 en monodigestion”.

aceituna desarrollada

Cerrar el circulo del residuo cero
Si hablamos de subproductos, Dcoop
cuenta con una seccion de orujo con 36
almazaras asociadas que en 2024 reci-
bi6 131.000 t. en la orujera de Fuente
de Piedra (Mélaga); y otra seccién de
valorizacién de subproductos del olivar
con 11 cooperativas que dispone de ins-
talaciones industriales en Martos (Jaén)
y Osuna (Sevilla), que en el ejercicio
2024 factur6 mas de 4 millones de eu-
ros. “A nivel econébmico es una unidad
de negocio en si misma” -confirma su
responsable de 1+D+i, Silvia Lopez-. Y
desde el punto de vista medioambien-
tal, entendemos que gracias a esta in-
versién en instalaciones industriales y a
la labor de transformacion y comerciali-
zacion de estos subproductos estamos
resolviendo un problema de gestion de
residuos y al mismo tiempo creando va-
lor afiadido para la produccion de nues-
tros socios y socias del olivar. Es cerrar
el circulo del residuo cero”.

Lopez recuerda que “en la dltima dé-
cada son muchas las investigaciones
que buscan un aprovechamiento de los
subproductos en general y en particular
de aquellos relacionados con el olivo.
Es bien sabido que el aceite de oliva, la
aceituna y los subproductos derivados
de los procesos de obtenciéon contienen
compuestos de interés beneficiosos para
la salud de las plantas, los animales y las
personas, como los ya conocidos polife-
noles o los triterpenos. Esto ofrece una
gran oportunidad para su aplicacién en
diversos sectores (agricola, ganadero,
nutraceutico, etc.). Dicha valorizacion
puede incluir procesos de extraccion de

(pasa a pagina 120)
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Alberto Rabanal, CEO de Avalon Renovables

pHemosicreadolunimodeloldelnegociolque!
cambiaraleliconceptoitradicionaldellas
orlijerasiporiotrof00%ofecologicoy

Hablamos con Alberto Rabanal, socio director de Avalon Renovables y méximo responsable
del proyecto Alperujo H2, una planta de produccién de biocombustibles 100% verde ubicada

en Martos (Jaén) que ofrecera una solucién innovadoray sostenible para la industria olivarera y cuya

construccién se prevé que esté finalizada para el sequndo trimestre de 2027.

Avalon Renovables es una empre-
sa a la vanguardia en la descarbo-
nizacion industrial y el hidrégeno
verde. ¢ Qué va a aportar esta com-
pafia a la industria del aceite de
oliva con el proyecto Alperujo H2?
Actualmente, las empresas orujeras,
debido a la exigente regulacion eu-
ropea, necesitan de otras industrias
para deshacerse del residuo principal
generado en el proceso de produc-
cién del aceite de oliva, el alperujo.
Nuestra comparia propone un mo-
delo agroindustrial ecoldgico que pre-
tende marcar el camino y redefinir la
gestioén de residuos en el sector. Re-
suelve el problema que el tratamiento
del alperujo supone para la industria
oleicola de la forma mas eficiente
posible. El proceso esta enfocado en
lograr la mejor valorizacion posible de
este residuo, generando un alto valor
para las cooperativas y almazaras
productoras de aceite.

¢ Qué productos energéticos va a
producir la planta a partir del alpe-
rujo? ¢ Con qué capacidad contara?
Ese es precisamente un apartado de
gran valor, ya que la planta sera capaz
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de producir diferentes productos ener-
géticos como biometanol, e-metanal,
CO, biogeénico, electricidad 100% re-
novable, compost ecolbgico, hidroge-
no verde y subproductos sostenibles
para su aplicacion en el sector agricola
con las mismas toneladas de alperu-
jo. Esta planta de produccién de bio-
combustibles 100% verdes sera capaz
de producir unas 130.000 toneladas
anuales de CO, biogénico capturadas.

¢ Cual es el alcance del proyecto en
la zona? ¢;Qué implicacion tendran
las almazaras y cooperativas?

El proyecto esta directamente relacio-
nado con su entorno local y provincial.
De hecho, es bidireccional porque sin
los productores y organismos politi-
cos esta planta de energia verde no
seria posible. Supone una inversion
de 100 millones de euros para su
construccion y puesta en marcha.
Ademas, generard unos 200 pues-
tos de trabajo, cualificados en un alto
porcentaje, 10 que ofrecerd un buen
namero de oportunidades al empleo
andaluz. Los acuerdos con almazaras
y cooperativas ya estan en marcha y
se estan recibiendo con gran interés.

¢ Qué diferentes aplicacio-
nes tienen los productos
energéticos obtenidos a
partir del alperujo?

En cuanto a combustible
para aviacion, esta planta
energética estima producir
metanol suficiente para ela-
borar 3 millones de litros de

SAF. Un
avién comer-
cial podria volar has-
ta 1,5 millones de kilébmetros

y se evitarian aproximadamente
1.000 toneladas de CO, al ario, refor-
zando el compromiso con una avia-
cibn mas sostenible. Ademas podria
impulsar, con el hidrégeno verde pro-
ducido, una flota de unos 30 autobu-
ses urbanos que podran realizar mas
de 1,6 millones de kildbmetros al afio
sin depender de combustibles fésiles,
evitando asi entre 1.250 y 1.500 to-
neladas de emisiones de CO, al afio.

¢Son los biocombustibles una
solucion innovadora y sostenible
para la gestion y aprovechamiento
del alperujo?

Sin duda. Por ese motivo hemos apos-
tado fuertemente por este proyecto en
Jaén, una de las mayores zonas de
produccion oleicola de nuestro pais.
Hemos creado un modelo de negocio
que cambiard el concepto tradicional
de las orujeras por otro 100% ecol6-
gico. Estamos convencidos de que
consolidarq nuevas fuentes de pro-
duccioén de energia verde esenciales
para solucionar el inconveniente de
la gestion de residuos del sector olei-
cola y la produccién de aceituna en
el territorio.
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Radiografia del sector orujero en la provincia de Jaén
(datos estimados de la campafia 2024/25)*

@ Las 328 almazaras jiennenses molturaron la pasada campafia mas de 2.225.000

t. de aceitunas, generando 1.800.000 t. de orujo recibidas por las 13 extractoras

de orujo existentes en la provincia, que todavia podrian haber almacenado en sus

balsas un 30% mas.

@ Las extractoras de orujo de Jaén disponen de 40 secaderos, de los que 22 secan

con hornos tradicionales y otros 18 cuentan con cogeneracién con gas natural

para el secado.

@ Gracias a este parque de secaderos, el sector fue capaz de evaporar la pasada

campafia mas de 1.000.000 de m? de alpechin, resolviendo un grave problema

medioambiental derivado de los malos olores de las balsas de alpechin y de los

vertidos accidentales en los rios de la provincia.

@ En la pasada campafia Jaén produjo mas de 35.000 t. de aceite de orujo de oliva
crudo, mas de 500.000 t. de orujillo y unas 5.000 t. de biochar.

los compuestos de valor 0 aprovechar
la materia prima como fuente de dichos
componentes. La alimentacién animal
es una de las lineas de aplicacion mas
inmediatas y Dcoop cuenta ya con un
producto completamente estandarizado
denominado pulpa de aceituna que ha
sido testado en diferentes especies ani-
males evidenciando los beneficios nutri-
cionales y saludables que aporta, siendo
ya comercializado por nuestra seccion
ganadera y de materias primas”.

Para la responsable de I+D+i de
Dcoop, “la sostenibilidad del olivar y de la
poblacién rural dependen en gran medida
de la rentabilidad econdmica y ambiental
de este cultivo. Nos enfrentamos a un reto
de gran importancia que se ha visto per-
judicado por el cambio climatico vy la falta
de alternativas laborales atractivas para
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*Fuente: Carboliva

y

y

las nuevas generaciones en su entorno,
lo cual se traduce en una tendencia a la
despoblacion de estas zonas rurales y
el abandono de explotaciones agricolas.
En este contexto, el aprovechamiento de
subproductos supone una via comple-
mentaria para la mejora de la rentabilidad
del sector. Por un lado, ofrece una salida
mas sostenible a subproductos que pue-
den suponer un problema medioambien-
tal si no son bien gestionados. Por otro,
representa nuevas alternativas de nego-
Cio que incrementan el retorno econdmico
al sector y favorece la fijacion de las nue-
vas generaciones en el territorio”.

Subproductos, no desperdicios

Migasa es un importante grupo agro-
alimentario de origen andaluz y de
propiedad 100% familiar cuyos inicios

%En la actualidad,
Grupo Migasa tiene
proyectos en marcha
de plantas de biogas
partiendo de alpechin
como principal
cosustrato §

se remontan a principios del siglo XX.
Con presencia en mas de 120 paises
de los cinco continentes, Grupo Miga-
sa es una de las empresas lideres a
nivel mundial de aceite de oliva enva-
sado. “Estamos totalmente integrados
en la cadena de valor del olivar -afirma
el responsable de Energia del Grupo,
Jaime Osta-, donde nuestra industria
orujera cierra la economia circular del
sector oleicola desde hace décadas.
Aprovechamos todo del olivo, y ello
hace que sea sostenible tanto a nivel
econdmico como medioambiental, re-
valorizando tanto la biomasa generan-
do energia como el aceite de orujo de
oliva, el mejor para fritura”.

“El hueso y la hoja del olivo se utilizan
como combustible en las calderas de bio-
masa para generar energia, tanto eléctri-
ca como térmica -afiade-. El alperujo lo
aprovechamos en la obtencion de oruijillo
para biomasa y aceite de orujo de oliva
crudo, que se refina para ser comerciali-
zado en el canal alimentario, tanto en el
mercado nacional como de exportacion”.

(pasa a pagina 123)
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Nace la'Alianza’Andaluzaidel biogas

Posicionar a Andalucia como referente en el mer-
cado de la descarbonizacion. Con ese objetivo
nace la Alianza Andaluza por el Biogas A2BIO, la
primera de Espafia para el desarrollo del biogas
promovida por una Administracion publica, pre-
sentada el 13 de enero de 2025 en Jaén por el pre-
sidente de la Junta de Andalucia, Juanma Moreno.
Fruto de la colaboracién publico-privada, esta
alianza hara, en palabras de Moreno, que “Andalu-
cia siga siendo modelo en asuntos claves como la
transicion energéticay la economia circular”.

La Alianza -que nace con 90 entidades adhe-
ridas entre las que se encuentran empresas, aso-
ciaciones de empresas, universidades o centros

tecnoloégicos, entre otras- supone una gran opor-

wiviw juntadeandalucia.es

tunidad para las zonas rurales como productoras
y consumidoras de esta nueva forma de energia y
podria convertir a Jaén en la capital espafiola del

biogas, “lo que supone una extraordinaria oportu-

El presidente andaluz, Juanma Moreno, entre el presidente de la Asociacién Espaiiola de
Biogas, Luis Puchades, y el presidente de la Asociacién Espafiola del Gas, Joan Batalla.

nidad para crecer en innovacion e industria en
clave sostenible”. En el acto de presentacidn,
el presidente andaluz afirmé que, segin un
estudio de SEDIGAS, Andalucia es la sequnda
Comunidad con mayor potencial de Espafia,
con 334 posibles plantas, manifestando que,
en caso de poder realizarse todas, con su pro-
duccion de biogas se podria cubrir el 100%
del consumo de gas natural en el sector do-
méstico e industrial en laregion.

Segun matizo, en Andalucia se contabilizan
a dia de hoy 21 plantas de produccién de bio-
gas que aportan unos 33 megavatios, y que el
objetivo es “construir plantas mas avanzadas
capaces de producir biogas para inyectarlo
a la red de gaseoductos, teniendo en cuenta
que el gas natural es la segunda fuente de
energia de mayor demanda en la comunidad
andaluza”. En la actualidad, en Andalucia existe medio centenar
de proyectos empresariales de biogas que supondrian una inver-
sion de 1.400 millones de euros y la creacién de 3.500 puestos de
trabajo, estando 41 de ellos en tramitacién por valor global de
840 millones de euros y 2.000 empleos.

El presidente de la Junta concretd que la provincia de Jaén con-
centra casi la mitad de esos proyectos y también de la inversion,
con alrededor de 710 millones, a lo que se suma que es la provin-
cia con mayor nimero de proyectos en tramitacion, hasta 16, con
una inversion asociada de unos 563 millones de euros.

Una vez presentada la Alianza, algunas voces como la Alvaro Es-
puny, CEO de Carboliva, consideran que se debe preservar, actuali-
zary potenciar el tejido industrial de las extractoras de orujo, que ya
disponen de todas las infraestructuras, la maquinaria y el personal

necesarios. En este sentido, es importante implementar sistemas
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para reducir laemision de particulas en los secaderos de orujo, para

lo que el sector cuenta con dos opciones: electrofiltro y pirdlisis.

Al respecto, Espuny entiende que “el biogas se debe producir
con residuos que no son utiles para otra cosa y son dificiles de
compostar. La produccion de orujos de las almazaras de Jaén sélo
ha cubierto esta camparia el 70% de la capacidad de almacena-
miento y secado de las 13 extractoras de orujo implantadas en
la provincia, no siendo razonable fomentar la inversién en unas
plantas de biogas que van a tener que competir con las extrac-
toras para comprar los orujos, que se enfrentan a grandes incer-
tidumbres tecnolégicas porque ninguna ha trabajado nunca sélo
con orujos, que no tienen previsto cémo valorizar los digestatos
semisolidos y liquidos, etc. Las ayudas que se tengan que dedicar
al sector de los subproductos de la aceituna deben estar equitati-

vamente repartidas para la modernizacion del sector”.
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EFICICIENCIA IE3
MINIMA HUMEDAD ()

Bombas Hidraulicas BM10 10.000Kg/h
MODELOS BH BM12 12.500 Kg/h

BM15 15.000 Kg/h
PRODUCCIONES BM25 25.000 Kg/h

BH7.5
BH10
BH12

BH15

BH20

Horno de pirélisis fabricado por Carboliva y situado en
las instalaciones de Coosur en Puente del Obispo (Jaén).

En la actualidad, Grupo Migasa tiene
proyectos en marcha de plantas de bio-
gés partiendo de alpechin como principal
cosustrato, “ya que con ello conseguimos
afadir todavia mas valor al alperujo, pro-
duciendo un combustible de origen reno-
vable y fertilizante natural para el olivar”.

Biocarbén sostenible

de alta calidad

Con sede en Osuna (Sevilla), Carboliva
es una empresa fundada por el empre-
sario andaluz Alvaro Espuny y dedicada
a la valorizaciéon de la biomasa del oli-

@

SPH25X

SPH30X  6.000Kg/h
SPH40X 8.000 Kg/h
SPH50X  10.000 Kg/h Bombas Mecénicas
SPH75X 15.000 Kg/h

SPH100X 20.000 Kg/h

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

Separadoras Pulpa-Hueso
MODELOS SPH SERIE X

PRODUCCIONES

4,000 Kg/h

var, a partir de la cual crea carbdn ve-
getal de alta calidad y produce energia
térmica limpia y sostenible, aplicando
las dltimas innovaciones.

Espuny recuerda que “la mejor forma
de acceder al valor afiadido de los sub-
productos de la aceituna es el secado
del orujo, a partir del cual se separa el
aceite y se dispone de la biomasa seca
y desengrasada, con un alto poder calo-
rifico, que ahora alimenta varias plantas
de generacion eléctrica con biomasa
-como en Villanueva del Arzobispo, en
Linares-Baeza y en AndUjar- y muchas

MODELOS BM

calderas de biomasa en toda Espafia
qgue han sustituido combustibles fésiles
por el orujillo para descarbonizarse”.

Para poder realizar el secado se pre-
cisa energia térmica que se obtiene del
propio orujo una vez separado el acei-
te, “que es el principal valor afiadido y
que permite pagar precios muy intere-
santes a las almazaras por parte de las
extractoras de orujo”. La solucién que
propone Carboliva para el secado -el
40% se lleva a cabo con cogeneracion
de gas natural- es realizarlo con horno
de pirdlisis, sustituyendo a los hornos
tradicionales, reduciendo al maximo
las emisiones de particulas de ceniza a
la atmosfera y obteniendo biochar, “un
nuevo producto altamente poroso que
supone un valor afiadido para la agri-
cultura y para el clima”.

Espuny destaca el biochar como un
coadyuvante de gran valor para la agri-
cultura regenerativa y el clima, habida
cuenta de que cada tonelada de biochar
fija en el suelo més de dos toneladas de
CO, durante cientos de arios.

MAQUINARIA OLEICOLA
ANOSATU

SERVICIO.

PRODUCCIONES

BM7,5

7.500 Kg/h

CtralaRoda - Pedrerakm 1 41590 La Roda de Andalucia (Sevilla) Espana
Telf: 434954016294 Fax: +34954015038
info@caldereriarivero.es  https://caldereriarivero.es

CALDERERIA RIVERO, S.L.
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%EL reconocimiento
normativo de estos
subproductos es clave
para su desarrollo en el

sector energético & ‘

El alperujo, una joya

por descubrir

VINCI Energies Espania, filial de la multi-
nacional francesa Grupo VINCI, lider glo-
bal en soluciones para la digitalizacion y
la transicién energética, es especialista
en ingenieria y proyectos llave en mano
para plantas de biogas-biometano. En
opinién de Héctor Sanchez, director de
Proyectos Especiales GGRR (Gases
Renovables) en VINCI Energies Esparia,
“si estamos de acuerdo con |os principios
de la economia circular, el sector oleicola
€s la perfecta representacion de sus vir-
tudes. Desde VINCI Energies entende-
mos que cada uno de los subproductos
del olivar tiene un aprovechamiento y va-
lorizacion, ya sean los tradicionales pro-
cedentes del olivo y sus restos de poda
como los alternativos a la produccién del
aceite de orujo, con el uso del alperujo
-tanto en su fraccién sélida como liquida-
para la produccion de biogés o biochar.
Este ciclo virtuoso permite incrementar
el valor de la produccion, ampliando el
modelo econémico y reduciendo su es-
tacionalidad, ya que ayuda a generar
negocio méas alla de la temporada, y
contribuye a la consecucion de objetivos
medioambientales, reemplazando gases
fosiles por gases con emisiones neutras
0 devolviendo al campo el fertilizante re-
sultante tras el proceso de tratamiento
del subproducto’.
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Plantas de biogas con uso de subproductos
agricolas desarrolladas por VINCI Energies.

Héctor
Sanchez,
director de
Proyectos
Especiales
en VINCI
Energies
Espafia.

Para Sanchez, “el alperujo -como bien
sabe el sector- es una joya por descubrir
0, a menos, por desarrollar en sumaximo
potencial. Mas alla de su uso tradicional
como materia prima para la produccién
de aceite de orujo, también es factible
utilizar su capacidad para producir biogas
tras pasar por un proceso de digestion
anaerobia. Esto genera una nueva via
continuada de ingresos para almaza-
ras y orujeras, ademéas de mejorar los
procesos de almacenamiento obligado.
Incluso en el caso de orujeras que utili-
zan procesos de tres fases es viable el
empleo del alpechin, la fase liquida, para
la produccion de biogés, 10 que abre nue-
vas posibilidades ain més interesantes
para completar el modelo econdmico con
lo que hasta ahora ha sido considerado
un residuo no valorizable. Por supuesto,
para que el aprovechamiento sea efectivo
se deben tener en cuenta los componen-
tes inhibidores del alperujo, su resistencia
a la metanizacion, que obliga a realizar
ensayos previos en laboratorio para com-
probar la capacidad real de produccién,
tanto como monosustrato 0 mezclado
con otros subproductos organicos”.

En cuanto a sus beneficios
para el conjunto del sector,
el modelo circular de valo-
rizacion de subproductos
del olivar se debe en-
tender como un modelo
complementario que no
reduce, sino que amplia
las posibilidades econ6-
micas de dicho sector. “Se
debe hablar de integracion
més que de competicion por el
subproducto -afirma Héctor Sén-
chez-. Esto es clave para el desarro-
llo eficiente del sector del biogas basado
en el alperujo, que no debe interpretarse
€OmMO una amenaza para los productores
tradicionales, sino como una nueva via
para la gestion y el aprovechamiento, y
por supuesto para incrementar los be-
neficios sociales, en términos de empleo
y sostenibilidad, del sector oleicola. No
descubrimos nada cuando comproba-
mos que diversos actores del sector es-
tan prestando especial atencion a estas
nuevas vias. Empresas como la nuestra,
con larga experiencia en otros paises,
estan ayudando a dimensionar adecua-
damente las infraestructuras en funcién
del volumen de sustratos y la capacidad
de inversion”.

Transformacién en productos
de alto valor afladido

e impacto medioambiental

y socioeconémico

El aprovechamiento de los subproductos
del olivar, como el alperujo, es el eje cen-
tral de la actividad y vision empresarial
de Smallops, una start-up tecnolégica
que busca soluciones innovadoras para
hacer frente al cambio climatico a través
de la nanotecnologia. “En Smallops no
s6lo ofrecemos soluciones tecnolbgicas,
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"Sin duda, la integracion de OptiCept no solo nos ha
ayudado a mejorar el rendimiento, sino que también ha
mejorado significativamente la calidad”

Carlos Jimenez, Director de Operaciones, Acesur
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"Los resultados conseguidos con la tecnologia OptiCept
son magnificos, estd permitiendo obtener excelentes
resultados en la mejora de la calidad y los rendimientos”

Miguel Higueras, Maestro de almazara, Aceites Canoliva
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"Tras observar el impacto del sistema OPTICEPT® la
temporada pasada, vimos una mayor extraccion de aceite
de oliva de calidad”

Rafael Doncel, Gerente, Nuestra Senora de la Salud

PULSOS ELECTRICOS:

Mejore los Agotamientos y Calidad

¢Listo para notar la diferencia? Escanea el c6digo
QR y completa el farmulario.

jAgenda hoy misma tu evaluacion en sitio gratuital

sales@opticept.se +46 (0)46 152 300 OPTICEPTSE
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%En Smallops
han desarrollado
tecnologias innovadoras
que permiten la
transformacion del
alperujo en productos
de alto valor anadido
como biogasy
nanoparticulas de

hierro encapsuladas en
carbono §

- Los fundadores de Smallops (de izqda. a dcha., Maria Jara, Rubén
Escudero e [fiigo Monreal) en la entrega de premios de la 132
edicién del Fondo de Emprendedores de la Fundacién REPSOL.

Emprandedores hemas mattiplica
et tanate, y constrakds
¥ b U 0w e i

sino que también construimos un mode-
lo de negocio alineado con los principios
de la bioeconomia circular y la sosteni-
bilidad que contribuye a crear una ca- ]
dena de valor sostenible que refuerza la
competitividad de la industria del olivar’,

Instalaciones y centro de produccién de Smallops en
Troil Vegas Altas, una reconocida orujera extremeiia
situada en Valdetorres (Badajoz).

sefala Rubén Escudero, director técnico
y uno de los cofundadores de la empre-
sa, quien afiade que “nuestras solucio-
nes ofrecen una alternativa eficiente y
rentable para la gestion de residuos, lo
que ayuda a los productores a cumplir
con las normativas medioambientales y
a reducir los costes asociados a la elimi-
nacion de estos materiales, un problema
recurrente en el sector”.

En Smallops han desarrollado tec-
nologias innovadoras que permiten la
transformacién del alperujo en produc-
tos de alto valor afiadido como biogas y
nanoparticulas de hierro encapsuladas
en carbono, “un producto Unico que me-
jora la produccién de biometano, des-
contamina aguas y actiia como aditivo
en la produccién de fertilizantes -explica
Escudero-. También estamos exploran-
do su uso en la fabricacion de fertilizan-
tes sostenibles que mejoran la calidad
del suelo y la productividad agricola.
Estas aplicaciones no sélo optimizan el
uso de los recursos, sino que también
generan fuentes de ingresos adiciona-
les para los productores y reducen los
costes operativos, al tiempo que se di-
versifican las actividades econdmicas
del sector”.
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Otros subproductos del olivar, como
los restos de poda y el hueso de acei-
tuna, pueden ser valorizados mediante
tecnologias como la pir6lisis, obtenien-
do productos como biochar, syngas y
aceites condensados. Asimismo, existe
un creciente interés en la extraccion de
compuestos bioactivos, como antioxi-
dantes, que tienen aplicaciones en las
industrias alimentaria, cosmética y far-
macéutica. La clave reside en maximi-
zar el valor de cada subproducto, crean-
do un modelo de negocio sostenible y
rentable para el sector.

Desde el punto de vista medioam-
biental, el enfoque de residuo cero ga-
rantiza que estos subproductos no sélo
no generen impactos negativos, como
la contaminacién de suelos y aguas,
sino que contribuyan activamente a la
sostenibilidad del sector. “Al producir
biocombustibles como el biogas, ayuda-
mos a reducir la dependencia de com-
bustibles fosiles, minimizando la huella
de carbono y fomentando la transicion
hacia una economia mas verde”.

Otro aspecto clave es el impacto so-
cioeconomico. La valorizacién de estos




Equipo humano de Smallops, una joven empresa
especializada en la fabricacién de nanoparticulas para usos
industriales y ambientales.

°» El modelo circular de valorizacidn

de subproductos del olivar se
debe entender como un modelo
complementario que no reduce,
sino que amplia las posibilidades
economicas del sector &

residuos y subproductos genera empleo cualificado en zonas
rurales, fomenta el desarrollo de tecnologias avanzadas y
promueve la colaboraciéon entre empresas, centros de inves-
tigacion y productores, contribuyendo al desarrollo socioeco-
némico de regiones en riesgo de despoblaciéon. “En Smallops
estamos comprometidos con liderar este cambio, ofreciendo
soluciones tecnolégicas que no so6lo beneficien al sector, sino
que también impulsen el desarrollo de un modelo de produc-
cion mas sostenible, rentable y resiliente”, concluye.

Plenamente comprometida con la innovacién y el desa-
rrollo de soluciones tecnologicas que permitan un mejor
aprovechamiento y valorizacion de los residuos y subpro-
ductos del olivar, en Smallops estan convencidos de que
su tecnologia ha revolucionado la forma en que se gestio-
nan estos subproductos, que representan una oportunidad
transformadora para el sector oleicola y olivarero, especial-
mente en regiones como Andalucia, que lidera la produc-
cion mundial de aceite de oliva. La empresa colabora ac-
tualmente con diversas plantas, principalmente en Europa,
donde ha logrado incrementar la produccion de biogas en
un 21% gracias a la incorporacion de sus nanoparticulas de
hierro encapsuladas en carbono. Otro proyecto destacado
-cofinanciado con REPSOL- esté enfocado en la produccion
de biogas a partir exclusivamente de estos residuos, avan-
zando en la creacion de un modelo de produccion sosteni-
ble y respetuoso con el medio ambiente.
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AEMO, 30 anos difundiendo la

cultura del olivo y en defensa

de una renta digna para
los olivicultores

a Asociacion Espafiola
de Municipios del Oli-
vo fue constituida for-
malmente el 13 de di-
ciembre de 1996 en el
municipio de Olvera (Cadiz) gracias al
impulso e iniciativa de Felipe Lopez, por
aquel entonces presidente de la Dipu-
tacion de Jaén y primer presidente de
AEMO. El acto fundacional conté con la
participacion inicial de 36 Ayuntamien-
tos y cuatro Diputaciones Provinciales
de territorios olivareros de Espafia. Ac-
tualmente, la asociacion esta integrada
por 151 socios distribuidos de la si-
guiente manera: 117 ayuntamientos, 11
diputaciones y 23 colaboradores.
Ligados al cultivo del arbol medite-
rraneo por excelencia, desde Navarra
hasta Andalucia, pasando por las dos
Castillas, Cataluia, Valencia o Extrema-
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dura, los socios de AEMO -los pueblos
del olivo- persiguen un objetivo comun:
preservar la cultura del arbol milenario y
su magico elixir, el aceite de oliva.

La asociacion, bajo la actual pre-
sidencia de la alcaldesa de Montoro,
Lola Amo, desarrolla diversas acciones
y proyectos nacionales y europeos en-
caminados, por una parte, a consolidar
una red nacional de municipios y territo-
rios cuya forma de vida y desarrollo eco-
némico, social y cultural sea el cultivo
del olivo; y, por otra, a defenderlo des-
de la unién de los pueblos productores
de aceite de oliva y aceituna de mesa.
Ademas, en la actualidad AEMO ocupa
la vicepresidencia primera de la Red de
Ciudades Oleicolas del Mediterraneo,
RECOMED, creada en 2011 en Impe-
ria (Italia) y compuesta por ocho paises
riberefios del Mare Nostrum: Grecia,

@3,

ASOCIACION ESPANOLA
DE MUNICIPIOS DEL OLIVO

CONGRES)
Olesturismo

E

ltalia, Malta, Marruecos, Montenegro,
Eslovenia, Espafa y Turquia.

Asimismo, AEMO imparte cursos y
jornadas de formacion dirigidas a olivi-
cultores y consumidores, al tiempo que
fomenta y promueve el consumo del
aceite de oliva virgen extra entre consu-
midores de todo el mundo mediante la
difusiéon de las virtudes saludables del
AOVE, catas divulgativas, concursos a
la calidad, etc. Todo ello encaminado a
revalorizar el zumo de aceituna y conse-
guir de este modo que, finalmente, los
olivareros espafioles obtengan una ren-
ta digna por su trabajo y esfuerzo.

AEMO constituye la mayor red nacional
de territorios unidos en torno a este cul-
tivo milenario. Su propésito fundamental
es establecer una plataforma desde la




AEMO

Administracién local para el conoci-
miento, la promocién y la revalorizacion
integral del sector olivarero. Hablamos
de territorios donde la produccion de
aceite de oliva y aceituna de mesa es
una actividad fundamental para la eco-
nomia local, y la cultura del olivo ha
sido un eje socio-econdémico ancestral.
Pertenecer a AEMO significa formar
parte de una red que lleva 30 anos de-
fendiendo a los olivicultores. Cuando un
Ayuntamiento o Diputacion se une a la
asociacion, habilita a todos los olivicul-
tores y empresas del sector de ese te-
rritorio, haciéndoles participes

de las solicitudes y reivindi-
caciones de AEMO.

Los principales ob-
jetivos de AEMO se
centran en el desa-
rrollo del sector, la
defensa del olivar y
la potenciacion de la
cultura del olivo como
eje socio-econdmico.
Se trata, en definitiva,
de defender este cultivo
a través de la union de los
pueblos productores de
aceite de oliva y aceituna
de mesa; potenciar la elaiotecnia -tec-
nologia de la extraccion y analisis del
aceite- enfocandose en la mejora de la
calidad y la comercializacion de los pro-
ductos del olivar; promover el desarrollo
y la diversificacion econémica de las
comunidades socias, con la vista pues-

Lola Amo y José Maria Penco,
presidenta y director de
la Asociacién Espafiola de
Municipios del Olivo (AEMO).

ta en el oleoturismo,
la cultura del virgen
extra, la potencia-
cion industrial y la
planificacion ur-
banistica; e im-
pulsar iniciativas
que incrementen
la competitividad
de la industria del
olivar y fomenten el
intercambio cientifico,
tecnologico, econ6mi-
co y cultural.

Los socios que forman parte de AEMO
se benefician directamente de diversos
servicios y acciones, entre ellos el ase-
soramiento técnico y representacion,
que incluye disponer de una oficina

A =

Foto de familia de los participantes en la tltima asamblea general de
RECOMED celebrada en La Valletta (Malta) junto al ministro maltés de

Agricultura, Pesca, Alimentacién y Derechos de los Animales, Anton Refalo.
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técnica compuesta por expertos en oli-
vicultura y elaiotecnia para consultas,
charlas divulgativas, catas y jornadas
técnicas; tener voz frente a institucio-
nes politicas (autonémicas, naciona-
les o europeas) en defensa del sector
oleicola; y presencia y opinién propia
en foros y organizaciones del sector,
como el Consejo Oleicola Internacional
(COl), el Consejo Andaluz del Olivar y
el Ministerio de Agricultura, Pesca y Ali-
mentacion (MAPA).

En el ambito formativo y divulgativo,
pertenecer a la asociacion significa be-
neficiarse de los servicios de AEMO For-
macion, que organiza cursos y jornadas
en los municipios socios; ofrecer forma-
cion para los almazareros a través de
jornadas técnicas, mostrando las claves
para obtener aceites de oliva de calidad
y realizando catas didacticas; e informar
y formar a los agricultores para optimizar
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AEMO

Jornada formativa en Alloza (Teruel) celebrada en junio de 2025 e
impartida por José Maria Penco, director de AEMO, sobre los costes

representa la

mayor
de unidos
en y su
proposito
es una
desde la
para el ,
la y la
iIntegral

del

los costes de cultivo, aumentar la calidad
del producto y mejorar su rentabilidad.

Ademas, AEMO lleva a cabo activida-
des de divulgacion de la cultura del olivo
y el aceite de oliva (catas, acciones a
restauradores, etc.), preferentemente
en los territorios de la asociacion; y se
preocupa por educar a los consumido-
res en la cultura del virgen extra, infor-
mando sobre la calidad y las propieda-
des saludables del zumo de aceituna
como abanderado y pilar fundamental
de la Dieta Mediterranea.

La participacion en proyectos -tanto na-
cionales como europeos- y CoOncursos
constituye otro de los ejes de su acti-
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de explotacién en Espafia por kilogramo de aceite 2020-2024.

Acto de bienvenida al municipio de Calaceite
(Teruel) como nuevo miembro de AEMO el 7
de diciembre de 2025.

vidad. Recientemente se ha puesto en
marcha una de sus iniciativas mas am-
biciosas, el proyecto Oleoturismo Es-
pana, “la experiencia turistica mas sa-
ludable y reconfortante”, que pretende
descubrir Espafia a través de sus des-
tinos oleturisticos. Zonas Unicas donde
el olivo es mucho mas que un cultivo: es
historia, salud, cultura, gastronomia vy
pasion. El proyecto invita a sumergirse
en una experiencia Unica, de paisajes
incomparables, donde los aromas y sa-
bores del mejor AOVE conducen al visi-
tante a pueblos pintorescos, tradiciones
milenarias y rincones secretos llenos de
encanto donde conectar con la natura-
leza y el alma de estas tierras.

Un viaje repleto de experiencias ole-
turisticas singulares que permiten, por

= X = —
Foto de grupo de los asistentes a la S

Asamblea de AEMO celebrada en Baeza

el 27 de junio de 2024 (Jaén).

7

ejemplo, pasear -a pie o
a caballo- entre olivos,

visitar las almazaras, sa-

borear un menu basado
en el virgen extra, disfrutar
de la oleoterapia o0 de un
almuerzo molinero, conectar
con uno mismo a través del
yoga, alojarse en un cortijo ro-
deado de olivos, relajarse en un spa
con aceites esenciales, realizar un taller
de cocina basada en AOVE, degustar los
distintos varietales y disfrutar de tapas
creadas con AOVE y productos de Kil6-
metro Cero, descubrir los olivos milena-
rios, recorrer una via verde entre olivos,
conocer la artesania del olivo o sentirse
olivarero por un dia.

Cabe destacar que en todos los pro-
yectos de oleoturismo impulsados por
AEMO los recursos oleicolas de los di-
ferentes municipios se incluyen en las
acciones de promocion desarrolladas
por la asociacion.

El olivar juega un papel clave en la lu-
cha contra el cambio climético. El Gru-
po Operativo Olive Carbon Balance, en
el que participa AEMO junto con Eco-




TU ACEITE DE OLIVA,
LAS MEJORES MANOS.

En Auxiliar Conservera llevamos
generaciones ofreciendo la mejor
calidad en envases para aceite de oliva.

AUXILIAR CONSERVERA

Contamos con un centro de produccion
y distribucién especializado en Mairena
del Alcor, que nos permite dar respuesta
tanto a pequenos productores como a
grandes almazaras.

Ademas, disponemos de una tienda online
donde puedes adquirir palets individuales
de latas doradas, nuestras nuevas latas
litografiadas en negro y, como
complemento, botellas de vidrio.

Desclibrelas en:

TIENDA.AUXILIARCONSERVERA.ES

—
U=

Accede desde
cualquier dispositivo.

Centro especializado en envases para Aceite de Oliva:
Mairena de Alcor (Sevilla), Espafa. T. +34 955 943 594,
sevilla@auxiliarconservera.es

Sede central: Auxiliar Conservera S.A.
Ctra. Torrealta, 30500 Molina de Segura (Murcia) Espana.
www.auxiliarconservera.es
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k0 Brindis con AOVE en el evento popular Cérdoba

Virgen Extra, en el que colabora AEMO.

LT S S

José Maria Penco, director de AEMO, en la
cata de los International Expoliva Awards
celebrada en Mengibar en 2025.

valia, Colival, LUQUE ECOLOGICO, In-
geoliva y el IAS-CSIC, persigue explorar
el balance de carbono en el olivar y la
regularizacion de los créditos de carbo-
no para disponer con ello de un ingreso
adicional para el olivarero, ademas de
hacer mas sostenible la produccion de
aceite de oliva. Asi, se esta trabajando
para medir y certificar la captura de car-
bono en olivares espafioles, generando
nuevas oportunidades de ingresos para
los agricultores mediante créditos de
carbono verificados.

El proyecto busca establecer una me-
todologia para calcular el balance de
carbono en el sector oleicola espafiol.
En este Grupo, la Asociacion Espafola
de Municipios del Olivo analiza las emi-
siones derivadas de las practicas agrico-
las en el olivar y trabajara en la difusion
y transferencia de conocimientos a los
agricultores. Por su parte, el IAS-CSIC
caracteriza la biomasa de las cubiertas
vegetales, midiendo su capacidad de se-
cuestro de carbono; mientras que Eco-
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_\.; Lola Amo, alcaldesa de Montoro y actual presidenta de AEMO, en
é‘g,, lainauguracién de la | edicién del Congreso Oleoturismo Esparia
Kl celebrada en Sevilla el pasado 18 de septiembre de 2025.
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Presentacién del proyecto Oleoturismo Espafia en la sede del Ministerio de Industria'y Turismo
el pasado 11 de junio de 2025.

valia impulsa la transicion hacia modelos
agricolas sostenibles y rentables.

El objetivo principal del GO OCB es
determinar cuanto carbono se emite y se
fija en las diferentes etapas de la produc-
cion de aceite de oliva, desde el cultivo
del olivar hasta la elaboracion del aceite.
Esto incluye considerar aspectos como
el uso de fertilizantes, la maquinaria, el
transporte y la capacidad de los olivares
para actuar como sumideros de carbono.

Al analizar este balance, el proyecto
pretende cuantificar la huella de carbo-
no de la produccién oleicola e identificar
practicas agricolas mas sostenibles que
permitan reducir las emisiones y au-
mentar la fijacion de carbono; asi como
valorizar el papel del olivar como culti-
vo beneficioso para el medio ambiente,

contribuyendo a la lucha contra el cam-
bio climatico.

Por tanto, los objetivos principales del
proyecto son generar ingresos comple-
mentarios para los agricultores; impul-
sar la sostenibilidad y la rentabilidad del
olivar; contar con un algoritmo creible
para el mercado de carbono; y comuni-
car y formar al sector oleicola en toda
Espafia. Este trabajo conjunto permitira
que los olivares sean reconocidos como
sumideros de carbono, aportando bene-
ficios ambientales, econémicos y socia-
les a los territorios del olivo.

Liderado por el Ayuntamiento de Mora
-socio de AEMO-, en colaboracién con
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AEMO

La primera reunién de trabajo de los miembros de la
Mesa Estratégica de Oleoturismo -de la que forma
parte AEMO- se celebré en el Ministerio de Industria'y
Turismo el pasado 11 de junio de 2025.

significa
de que lleva
a
los

las Universidades de Almeria y Miguel
Hernandez de Elche, junto con la em-
presa manchega Gesreman, y financia-
do por la iniciativa europea LIFE +, el
proyecto LIFE + Regrow se desarrolld
hasta 2021 con un marcado enfoque
ambiental y el objetivo de buscar la me-
jor forma de recuperar y valorizar las
balsas de alpechin (residuo liquido de
la almazara) en los municipios del olivo
mediante técnicas como el compostaje,
evitando su impacto ambiental.

Y es que el desarrollo de proyectos de
investigacion (AEMO 1+D) y prospeccion
con universidades, empresas, organis-
mos Yy entidades como el CSIC -el Ulti-
mo ha sido RIPE-PICUAL- es otra de las
acciones de AEMO para aportar valor
al sector del olivar, el aceite de oliva y
la aceituna de mesa. Asimismo, la aso-
ciacion organiza desde hace mas de 20
afios sus Premios Anuales con el animo
de valorizar y ensalzar el cultivo del olivo,
su entorno y sus gentes. En 2026 tendra
lugar el XXIV Concurso Nacional AEMO
a la Difusion de la Cultura del Olivo, el
XXIII Concurso Nacional AEMO a la Me-
jor Almazara, el XX Concurso Nacional
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Foto de familia con los galardonados
en los Premios AEMO 2024 entregados
en la Feria del Olivo de Montoro.

Visita del GO Olive Carbon Balance

a una finca piloto de olivar intensivo
en Valdepefias (Ciudad Real) el 11 de
octubre de 2024.

Entrega de los premios del Il Concurso Nacional AEMO a la Mejor
Gestion Ambiental de Olivar y de Almazara en Espafia celebrada en
la sede del Consejo Oleicola Internacional en Madrid.

AEMO al Mejor Olivo Monumental y el
Ill Concurso Nacional AEMO a la Mejor
Gestion Ambiental de Olivar y de Alma-
zara en Espana, este ultimo de reciente
implantacion y patrocinado por Deoleo.
A destacar también su presencia en las
grandes ferias nacionales del sector,

caso de Expoliva, donde AEMO promo-
ciona los aceites de los municipios que
forman parte de la asociacion.

Por ultimo, desde la secretaria técnica
de AEMO destacan que formar parte




CORIANA

La variedad italiana Coriana ofrece un aceite equilibrado con un alto conteni-
do en polifenoles, mas del doble que Arbequina, lo cual, aparte de estabilidad,
aporta ese amargo y picante tan interesante.

Un aceite excepcional tanto como monovarietal como mejorador de AOVEs muy maduros. Coriana
es unavariedad muy indicada para plantaciones con disponibilidad hidrica suficiente, proporcionan-
do altas producciones de AOVE de una elevada calidad organoléptica.

Controlamos todo el ciclo de crecimiento de productos en campos madre,
para obtener plantas de excelente calidad, posteriormente mantenemos
el control de los esquejes en las mesas de enraizamiento y nebulizacién, y
continuamos de igual forma con el proceso de cultivo en el exterior de
nuestas instalaciones.

Terminamos este proceso de control con la entrega final al cliente.

CALIDAD Y FORMALIDAD,
NUESTRA RAZON DE SER

UNIVERSITA
DEGLI. STUDI DI BARI

ALDOMORO

Viveros Lucena de Encinarejo | Plantones de Olivoes | viveroslucena.com



AEMO

el concurso mas influyente del mundo del AOVE

Hace 10 afios nacieron, impulsados por
Grupo Editorial Mercacei y AEMO, los
Premios Internacionales a la Calidad
del Aceite de Oliva Virgen Extra-EVOO-
LEUM Awards y, derivada de ellos, la
Guia EVOOLEUM de los 100 Mejores
Aceites de Oliva Virgenes Extra del
Mundo (EVOOLEUM World’s TOP100
Extra Virgin Olive Oils). Un ambicioso
-y exitoso- proyecto basado en tres ejes
fundamentales: garantia al consumi-
dor, fiabilidad del proceso y comunica-
cién del producto final. El director de
AEMO, José Maria Penco -sin duda una
de las voces més autorizadas del sector,
amén de experto catador y miembro
del jurado de diversos concursos na-
cionales e internacionales a la calidad
del aceite de oliva virgen extra-, es el
director técnico de EVOOLEUM Awards
desde la primera edicién. Una compe-
ticién que se ha consolidado como el
concurso privado mas prestigioso, rigu-

roso e influyente del mundo del AOVE.

[T
B De izqda. a dcha., Juan A. Pefiamil, CEO de Grupo Editorial Mercacei; Pandora Pefiamil,
directora de la Guia EVOOLEUM World’s TOP100 Extra Virgin Olive Oils;
y José Maria Penco, director técnico de EVOOLEUM Awards. |
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José Maria Penco y Lola Amo en la |
presentacién ante los medios del Estudio de ™
Costes elaborado por AEMO en 2023.

El director técnico de EVOOLEUM, José Maria
Penco, conduciendo la “Cata de los Mejores AOVEs
™ de varidades mediterrdneas” celebrada en la pasada

L edicién de la World Olive Qil Exhibition (WOOE).

de esta asociacion supone aumentar la
visibilidad de los municipios y territorios
adheridos, con los que existe un fuerte
compromiso. Asi, todas las empresas de
cada municipio son incluidas en su base
de datos, pasando a formar parte de su
red de comunicacion, con informacion de
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la actualidad del sector y presencia acti-
va en redes sociales y la web de AEMO.

Ademas de su firme posicionamien-
to a favor de la calidad como Unico ca-
mino de mejora del sector en aras de
incrementar su rentabilidad, entre las
reivindicaciones histéricas de la asocia-

cién se encuentran, entre otras, propo-
ner una nomenclatura mas clara de los
aceites de oliva, la valorizaciéon de sub-
productos como el alperujo o su decidi-
do apoyo al olivar de montana.
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Jaleo,

Jaleo (Aceites de Especialidad Jaleo, S.L.) nace en Jaén de la mano de Ivan Ortega y Marta
Colombas para armar ruido -del bueno- y “devolverle al AOVE espafiol el lugar que ltalia
nos birld”. Un AOVE que proclama “lo nuestro” sin pedir permiso: disfrutdn, hedonista y sin
complejos. Y lo cierto es que su carta de presentacion no tiene desperdicio: “Se dice que uno
no es de donde nace, sino de su gente y sus costumbres. Y eso es lo Unico que nos importa.
Somos gente sencilla que aprecia sus pequefos rituales. Somos ese chorrazo generoso de
aceite de oliva sobre el pan que termina en un olé. Porque al final, el pan -como la vida- es
lo mas importante, pero sin aceite solo es pan seco”.

Este intenso monovarietal picual de cosecha temprana procedente de aceitunas en
envero se elabora en una cooperativa jiennense de Fuensanta de Martos donde se conoce (Popular)
a sus agricultores por su nombre y apellidos: los que miman el olivo y exigen AOVE
ecoldgico, extraccion en frio y cero mezclas. Presentado en latas opacas
y 100% reciclables de 500 ml., 1, 3y 5 |. para protegerlo de laluz y el
calor, Jaleo se dirige a personas “con ganas de cambiar el statu quo, que
valoran las tradiciones y quieren elevarlas y disfrutarlas”. Ademas de en
la web www.benditojaleo.com, esta disponible en establecimientos como
Comestibles Barea (Madrid), Bodega Solera y Chandal Store (Barcelona),
Surry Hills (Palma de Mallorca), La Chata Ultramarinos (Valencia) o Elio &
Coco (Zaragoza). Por el momento, la marca se comercializa en territorio
nacional -con importadores interesados de Reino Unido y Paises Bajos-,
pero, tal y como afirman sus promotores, “queremos conquistar el mundo,
porque solo asi vamos a poner el aceite de oliva virgen extra espafiol en el
lugar que se merece”. Bendito jaleo.
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La Galinda,

Fundada en 1968, la Cooperativa San Miguel de Navahermosa (Toledo) encarna
un modelo cooperativo que retine a mas de 800 socios/as agricultores, auténticos
protagonistas de un proyecto que aglutina calidad, origen y compromiso social. A través de
su esfuerzo colectivo y del respeto por el entorno, la cooperativa impulsa una economia
social y sostenible que beneficia a toda la comunidad rural y preserva un modo de vida
ligado al olivar.
La Galinda nace del orgullo por las raices y del compromiso con el olivar tradicional (Popular)
de Navahermosa y Hontanar, municipios situados en el corazon del Parque Nacional de
Cabafieros. De probable origen visigodo, el toponimo “galinda” constituye un referente
identitario para estos municipios y simboliza la fuerza y el arraigo de una tierra que respira
vida. A mas de 800 metros de altitud, los olivares crecen en un paisaje de montes y sierras
que confieren a los frutos de las variedades cornicabra -autéctona y simbolo del olivar
toledano-, arbequina y picual una calidad y caracter inconfundibles.
El nombre de la marca procede del monte de La Galinda,
ubicado en la vertiente norte de la sierra del mismo nombre,
que conserva un valioso bosque de roble melojo, encinas y
pinos, representativo del ecosistema local.
El disefio del envase y el packaging, a cargo de Cabello
x Mure, evocan la flora y fauna del Parque de Cabafieros,
rindiendo homenaje a la naturaleza y a la tradicion agricola
de la zona. Y es que cada botella de La Galinda -que puede
adquirirse principalmente a través de www.lagalinda.com
y en tiendas gourmet, restaurantes y establecimientos
especializados- es una invitacién a descubrir el sabor de
un paisaje, una historia y una comunidad.

La Osera,

La Osera procede de las laderas del Parque Natural de Cazorla, Segura y Las
Villas, en el corazon de la Sierra de las Villas, una zona de compleja orografia
con escarpadas pendientes, suelos calcareos ricos en materia organica y
una considerable altitud. Este enclave de montafia, rodeado de vegetacion (Salvador Dali)
autoctona, confiere a los zumos obtenidos unas caracteristicas organolépticas
Unicas, con un perfil frutado, equilibrado y elegante que refleja la pureza del
entorno. La marca toma su nombre de la majestuosa Cascada
de La Osera, la mas alta de Andalucia -y situada frente a sus
olivares-, llamada asi por la presencia del oso pardo, que segun
los archivos histéricos habit6 esta zona hasta su extincion. Este
hallazgo inspir6 a la familia Pefia Rodriguez para rendir homenaje
a esta especie a través de las etiquetas, que cuentan su historia.
La empresa produce AOVE de las variedades picual y royal, esta
Ultima exclusiva de la comarca de Cazorla. Su olivar tradicional de
montafa se cultiva bajo los principios de la agricultura ecolégica,
respetando el entorno y potenciando la calidad del fruto.

Dirigidos a un publico que valora la excelencia, la autenticidad
y la agricultura ecolégica, sus aceites se presentan en botellas
de vidrio de 500 ml., latas de 250 ml. y bag in box de 3 |.,
garantizando una frescura y conservacion optimas, y pueden
adquirirse en la tienda on line laoseraaove.es, restaurantes de
alta cocina, tiendas gourmet y establecimientos especializados de
toda Andalucia, Madrid y Barcelona.
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POVEDADES v LANZAMIENTOS

Localizada en Huesa (Jaén), la SCA Ntra. Sra. de la Cabeza es una cooperativa
con una larga tradicion de mas de medio siglo en la elaboracion de aceite de
oliva virgen extra de las variedades picual y royal, esta Gltima autoctona de la
comarca Sierra de Cazorla. Su privilegiada ubicacion geogréfica y el entorno
que le rodea, donde se mezcla olivar de vega con el de alta montafa, da

lugar a unos AOVEs de excelente calidad, potentes, vibrantes y fragantes,
envasados bajo las marcas Olievo (coupage de ambas variedades) y Picos del
Guadiana Menor (monovarietales de cosecha temprana) con el sello de calidad
diferenciada de la DOP Sierra de Cazorla, y obtenidos mediante practicas

de agricultura ecologica, en busca siempre del equilibrio con el entorno y
preservando los recursos para las generaciones venideras.

El naming de Olievo, desarrollado por el estudio Superfluido, surge de
fusionar Olive y EVOO, dando lugar a un nombre breve y con sonoridad
internacional que expresa de forma moderna y directa la esencia e identidad
del producto. El disefio de packaging, atemporal y contemporaneo, elegante
y sencillo, habla de sensibilidad, equilibrio y de dialogo entre la luz y el color.
Inspirado en la naturaleza, cada elemento refleja la armonia de las flores,
las hojas y la vegetacion floreciendo, representadas con siluetas planas y
coloridas. El blanco de la botella no es sélo un fondo, sino que simboliza la
propia luz, que permite a la naturaleza mostrar toda su belleza en plenitud. La
forma convexa del envase se integra de manera organica en la composiciéon
general, convirtiéndose en un lienzo y equilibrando la vitalidad de los colores. &

El nuevo lanzamiento de Aires de Jaén conjuga gastronomia y arte, pasion por la tierra

y creatividad, en un homenaje a los sentidos. La edicion limitada de Belin by Aires

de Jaén -104 unidades exclusivas- es el resultado de la colaboracion con el artista
jiennense Belin, quien ha creado un mosaico monumental compuesto por tres cuadros
creados en tres eventos diferentes. Cada una de las caras del estuche que envuelve la
botella es una pieza del todo, un fragmento del gran lienzo que se desplegara en tres
ciudades -Jaén, Ciudad Real y Madrid- formando una obra inédita que une arte, territorio
y gastronomia. En la esquina superior del estuche se halla una linea que permite
desplegar las cuatro caras del mismo y en cada una de ellas figura una parte de esas
tres obras; una fraccion tangible de un universo que conecta el olivar con la pintura.

La primera creacion de esta composicion Unica tuvo lugar el pasado 28 de octubre en
Finca Badenes -donde nace el proyecto “Verde Vértigo” y se elabora el oro liquido que
alberga esta obra que destaca el papel de la mujer en el entorno rural-; la segunda en
Casalobos (25 de noviembre), la bodega vinicola de la familia Lépez, propietaria de Aires
de Jaén; mientras que la tercera (11 de diciembre) tuvo como escenario la galeria de
arte madrilefia 95 Gallery. En definitiva, cada botella de Belin by Aires de Jaén no sélo
contiene un AOVE temprano picual de excepcional calidad, sino que también es una obra
de arte que celebra la creatividad y el sabor; cada compra es una experiencia artistica,
una invitacién a coleccionar historia y emocion. &
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Fiel a su compromiso de innovacion y adaptacion constante al mer-
cado, Olis Bargallé ha estrenado un nuevo formato pensado para
facilitar el uso diario de sus dos aceites més utilizados, el aceite de
oliva suave para cocinar y el aceite de oliva virgen extra para alifiar.
Las nuevas botellas, bautizadas como Pippers, nacen para ofrecer
una solucion préctica, ergonémica y asequible, tanto para cocinas
profesionales como para el dmbito doméstico. Su disefio ligero y
funcional permite un agarre comodo con una sola mano, ideal para
dosificar de forma precisa el aceite directamente en la sartén, la olla
o0 el plato. Més ligero y resistente que el vidrio, el nuevo envase,
fabricado en PET oscuro de 500 ml. y tapén tipo biberdn, reduce

el riesgo de rotura y mantiene las cualidades organolépticas del
producto; ademas de ser 100% reciclable y poder incorporar PET
reciclado, lo que refuerza el compromiso medioambiental de Olis
Bargallé con una producciéon mas responsable y sostenible.

En Finca La Pontezuela (Los Navalmorales, Toledo) creen

firmemente en el poder transformador de los gestos auténticos,
aquellos que van més all4 del campo y la almazara para tocar el
alma. Por eso, con el corazdn en la mano y las raices bien ancladas
en la tierra, la firma -con motivo de su Il Gala Benéfica- ha creado
una edicion solidaria y limitada -sélo 500 botellas de 500 ml.- de su

AOVE 5 Elementos. Invicto es mucho mas que un producto gourmet:

es un simbolo de vida, salud y arraigo a la tierra nacido de una
colaboracion con la Asociacién de Enfermedades Neuromusculares
de Castilla-La Mancha (ASEM-CLM). Se trata de un equilibrado
monovarietal picual de color verde esmeralda y cosecha temprana
que transmite todo el caracter de la finca y se presenta en una
botella de disefio especial. La etiqueta, inspirada en el espiritu de
superacion, aporta un mensaje de fuerza, resiliencia y compromiso.
Disponible a través de su pagina web, parte de la recaudaciéon se
destinard a apoyar la causa de ASEM-CLM.

QUINTO
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Encinas de Montequinto es mucho mas que una finca: es el corazon

del proyecto de Aceites Vallejo y el origen de un virgen extra del que la
compania se siente profundamente orgullosa. Situada en un entorno
privilegiado, su olivar de la variedad picual se cultiva siguiendo los
principios de la agricultura sostenible, respetando la tierra y su equilibrio
natural. Cada arbol es cuidado con esmero durante todo el afio, porque sélo
desde el respeto y la dedicacion se puede obtener un fruto verdaderamente
excepcional. Aqui tiene lugar todo el proceso de produccion de su AOVE
temprano, elaborado con las primeras aceitunas de la campafia, cuando el
fruto ofrece su méaxima intensidad aromatica y calidad, buscando siempre
mejorar y aprender de cada cosecha. Disponible en su tienda on line y

en establecimientos especializados, Encinas de Montequinto -Medalla de
Oro en Olive Japan 2024 & 2025- representa una forma de entender el
olivar que auna tradicién, innovacién y compromiso con la naturaleza; un
producto honesto, auténtico y lleno de matices que refleja la pasion con la
que trabajan en esta firma jiennense con sede en Martos desde 1967.
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La manzanota, una aceituna de gran tamario, redonda, de maduracion tardia y marcada
veceria, es una variedad Unica en el mundo que se remonta varios siglos atras y solo se
cultiva en los términos de Oliete y Alacén, en la provincia de Teruel. Sus olivos, algunos
con mas de 500 arios, han sido rescatados del abandono para dar vida a un AOVE
excepcional, la joya mas exclusiva de Apadrinaunolivo.org, que ha lanzado una edicién
limitada de este monovarietal -379 botellas numeradas de 250 ml. que se agotaron
répidamente- elaborado a partir de frutos recolectados durante las dos primeras semanas
de noviembre, y embotellado de forma manual en su almazara Triple S (Social, Sostenible
y Solidaria). Un equilibrado AOVE gourmet, muy aroméatico y de sabor Unico, con notas de
hierbabuena, frutos rojos, flores y hierbas aromaticas como el hinojo, el romero y el tomillo
que exhibe frescura y complejidad en el paladar, ofreciendo un aceite dulce y ligero de un
picor medio muy agradable. Con esta edicion especial, que representa la recuperacion

de un patrimonio natural e histérico -el legado de un territorio vinculado al olivo desde
épocas inmemoriales-, Apadrinaunolivo.org reafirma su compromiso con el desarrollo rural,
impulsando la economia local y luchando contra la despoblacién.

Desde su lanzamiento a comienzos de 2025,
Coosur Squizz ha alcanzado un notable impacto
en el mercado gracias a su llamativo formato tipo
biberén y su comodo vertedor, logrando estar
presente en mas de 5.000 puntos de venta en toda
Espafia. Tras Salteoy Cosecha Temprana, Coosur
Squizz Bio es la Ultima incorporacion de la gama,
un coupage ecologico presentado en botella de
500 ml. de PET reciclado al 51% con una etiqueta
de papel 100% reciclable. En la imagen de marca
de Squizztiene un gran peso la comunicacion
digital, con perfiles en Instagram y Tik Tok en los
que se apuesta por salirse de lo establecido, con
publicaciones diferentes, disruptivas y un lenguaje y
estilo que conecta con los més jévenes.

The Coolives, la icdnica y disruptiva marca internacional de Aceitunas
Torrent, ha presentado su nueva imagen con un disefio renovado que
busca conectar de forma més directa con sus raices andaluzas y reforzar
su posicionamiento global. Con un aspecto completamente actualizado,
el nuevo packaging apuesta por una estética mas vibrante, colorida

y emocional. Este renovado look refuerza la esencia mediterréneay
andaluza de la marca, evocando modernidad sin perder el vinculo con la
tradicion. Colores intensos, formas organicas y una tipografia que remite
al caracter artistico y artesanal del sur de Esparia convierten ahora cada
envase en una pieza unica. Ademas de su atractivo visual, el envase
mantiene su innovador formato, una de las claves del éxito de The
Coolives en mercados intemacionales: un practico recipiente redondo,
tipo tarrina, ideal para llevar a cualquier parte, facilitar el consumo
inmediato y con un disefio muy esclarecedor sobre el producto.
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ACEITEROS DEL SUR

COO0SU

UN EXTRA DE SUR
EN TU VIDA

El Virgen Extra Coosur Gran Seleccién
refuerga su identidad con su icénica
botella octogonal, ahora en vidrio.
Un AOVE equilibrado, pensado
para quienes valoran la calidad
en su cocina.
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Cooperativa La Granadella

cooperativa
La Granadella

ntigua capital de la co-

marca de Les Garrigues

antes de la reordena-

cion comarcal de 1936,

La Granadella es una
poblacion de poco méas de 700 habitan-
tes dedicada principalmente al sector
agrario y ubicada dentro de la subzona
nombrada Garrigas Altas, lindante del
Segria y de la Ribera de Ebro. Alrede-
dor de esta pequefia vila encontramos
una orografia singular caracterizada
por una meseta con altitudes superio-
res a los 500 metros, delimitada por los
rios Ebro y Segre, con sinuosos valles
y terrenos abruptos, bosques y zonas
de cultivo delimitadas con margenes
de piedra seca que forman parte del
patrimonio cultural.
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Fundada en 1920, la Cooperativa La
Granadella i Secci6 de Credit Sant Anto-
ni Abat naci6 gracias a la voluntad de un
grupo de agricultores que quisieron unir
sus fuerzas para ofrecer su aceite de oliva
virgen extra directamente al consumidor
final, asi como para dignificar la vida en el
campo, obtener un precio justo por su tra-
bajo y transformar el olivo y su fruto en un
motor de desarrollo econémico y social.

Mas de un siglo después, y tras ab-
sorber la Cooperativa de Torrebesses,
la entidad cuenta con 200 socios/as y
se mantiene fiel a su espiritu fundacio-
nal: producir aceite de oliva virgen extra
de maxima calidad, cuidar los campos y
mantener vivo el territorio. A dia de hoy,
La Granadella es sinbnimo de tradicién,
cultura, compromiso e innovacion.

‘de aceite

En total, la cooperativa dispone de
alrededor de 1.200 hectareas de olivar
convencional de la variedad arbequina,
tipica de esta zona de larga tradicion oli-
varera transmitida de generacion en ge-
neracion. Originariamente la produccion
era de secano, pero a partir de 1997 se
instalé un riego de soporte proveniente
del rio Ebro que le ha permitido garan-
tizar una cosecha estable y de calidad.

La campanfa de recoleccién se inicia
en octubre para obtener zumos verdes 'y
frescos, intensos y complejos, pero tam-
bién para evitar las posibles heladas y
atenuar los efectos de un clima con una
baja pluviometria y numerosas horas de
sol, con veranos muy calidos e inviernos
muy frios y rigurosos. De sabor suave
y frutado, el aceite de oliva virgen extra




obtenido es dulce y aromético, y presenta un amargo y picante
equilibrados; un perfil organoléptico muy apreciado por el con-
sumidor final.

La produccion de aceituna, con una media anual de unos 8
millones de kilos, se destina mayoritariamente a la elaboracion
de aceite de oliva virgen extra -y algunos lotes de virgen por
culpa de las heladas-. Aunque la cifra varia en funcion de las
condiciones climatolégicas de cada campana, cada afio se ob-
tiene de media aproximadamente un millon de kilos de aceite
de oliva -el 95% virgen extra-, del que el 70% es envasado bajo
la marca Degustus, tanto en su version convencional como
ecologica; y el 30% restante se comercializa a granel, princi-
palmente a operadores que valoran la calidad y trazabilidad del
producto. La cooperativa mantiene un estricto control de cali-
dad en todas las fases del proceso, desde la recepcion de las
aceitunas hasta el envasado final, con el objetivo de garantizar
un producto de excelencia.

La Cooperativa La Granadella se encuentra inmersa en un pro-
ceso de crecimiento y modernizacién de sus instalaciones ini-
ciado en 2023 con la construcciéon de un nuevo molino de aceite
equipado con tecnologia de Ultima generacion. Este proyecto
responde a la necesidad de absorber el aumento de produccion
de aceituna en la zona y de optimizar los procesos para garanti-
zar la maxima calidad del aceite obtenido.

La nueva almazara, que ocupa una superficie de 2.300 m?,
puede llegar a molturar hasta 200 toneladas diarias de aceitu-
na, duplicando su anterior capacidad productiva -hasta 2023,
de 90 toneladas diarias-.

Los frutos son depositados en tolvas de diferentes capaci-
dades (10.000 y 20.000 kilos) o en palets de 300 kilos, corres-
pondiendo toda la maquinaria del patio de recepcion a la firma
Asigran. La cooperativa dispone de dos lineas de extraccion -la

GRSCo

AUTOMATIZACION INDUSTRIAL




Cooperativa La Granadella

una
al y al
el
es una y
visual que al
reconocer

los
productos de la

primera con una capacidad nominal de
8.000 kilos y la segunda, de 3.000 kilos-
equipadas con molinos y batidoras fabri-
cados por TACSA, centrifugas verticales
de HAUS vy depositos con fondo cénico
de 5.000 kg. de la firma Magusa, lo que
permite una rapida decantacién para su
posterior filtrado en menos de 48 horas,
efectuada con filtros de AOVIFIL. Poste-
riormente, el aceite ya filtrado se alma-
cena en depositos de acero inoxidable
inertizados con nitrobgeno, fabricados
también por Magusa.

Una tercera linea de extraccion de la
firma italiana MORI-TEM, con una pro-
duccién nominal de 1.000 kg., esta orien-
tada a la elaboracion de aceites de alta
gama en atmésfera controlada. El en-
vasado se realiza bajo demanda en una
envasadora de la marca IFAMENSA.

Dentro del mismo edificio de la coo-
perativa se encuentra el Museo del
Aceite de Cataluna (Museu de I'oli de
Catalunya), donde se puede visitar el
antiguo molino, el mejor conservado
de la comarca, en el que antiguamente
se molturaban las aceitunas con gran-
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Junta directivay
equipo humano
de la Cooperativa
La Granadella.

Instalaciones de la Cooperativa La Granadella, recientemente actualizadas, en la localidad
del mismo nombre. De izqda. a dcha., patio de recepcién y almacenamiento (1y 2); zona de
extraccién (3 y 4); bodega (5); envasadora (6 y 7); y agrotienda (8).

des piedras y se llevaba a cabo todo el
proceso de extraccion. Cabe destacar
que en la misma vila de La Granada-
lla se localiza el Centro de la Cultura
de Aceite de Catalufa (Centre de la
Cultura de l'oli de Catalunya, CCOC),

un antiguo convento reconvertido en
espacio plurifuncional donde se rea-
lizan diferentes actividades y eventos
relacionados con el mundo del aceite
(catas, eventos gastronémicos, confe-

rencias, etc.).




Cooperativa La Granadella '

Visita al antiguo molino de la
cooperativa en la Fira de I'Oli
de La Granadella 2025.

El valor diferencial de los aceites de
oliva virgenes extra elaborados por la
Cooperativa La Granadella procede del
privilegiado enclave donde se cultiva

la variedad arbequina, cuya perfecta
adaptacion a este territorio le permite
expresar su maximo potencial. Unas ca-
racteristicas que confieren a los AOVEs
de la comarca de Les Garrigues una

personalidad propia, con un equilibrado
perfil aromatico y una gran armonia en-
tre amargo y picante, siendo especial-
mente apreciados desde hace décadas
por el mercado italiano al ofrecer unas
propiedades organolépticas distintas a
las de los aceites cultivados en terrenos
de menor altitud.

La cooperativa elabora distintas li-
neas de AOVE -todos ellos monovarie-
tales de arbequina- bajo la marca De-
gustus: Degustus, Degustus Seleccion
Especial, Degustus Ecologico, Degus-
tus Oli del raig y Degustus Aromatizado.
El primero es un aceite de oliva virgen
extra que presenta un frutado verde
maduro de intensidad media-alta, equi-
librado y rico en aromas secundarios
(alcachofa, tomate, almendra...), que
se comercializa en diferentes formatos
-garrafas rPET, vidrio, lata y bag in box-.

Disponible en envase de vidrio de
500 ml. y lata de 3 I., Degustus Selec-
cion Especial es un equilibrado virgen
extra de gran riqueza y complejidad,
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Cooperativa La Granadella

Gama de AOVEs Degustus de Cooperativa La Granadella. De izqda. a dcha., Degustus, Degustus Seleccién Especial, Degustus Ecoldgico,

La por el
ha
slempre en
la

alta expresion aromética y sabor suave
pero intenso, elaborado a partir de una
meticulosa seleccion de los mejores
frutos de cada cosecha, recogidos con
mimo y molturados al instante. Un acei-
te gourmet de alta gama creado para
ofrecer una experiencia gastrondmica
Unica donde la pasion por la tierra y el
know how tradicional se unen al gusto
por el detalle.

Por su parte, Degustus Ecoldgico, un
equilibrado y robusto monovarietal orga-
nico, combina frescura, intensidad aro-
matica y respeto absoluto por el medio
ambiente. Obtenido de aceitunas proce-
dentes de cultivo ecolégico certificado,
se comercializa en los mismos formatos
que su homénimo convencional.

Degustus Oli del raig es el AOVE
verde de cosecha temprana de la fami-
lia. Ideal para consumir en crudo, muy
frutado e intenso, se puede encontrar
en PET de 2y 5.y vidrio de 500 ml. Fi-
nalmente, la gama de AOVEs aromati-
zados para amantes de los sabores -en
botella de vidrio de 250 ml., disponibles
por separado o en pack- combinan el
AOVE Degustus con ingredientes na-
turales como albahaca, ajo y ajedrea,
y mandarina.

Bajo la marca Degustus también en-
contramos aceitunas de mesa de las
variedades arbequina, hojiblanca, em-
peltre -negras de Aragon-, manzanilla'y
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Degustus Oli del raigy Degustus aromatizado.

Bajo la marca Degustus también se comercializan aceitunas de mesa, miel y dulce de olivada,
bombones, chocolates y patés de aceituna.

gordal; patés de oliva -arbequina verde
0 negra- de elaboracion artesanal, tan-
to convencional como ecolbdgico, con
una version dulce (dulce de olivada);
miel de romero y de naranja; chocolate
artesano de aceite de oliva sin refinar
con un 70% de cacao; y bombén de
miel y aceite y de dulce de olivada, ela-
borados también de forma artesanal e
ideales para los amantes de la fusion
de sabores.

La cooperativa comercializa asimis-
mo un aceite de oliva virgen bajo la mar-
ca Vall de I'Oliver, destinado sobre todo
al canal Horeca y disponible en formato
PET de 5 1.y bag in boxde 10 1.

Desde la cooperativa se concede una gran
importancia al branding y al packaging,

dos aspectos esenciales para comuni-
car sus valores y reforzar la confianza
y notoriedad entre los consumidores. El
resultado es una cuidada y potente iden-
tidad visual que permite al consumidor
reconocer facilmente los productos de la
marca Degustus.

Esta apuesta por la imagen de mar-
ca va acompafada de una clara estra-
tegia digital, con una presencia activa
en redes sociales y una pagina web
propia con tienda on line que facilita el
contacto directo con el consumidor fi-
nal. La comunicacién en redes sociales
persigue fomentar la cultura del virgen
extray los valores que definen a la coo-
perativa, asi como sus productos. A tra-
vés de sus contenidos, La Granadella
pretende fortalecer la vinculacion con
sus seguidores y crear una comunidad
de prescriptores que se identifiquen




Cooperativa La Granadella

con su forma de ser y trabajar.
Todo ello responde al objetivo de
posicionar a la cooperativa como
referente dentro del sector olei-
cola y potenciar el reconocimien-
to de sus aceites en el mercado
nacional e internacional.

La sostenibilidad es otro de los
aspectos prioritarios en el disefio
y desarrollo del packaging. La
cooperativa trabaja para ofrecer
continuamente soluciones inno-
vadoras y sostenibles adaptadas
a las necesidades de los diferentes
perfiles de consumidores. De ahi su
apuesta por envases en rPET recicla-
do y por el formato bag in box, que
alna comodidad y funcionalidad con
una méaxima proteccion del producto, al
evitar su exposicion a la luz y al oxige-
no, factores que afectan directamente
a su conservacion.

Con una clara orientacion al cliente
final, los productos de la cooperativa
La Granadella se pueden encontrar

en tiendas especializadas y estableci-
mientos gourmet que apuestan por la
calidad y los productos de proximidad.
Al margen de la tienda on line, la coope-
rativa dispone de dos agrotiendas en la
Granadella y Torrebesses en la que se
pueden encontrar todos los productos
de la marca Degustus, asi como otros
tipicos de la gastronomia local (quesos,
embutidos, dulces y vinos).

No obstante, también tiene presencia
en los lineales de supermercados y tra-

baja con diferentes distribuidores,
sin olvidar el canal Horeca. Si bien
su principal ambito de comercia-
lizacion es Catalufia, sus aceites
también estan presentes en otras
regiones de Espanfa.

La exportacion también repre-
senta una linea estratégica. Sus
clientes mas importantes se en-
cuentran en Estados Unidos, pero
La Granadella también exporta a
otros paises europeos como Sui-
za, Bélgica, Francia y Alemania.

Los AOVEs Degustus se han consolida-
do entre los mejores del mundo gracias
a los numerosos reconocimientos obteni-
dos en prestigiosos certamenes interna-
cionales. En la dltima edicion de la Guia
EVOOLEUM (2026), que reconoce a los
100 mejores virgenes extra de cada cam-
pana, Degustus Seleccion Especial, su
AOVE Premium de elaboracion artesanal
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Cooperativa La Granadella

La Fira de I'Oli de La Granadella 2025 (La Primera

noviembre, cumpli6 en 2025 su 112 edicién y conté
con una gran afluencia de publico. En laimagen,

y produccion limitada, logré 92 puntos,
siendo designado Best Arbequina (Mejor
Arbequina); mientras que Degustus Eco-
légico obtuvo 90 puntos.

Otros galardones conseguidos por
Degustus Seleccion Especial y De-
gustus Ecologico son las dos Medallas
Gran Prestige Gold logradas en TerraO-
livo I00C 2025, las Medallas Extra Gold
y Gran Oro en los Premios BIOL 2025
y Ecotrama 2025 (Degustus Ecoldgico),
la Medalla de Oro en el European Inter-
national Olive Oil Competition 2025 de
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Ginebra (Degustus Seleccion Especial)
o las dos medallas de Plata conquista-
das en el concurso ATHENA 100C 2025
por Degustus'y Degustus Ecoldgico.
Unos premios que suponen un re-
conocimiento al trabajo riguroso de los
socios y socias de la cooperativa y al
esfuerzo de su equipo por alcanzar la
excelencia sin perder la identidad local.
Por otra parte, la cooperativa lleva a
cabo regularmente acciones de marke-
ting y publicidad para potenciar la visibi-
lidad de la marca Degustus y transmitir
la cultura del virgen extra. Entre ellas
figuran la asistencia a ferias como la
Fira de I'Oli de Les Borges Blanques o
el Gastronomic Forum BCN, donde sus
aceites forman parte de showcookings
y demostraciones culinarias. Como no-

Premsada), celebrada los pasados 1y 2 de /

visitantes de la agrotienda.

vedad, a finales de noviembre de 2025
la cooperativa participé en el Mercat de
I’Oli Nou en la Plaza Catalunya de Bar-
celona, organizado por Prodeca, una
iniciativa que pone en valor la calidad
y autenticidad del primer aceite de la
campanfa, acercando el producto al pu-
blico urbano y reforzando la conexion
entre el campo y la ciudad.

Asimismo, a finales de octubre o prin-
cipios de noviembre se celebra la Fira
de I'Oli de La Granadella (La Primera
Premsada), que en 2025 ha cumplido
su undécima edicion bajo el lema Acei-
te, salud y gastronomia, cuyo eje prin-
cipal fue la relacion entre el aceite de
oliva virgen extra y la salud, en concreto
sus beneficios en la prevencion del can-
cer de mama. La inauguracioén coincidio
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Cooperativa La Granadella

Jornada técnica “Alimentacién
y cdncer de mama: beneficios
del aceite de oliva virgen
extra”a cargo del doctor
Eduard Escrich en la Fira de
I'Oli de La Granadella 2025.

-ALIMENTACI:: !

con el acto de clausura de las activida-
des de celebracion del 10° aniversario
del Centre de la Cultura de I'Oli de Cata-
lunya (CCOC), en el que se presento el
libro de cocina de recetas tradicionales
de La Granadella “Receptes amb me-
moria”y se llevd a cabo un showcoo-
king a cargo de la cocinera Maria Ni-
colau; ademéas de una jornada técnica
sobre los beneficios para la salud del
aceite de oliva virgen extra a cargo del
Dr. Eduard Escrich -internacionalmente
reconocido por su labor investigadora
junto a su equipo de trabajo de la UAB-,
el apadrinamiento del aceite nuevo por
parte del propio Escrich, la entrega del
premio “Primera Premsada 2025” y una
caminata entre olivos seguida de un de-
sayuno popular a la brasa con el acei-
te Degustus de nueva campafa, entre
otras actividades.

En el ambito digital, su presencia en
redes sociales se complementa con cam-
pafas de mailings personalizadas y la ge-
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neracion de notas de prensa para los me-
dios que contribuyen a generar notorie-
dad. Ademas, a nivel de web, se apuesta
por el SEO y la publicacion de articulos
en su blog relacionados con el aceite de
oliva, su produccién y consumo.

La inquietud por el oleturismo ha esta-
do siempre presente en la cooperativa
La Granadella, ya que se trata de una
actividad esencial para divulgar la cul-
tura del aceite y poner en valor el tra-
bajo de los socios y socias. Desde hace
anos, junto con el ayuntamiento de La
Granadella, se organizan jornadas de
recoleccion y molturacion de aceitunas,
abiertas al publico general y a centros
educativos, con el fin de que los visitan-
tes puedan conocer de primera mano
el proceso de elaboracién del aceite de
oliva virgen extra.

Para potenciar esta actividad, la coo-
perativa ha plantado un jardin varietal

Desayuno popular con el aceite nuevo Degustus
en la Fira de I'Oli de La Granadella 2025.

con 12 variedades autoctonas de olivos
catalanes, ubicado en un entorno que
reproduce los tradicionales margenes
de piedra seca caracteristicos de la co-
marca de Les Garrigues. La nueva ex-
periencia Dinar entre Molins, por su par-
te, incluye la visita guiada al molino, una
cata de AOVEs y un menu degustacion.

De esta forma, La Granadella se po-
siciona como un referente en oleoturis-
mo en Catalufia, ofreciendo diferentes
experiencias y actividades que vinculan
tradicion, conocimiento y territorio.

Al margen del oleoturismo, la coo-
perativa organiza de manera constante
actividades formativas y divulgativas
orientadas tanto a los socios como al
publico general. Entre ellas destaca el
curso de cata impartido al propio equi-
po técnico, con el objetivo de reforzar
la formacion sensorial de los trabaja-
dores y trabajadoras. Asimismo, en el
marco del Centre de la Cultura de I'Oli
de Catalunya (CCOC) se organizan de
forma regular jornadas técnicas, cur-
sos de cocina, maridajes y actividades
culturales, todas ellas centradas en la
difusion de la cultura del aceite y la
gastronomia mediterranea. Entre las
iniciativas mas destacadas figura el
Club de Tast, un espacio participativo
en el que, cada mes, los asistentes se
reunen para catar diferentes aceites y
compartir conocimientos sobre sus ca-
racteristicas organolépticas.




PI.Domenys II. C/ Enologia. 3-4
M LRSTREHSLERA 08720 Vilafranca del Penedés. Barcelona. Spain
agusa Apdo. Correos 208 - Tel. (+34) 93892 26 98 - magusa@magusa.es

www.magusa.es




Competencia entre especies de
Colletotrichum causantes de la_
antracnosis del olivo: desentranando
una paradoja biogeografica en la
Peninsula Iberica

Por Ma Teresa Garcia Lopez, Anabel Exposito, Cristina Estudillo, M@ Isabel Marquez Pérez,
Diego Cabello, Antonio Trapero, Concepcion Mufioz Diez y Juan Moral

| impacto economico de

esta enfermedad trascien-

de la reduccién cuantitativa

de la cosecha: los frutos

afectados producen acei-

tes con una acusada degradacion de la

calidad organoléptica, incremento de la

acidez libre, disminucion de la estabili-

dad oxidativa y alteraciones en el perfil
de compuestos fendlicos (Figura 7).

Hasta la fecha, se han identificado

una veintena de especies de Colletotri-
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chum asociadas con la antracnosis del
olivo. En todas las regiones olivareras
una especie es mayoritaria o dominante,
mientras que otras coexisten como se-
cundarias. En Espana, particularmente
en Andalucia, asi como en ltalia, Grecia
y Montenegro, C. godetiae constituye la
especie dominante. Por el contrario, en
Portugal, la especie C. nymphaeae es
dominante y C. godetiae es secundaria.
Esta disparidad biogeografica plantea
un interrogante: qué mecanismos eco-

l6gicos determinan que una especie de
Colletotrichum sea mayoritaria en una
region olivarera especifica?

Diversas hipotesis podrian explicar
este patron: i) especializacion patogénica
en los cultivares predominantes de cada
region; ii) adaptacion diferencial a las
condiciones climaticas; iii) diferencias en
la capacidad competitiva sobre el recur-
so principal (la aceituna); iv) variabilidad
en la capacidad de colonizar distintos
tejidos vegetales (particularmente hojas
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40% 80% Figura 1. Progresion de la

antracnosis del olivo causada
por Colletotrichum spp.
Arriba, aceites extraidos

de frutos que muestran el
incremento progresivo de
la acidez y la degradacién
de la calidad desde el aceite
de oliva virgen extra (izqda.)
hasta el aceite lampante,

no apto para el consumo
(dcha.). Abajo, aceitunas
afectadas por antracnosis,
desde frutos sanos con
lesiones incipientes (izgda.)
hasta frutos completamente
momificados (dcha.) que
actdan como principal
reservorio de inéculo del
patégeno.

76-99%

de olivo como reservorios alternativos
de inoculo); v) sensibilidad diferencial a
fungicidas; vi) capacidad para infectar a
otras plantas adventicias; o (vii) efectos
de prioridad temporal en la colonizacién
(“priority effects”), donde la secuencia

VITROVAL

historica de llegada determina la estruc-
tura comunitaria contemporanea.

Dos estudios recientes del equipo de
la Universidad de Cérdoba han abor-
dado de manera sistematica estas hi-
pétesis. Garcia-Ldpez et al. (2023), en

, S€

de
de

con la
del

Scientific Reports, evaluaron la com-
petencia interespecifica entre ambas
especies en medios de cultivo, frutos
y tejido foliar, asi como su respuesta a
fungicidas cupricos. Complementaria-
mente, Exposito-Diaz et al. (2025), en
Plant Disease, caracterizaron exhaus-
tivamente el papel epidemiolégico del
tejido foliar, evaluando crucialmente la
capacidad de desarrollar estructuras
de esporulacion (acérvulos) que actian
como fuente efectiva de in6culo.

Los investigadores emplearon cepas
bien conocidas del patbgeno de ambas
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especies procedentes de olivares afecta-
dos en Espafia y Portugal, distinguibles
por caracteristicas morfolégicas diferen-
ciadoras: C. godetiae forma colonias gri-
ses oscuras y compactas, mientras que
C. nymphaeae produce colonias blancas
con micelio aéreo algodonoso (Figura 2).

Garcia-Lépez et al. (2023) disefiaron
experimentos innovadores de compe-
tencia mediante ciclos sucesivos que si-
mulaban multiples generaciones del pa-
toégeno, tanto en medios de cultivo como
en frutos de -cultivares susceptibles
representativos (hojiblanca espafiol y
galega vulgar portugués). Los frutos se
inocularon con cada especie por sepa-
rado o en mezclas 50:50, simulando
tres “ciclos de enfermedad” en los que
los frutos podridos servian como fuente
de indéculo para nuevas inoculaciones,
imitando el ciclo natural en campo. Ex-
posito-Diaz et al. (2024) evaluaron seis
cultivares comerciales, analizando tres
variables criticas en hojas jovenes y
adultas: porcentaje de superficie foliar
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Figura 2. Caracteristicas morfoldgicas diferenciales de Colletotrichum godetiaey C. nymphaeae en
medio de cultivo. /zgda.: colonias de C. godetiae con coloracién gris oscuray compacta, caracteristica.
Centro: colonias de C. nymphaeae con coloracién blanca y micelio aéreo abundante y algodonoso.
Dcha.: cocultivo de ambas especies en proporcién 50:50, en el que las diferencias morfolégicas
permiten la identificacién y cuantificacién inequivoca de cada especie, facilitando los estudios de

competencia interespecifica.

necrotica, porcentaje de hojas con acér-
vulos (cuerpos fructiferos del patdgeno)
y colonizacién interna del tejido. Estas
variables determinan si las hojas pue-
den actuar epidemiolégicamente como
fuente de indculo.

Los experimentos revelaron un pa-
trén inequivoco: C. godetiae desplaz6
consistentemente a C. nymphaeae a
lo largo de las generaciones sucesivas
en plancas de Petri (Figura 3). Incluso
cuando C. godetiae representaba Unica-
mente el 5% del indculo inicial, al com-
pletar el segundo ciclo constituia el 44%
de la poblacién y, en proporciones ini-
ciales mas favorables, superaba el 80-
85% de la comunidad final. Este patron
se replicd con diferentes combinaciones
de aislados, lo que confirma que se trata
de una caracteristica a nivel de especie.

Cuando los cultivares se inocularon
por separado con cada especie, ambas
mostraron virulencia estadisticamente
indistinguible. Tampoco se detect6 in-
teraccion significativa entre cultivar y

El de la “aceituna jabonosa” es el sindrome
mas importante de la enfermedad y el mas
conocido por los agricultores.

especie, lo que refuta la hipotesis de
especializacion patogénica: no existe
evidencia de que C. godetiae esté espe-
cializado en hojiblanca ni C. nymphaeae
en galega vulgar. Sin embargo, el esce-
nario cambi6 en frutos coinoculados.
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Al cuantificar el inéculo producido tras
tres ciclos simulados de enfermedad, C.
godetiae habia desplazado competitiva-
mente a C. nymphaeae, particularmen-
te a temperaturas mas bajas (15-20 °C).
Este hallazgo demuestra que, aunque
ambas especies presentan virulencia
comparable al infectar individualmente,

Generaciones

C. godetiae domina cuando compiten
directamente por el mismo recurso.

Los resultados méas reveladores surgie-
ron del andlisis foliar. En hojas jovenes
inoculadas, C. nymphaeae caus6 58,3%
de tejido necrético, mientras que C. gode-

Figura 3. Dinamica temporal del
desplazamiento competitivo de
Colletotrichum nymphaeae por

C. godetiae alo largo de cinco
generaciones sucesivas en medio de
cultivo. Panel izquierdo: incremento
progresivo del porcentaje de
colonias de C. godetiae alo largo
de las generaciones. Panel derecho:
disminucién correspondiente del
porcentaje de colonias de

C. nymphaeae. Cada linea de color
representa una proporcion inicial
diferente de inéculo (C. godetiae:
C. nymphaeae): 95:5, 75:25,

50:50, 25:75, y 5:95. Las barras
representan el error estandar de
tres repeticiones independientes.

liae afect6 sblo al 7,6%. Pero el hallazgo
epidemioldgicamente critico afect6 al de-
sarrollo de acérvulos, estructuras que pro-
ducen masas de conidias para nuevas in-
fecciones. La especie C. nymphaeae de-
sarrollé acérvulos en mas del 10% de las
hojas inoculadas (13,6% en hojas adultas
y 8,3% en hojas jovenes), confirmandose,
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directamente en tu almazara /

;Tienes el aceite listo, pero aun sin filtrar?
En Aceites Candido te lo ponemos fdcil: nos desplazamos con nuestros equipos méviles
filtramos tu AOVE en tus instalaciones, sin que tengas que invertir en maquinaria ni en personal.

Nuestra tecnologia garantiza un aceite mds estable, brillante, limpio

e
4
m‘iparado para el mercado «

mds exigente. Y todo con presupuesto cerrado por litro tsatado.

(C

Nos desplazamos
a tu almazara

www.aceitescandido.com

+34 684 41 80 56

mo funciona nuestro servicio?

Filtramos en tus
instalaciones

Resultados
inmediatos

info@aceitescandido.com

sorpresas

dtecnico@aceitescandido.com

Sin inversion, sin



Figura 4. Acérvulos de Colletotrichum nymphaeae, causante de antracnosis, desarrollados en hojas de olivo inoculadas bajo condiciones controladas, observados
mediante microscopia estereoscépica (50x). A) hojiblanca; B) sikitita.

mediante microscopia, las caracteristicas
masas conidiales (Figura 4). En marcado
contraste, C. godetiae desarrolld acérvu-
los a una tasa aproximadamente diez ve-
ces inferior (1,7% en hojas jovenes, 0,8%
en hojas adultas). Este resultado indica
que C. nymphaeae posee una capacidad
superior para completar su ciclo repro-
ductivo en tejido foliar, y puede utilizar las
hojas como fuente secundaria de inéculo
bajo condiciones ambientales propicias.
Ambas especies demostraron capa-
cidad para colonizar internamente el
tejido foliar (incluso sin sintomas ex-
ternos), aunque C. nymphaeae mostro
tasas superiores: se aisldé en el 100%
de las secciones de hojas jovenes ino-
culadas, frente al 49,4% en C. godetiae.
Esta colonizacion latente constituye una
estrategia de persistencia entre las tem-
poradas de fructificacion. Un hallazgo
relevante fue la ausencia de correlacion
entre la susceptibilidad de los frutos y
de las hojas. Por ejemplo, ocal (frutos
altamente susceptibles) y frantoio (fru-
tos altamente resistentes) mostraron
una susceptibilidad foliar similar. Esto
indica que los mecanismos de resisten-

demostro
una a
los
que

cia difieren sustancialmente entre teji-
dos, con implicaciones importantes para
los programas de mejora genética, que
no pueden utilizar evaluaciones foliares
como sustituto de los ensayos en frutos.
Finalmente, C. godetiae demostr6 una
mayor tolerancia a los fungicidas cupri-
cos que C. nymphaeae. Mientras que el
cobre inhibi6 el crecimiento micelial de
C. nymphaeae en 4,4% y la esporulacion
en 68,8%, el impacto de este compuesto
en la especie C. godetiae fue mucho mas
reducido. Esta tolerancia diferencial re-
presenta un factor selectivo adicional en
regiones donde se aplican rutinariamen-
te fungicidas cupricos, lo que subraya la
necesidad de diversificar las estrategias
de control quimico para evitar favorecer
inadvertidamente patogenos tolerantes.
La integracion de estos hallazgos
revela que la estructura de las pobla-

ciones del patdégeno en los olivares de
Espafia y Portugal se debe a una com-
binacion compleja de factores agroeco-
l6gicos y evolutivos. Asi, la especie C.
godetiae emerge como un competidor
superior, especializado en aceituna,
mientras que C. nymphaeae exhibe
mayor plasticidad ecoldgica al aprove-
char eficientemente tanto frutos como
tejido foliar. En cualquier caso, el “efec-
to de prioridad” que implica que una
poblacién de un organismo bien asen-
tada en un nicho ecoldgico es dificil de
desplazar, incluso por otras especies
mas competitivas -pero mas recientes-,
podria explicar en parte la distribucion
de las especies de Colletotrichum en
las distintas zonas productoras.

Para la olivicultura mediterranea, estos
resultados implican que las estrategias de
manejo deben adaptarse de forma regio-
nal, priorizando la eliminacion de frutos
momificados en Espafa y considerando,
ademas, el control foliar en Portugal. La
comprension de estos mecanismos pro-
porciona las bases cientificas necesarias
para disefiar estrategias de manejo inte-
grado mas eficaces y sostenibles.

Exposito-Diaz, A., Camiletti, B. X., Garcia-Lopez, M. T., Cabello, D., Prusky, D., Diez, C. M., & Moral, J. (2025). Susceptibility of olive cultivars and selections to Colletotri-
chum species causing anthracnose in Spain. Plant disease, 109(3), 683-690.
Garcia-Lopez, M. T., Serrano, M. S., Camiletti, B. X., Gordon, A., Estudillo, C., Trapero, A., ... & Moral, J. (2023). Study of the competition between Colletotrichum godetiae
and C. nymphaeae, two pathogenic species in olive. Scientific reports, 13(1), 5344.
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It's in our nature

Nacen ilitia, brunella y florentia,
las nuevas piezas para la revolucion
varietal del olivar

Olivos de la nueva
variedad ilitia, surgida del
programa de mejora de la

§ Universidad de Florencia.

runella, florentia e ilitia

llegan en un momento

clave para la transfor-

macion del olivar don-

de la sostenibilidad,
la eficiencia y la adaptacion al cambio
climatico marcan el rumbo del sector.
Estas tres nuevas variedades de olivo,
fruto del programa de mejora genética
de la Universidad de Florencia, se su-
man al impulso innovador iniciado con
lecciana y coriana, procedentes de la
Universidad de Bari. Juntas, todas es-
tas variedades conforman un nuevo ca-
talogo que redefine las posibilidades del
olivar moderno.

Con caracteristicas agronémicas que
responden a los desafios actuales como
la tolerancia al frio, la entrada precoz en
produccion o la alta calidad del aceite,
estas variedades estan llamadas a con-
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Por Redaccion Agromillora

UNIVERSITA
DEGLI STUDI

FIRENZE

vertirse en piezas clave dentro del siste-
ma de olivar en seto.

La experiencia de los Ultimos afios ha
demostrado que el éxito del seto no de-
pende Unicamente del disefio de la plan-
tacion o del nivel de mecanizacion, sino
en gran medida del material vegetal. La
dependencia de un numero reducido
de variedades ha puesto de manifiesto
la necesidad de ampliar el abanico va-
rietal. La mejora genética se convierte
asi en una herramienta estratégica para
asegurar la sostenibilidad del sistema.

Como en alguna ocasion ha afirmado
Edgardo Giordani, responsable del pro-

grama de mejora genética de la Univer-
sidad de Florencia, “el ideotipo del pa-
sado, centrado fundamentalmente en la
resistencia al frio, exige hoy considerar
aspectos como la productividad o la fa-
cilidad de manejo agronémico mediante
la mecanizacion, sin perder de vista la
necesidad de mejorar las cualidades or-
ganolépticas del aceite”. Una reflexion
que resume el cambio de paradigma
que vive la olivicultura actual.

En este contexto nacen ilitia, brunella
y florentia, tres nuevas variedades desa-
rrolladas por la Universidad de Floren-
cia, concebidas especificamente para
responder a las exigencias del olivar en
seto y complementar el catalogo varietal
existente. No se trata de buscar una va-
riedad Unica, sino de ofrecer soluciones
diferenciadas para distintos perfiles de
productor y condiciones de cultivo.
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litia responde a un perfil claramen-
te enfocado a la eficiencia productiva
y a la mecanizacion. Es una variedad
moderna, precoz y homogénea, con
un vigor controlado y una arquitectura
que favorece la uniformidad del seto.
Los datos de campo confirman una
alta estabilidad productiva, sin alter-
nancia, |10 que permite una mayor pre-
visibilidad de las cosechas y una rapi-
da amortizacién de la inversién inicial.

Las comparativas de vigor realiza-
das en distintas fincas muestran que
ilitia presenta un desarrollo equilibra-
do frente a otras variedades de refe-
rencia, 10 que facilita su integracion
en plantaciones superintensivas. Es-
tas caracteristicas hacen de ella una
opcién especialmente indicada para
explotaciones profesionales orienta-
das a la produccién, la rentabilidad y
la eficiencia operativa.

Edgardo Giordani, profesor del Departamento
de Ciencias Agrarias, Forestales y Ambientales
(DAGRI) de la Universidad de Florenciay
responsable de su programa de mejora genética.

Florentia, por su parte, se presenta como
una variedad orientada a productores
que priorizan la calidad sensorial del
aceite y la estabilidad productiva. Se ca-
racteriza por una entrada precoz en pro-
duccién, maduracién temprana y un por-
te erecto, con un vigor medio que facilita

Con
que
a los
actuales -
al frio,
en 0
estas
a
en dentro
del de
en seto

Su manejo en seto. Los seguimientos
realizados en distintas fincas muestran
una productividad media-alta y regular,
sin tendencia a la alternancia, un aspec-

geites, equipadas con caudalimetros masicos o ponderal con
an una dosificacion precisa y eficiente, incluso en productos de alta
»Disenadas para ofrecer la maxima fiabilidad en procesos inxs“
destacan por su construccion robusta, materiales de alta calidad y tecnolo:
avanzada. Ya sea en lineas de produccion de alta velocidad o en procesos mas'personalizados,

les exigentes,
de medicién

nuestras maquinas aseguran un control exacto de volumen y peso, reduciendo pérdidas y

optimizando la eficiencia operativa.
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Fruta Verde

Perfil organoléptico de la variedad florentia.

to clave para la planificacion econémica
de la explotacion.

Asimismo, uno de los elementos mas
destacados de florentia es su comporta-
miento en condiciones de disponibilidad
hidrica limitada, manteniendo una pro-
duccion equilibrada y una buena estabi-
lidad afo tras afo. Esta caracteristica la
convierte en una opcion especialmente
interesante para zonas de secano o para
productores que buscan optimizar el uso
del agua. Aunque su rendimiento graso
no es su principal atributo, su intenso
perfil aromatico la sitia como una varie-
dad atractiva para estrategias orientadas
a la diferenciacion por calidad.

Brunella completa este trio varietal
con un perfil agronébmico muy definido.
Destaca por su vigor muy bajo y porte
erguido, caracteristicas que simplifican
notablemente su manejo en seto y re-
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Perfil organoléptico de la variedad ilitia.

La

se ha en una

para
la
del sistema

ducen la necesidad de intervenciones
vegetativas. Presenta una entrada tem-
prana en produccién y una muy alta pro-
ductividad, acompafiada de una notable
regularidad y ausencia de alternancia.
Desde el punto de vista del aceite,
se trata de un perfil suave y aromatico,
alineado con las demandas actuales del
mercado. Para expresar todo su poten-
cial, brunella requiere suelos con buena
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Hoja de
Tomate

Fruto Almendra
Verde Dulce

fertilidad y una adecuada disponibilidad
hidrica, condiciones bajo las cuales
ofrece resultados muy competitivos.

La incorporacion de ilitia, brunella y flo-
rentia al catalogo varietal del olivar en
seto responde a una necesidad estruc-
tural del sector: diversificar para reducir
riesgos y aumentar la resiliencia del sis-
tema productivo.

En un contexto de cambio constante,
ampliar el abanico varietal no s6lo es
una ventaja competitiva, sino una ga-
rantia de futuro para la olivicultura. Las
nuevas variedades de la Universidad
de Florencia suponen un paso adelan-
te hacia un olivar més flexible, resilien-
te y preparado para afrontar los retos
que vendran. &
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Entrevista a Daniel Cano, quinta generacién

familiar en S.A.T. Los Tallaos

“"Lo que mas nos
llamo la atencion

de lecciana fue su
adaptabilidad a
secanoy su faC|I|dad
para mecanizar”

uéntanos un poco sobre
Los Tallaos: su actividad
principal, los cultivos y
como comenzasteis en la
olivicultura y la produc-
cion de AOVE.
El nombre de la empresa tiene una
historia peculiar. “Tallao” era el apodo
de mi tatarabuelo. El solia decir que
“se tallaba” (se media) cada vez que
comia cocido, pues notaba que habia
crecido. Lo curioso es que s6lo comia
cocido una vez al ano, por lo que el
crecimiento coincidia con ese evento
especial. En un carinoso homenaje a
su figura, decidimos darle ese nombre
a nuestra empresa.

En cuanto a la produccion y envasa-
do de aceite de oliva, empezamos en
2018, inicialmente con la variedad pi-
cual. A partir de ahi fuimos incorporando
otras como lecciana o royal.

¢Qué importancia tiene la diversifica-
cién para vosotros?

La diversificacion es clave para nosotros.
Centrarse en un solo cultivo implica asu-
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mir muchos riesgos, especialmente en un
entorno con cambios climaticos y ciclos
de produccion inciertos. Es fundamen-
tal diversificar para poder afrontar es-
tos desafios. Constantemente proba-
mos nuevos cultivos y variedades que

se adapten a nuestra region. En cuanto
alavifay el olivar, ambos estan meca-
nizados, siendo este Ultimo en su ma-
yoria superintensivo.

Como asesores técnicos agricolas,
¢qué tendencias estais observando
en el sector agro?

Actualmente, distinguimos dos perfiles
de clientes: los fondos de inversion, que
buscan grandes superficies con acceso
a agua, y los pequefios agricultores. En
ambos perfiles la tendencia principal
es la mecanizacion y la reduccion de la
mano de obra, debido a la escasez de
personal para el trabajo en el campo.

¢Por qué decidisteis apostar por la
variedad lecciana?

Visitamos varias fincas que ya estaban
produciendo lecciana y nos impresiond
su comportamiento. Lo que mas nos
llamé la atencion fue su adaptabilidad a
secano y su facilidad para mecanizar, es-
pecialmente en comparacion con la ar-
bequina, que requiere mucha mas agua,
un recurso escaso en nuestra zona.




CLUB LECCIANA

¢Qué aspectos destacarias de la
adaptacion de lecciana en secano?
En plantaciones de secano lecciana
muestra un vigor controlado, dando
paso a cosechas constantes y esta-
bles. Ademas, tiene una rapida entra-
da en produccién, aproximadamente
en tres afios ya esta produciendo. En
secano, sus rendimientos han sido
satisfactorios y produce un aceite de
alta calidad.

Desde tu experiencia y dada la ubica-
cion de vuestras fincas, ¢qué carac-
teristicas edafoclimaticas consideras
que son necesarias para obtener una
buena rentabilidad en un olivar en
seto en secano?

Nuestra pluviometria no supera los 300
mm al afio. En las primeras etapas de la
plantacion es fundamental proporcionar
riego de apoyo, algo esencial durante la
plantacién y recomendable en afios par-
ticularmente secos.

www
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¢Qué marcos de plantaciéon reco-
mendarias para lecciana en secano?
Sugerimos dejar entre 4 y 5 metros
entre las filas, dependiendo del
tipo de maquinaria que posea el
cliente. Entre plantas, recomen-
damos una distancia de 1,5
metros para minimizar la com-
petencia y asegurar un cierre
rapido del seto.

¢ Qué se debe considerar en
el manejo del seto en una
plantacion de olivar en seca-
no frente a una de regadio?
La principal diferencia radica en
la fertirrigacion, que no es viable
en secano. Por tanto, todos los trata-
mientos y aportes nutricionales deben
hacerse via foliar. Ademas, en las plan-
taciones de regadio se genera mas ve-
getacion, lo que incrementa el coste de
la poda. Nosotros en Los Tallaos reco-
mendamos la intervencion de poda ma-

nual, aunque no al 100% como en otros
cultivos, pero si para complementar la
poda con discos.

%

BROKER



¢Podrias compartir unas cifras apro-
ximadas sobre la rentabilidad de un
olivar en seto en secano?

Estimamos una inversion inicial de
aproximadamente 8.000 euros por
hectarea, incluyendo tutores, protec-
tores, plantacion y riego de apoyo.
Si se afiade una espaldera, el coste
seria mayor. Los costes anuales pue-
den oscilar entre 1.000 y 3.000 euros,
dependiendo del manejo. En cuanto
a rendimientos, estamos muy satis-
fechos con lecciana, ya que, aunque
recolectamos temprano para asegurar
una alta calidad de AOVE, obtenemos
un rendimiento de entre el 15% y 18%.
En términos de produccion, en el pri-
mer afio hemos alcanzado entre 1.600
y 2.000 kilos por hectéarea, y la cifra
sigue aumentando.

Uno de vuestros principales objetivos
es la regeneracion y cuidado de los
suelos. ¢(Qué practicas estais imple-
mentando para cumplir con este reto?
Trabajamos intensamente con micro-
biologia, incorporando bacterias para
crear una simbiosis entre el suelo, la
planta y la fauna auxiliar. Elaboramos
nuestros propios preparados organicos
y estamos profundizando en el estudio
de familias de bacterias beneficiosas.
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¢ Qué papel juega la sostenibilidad en
vuestras plantaciones?

Buscamos eficiencia y autoconsumo, per-
siguiendo siempre un equilibrio natural.
Tratamos de intervenir lo menos posible
en los campos, fomentando una simbio-
sis natural que sea beneficiosa para las
plantas y el medio ambiente. Creemos
que esto incluso se percibe en la calidad
organoléptica de nuestro AOVE.

¢Y qué parametros utilizais para me-
dir los objetivos de sostenibilidad?

Realizamos analisis de suelos y com-
probamos como evolucionan las colo-
nias de bacterias. Seguimos aprendien-
do y observando su comportamiento
para entender como benefician o afec-
tan a la faunay al cultivo.

Concluimos. ¢Hacia donde crees que
evolucionara el futuro de la empresa
en los préximos 5 a 10 anos?

La agricultura esta en constante trans-
formaciéon. Hace una década, el cultivo
de almendro en seto o el olivar en se-
cano eran menos habituales, y hoy son
una realidad. Creemos que el futuro
pasa por la mecanizacion y la produc-
cion a gran escala, apostando siempre
por la innovacion de la mano de colabo-
radores del sector que estén a la van-
guardia. Nuestra vision es seguir avan-
zando hacia una agricultura cada vez
mas sostenible.

Por ultimo, ¢cual es tu plato favorito
para maridar con el AOVE Lecciana
Los Tallaos?

El AOVE lecciana es muy versétil y
aporta unos valores organolépticos ex-
cepcionales en crudo. Lo disfruto tan-
to en una tostada matutina con jamén
como en una burrata fresca acompana-
da de un tomate de la huerta. &







La digitalizacion como herramienta clave
en la obtencion de AOVE de alta calidad
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Isabel Garcia Corraliza y Manuel Alejandro Martinez Canas

radicionalmente, el fun-

cionamiento de las al-

mazaras ha combinado

técnicas heredadas vy

conocimientos  empiri-
cos donde la calidad del aceite dependia
en gran medida de la habilidad del perso-
nal y de la materia prima. Sin embargo,
los avances tecnologicos de las Ultimas
décadas han impulsado una transforma-
cion profunda en el sector oleicola.

La digitalizacion y la automatizacion
industrial han permitido optimizar proce-
sos, mejorar la trazabilidad y garantizar
una calidad mas constante en el aceite de
oliva virgen extra. Actualmente, las alma-
zaras disponen de equipos analiticos ba-
sados en tecnologia de infrarrojo cercano
(NIR), capaces de estimar con rapidez y
precision parametros como humedad o
grasa en aceitunas molidas y orujos (Yan
et al, 2023). No obstante, estos equipos
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requieren personal especializado para la
toma manual de muestras y la interpre-
tacion de resultados, lo que puede limitar
la eficiencia del control del proceso (Reda
et al., 2023). El monitoreo en tiempo real
de parametros criticos mediante sensores
integrados al sistema SCADA ofrece una
alternativa que permite actuar de manera
inmediata sobre el proceso, optimizando la
eficiencia, el consumo de recursos y la ca-
lidad final del aceite. Las almazaras del fu-
turo integraran la sensorica avanzada jun-
to con modelos predictivos que facilitaran
la toma de decisiones de forma auténoma.
Por ello, el objetivo del estudio fue validar
la eficacia de un sistema de digitalizacion
y monitorizacién basado en sensérica y
modelos predictivos aplicado a una alma-
zara tradicional, evaluando su capacidad
para mejorar el control de los parametros
de proceso y optimizar los recursos man-
teniendo una alta calidad del AOVE.

La almazara se ubica en el término
municipal de Guarena (Badajoz) y esta
compuesta por una tolva de recepcion,
una lavadora, dos tolvas de almacena-
miento de aceituna y un molino de mar-
tillo situados en el patio de la almazara.
La batidora horizontal, decanter, centri-
fuga vertical y embotelladora se locali-
zan en la zona de elaboracion, mientras
que los depositos se ubican en la bode-
ga. La implantacion se realizé durante la
campafa 2024/25 empleando lotes de
1.800 kg. de aceitunas de las varieda-
des propias de la zona. El sistema de
monitorizacion se compuso de sensores
integrados al sistema SCADA y equipos
de comunicacion y digitalizacion de da-
tos (Tabla 1). Todos los sensores fueron
calibrados previamente para cuantificar
los parametros clave de los puntos criti-
cos del proceso.




DIGITALIZACION '

> Nuamer
Parametro S8

de sensores Ubicacion Control
2 Tolva de almacenamiento Aceituna
Entrada de batidora Agua

Batidora

Masa de aceituna

Temperatura ( °C)

Entrada de centrifuga vertical | Agua
Salida de centrifuga vertical | Aceite
Depositos de bodega Aceite
Entrada de batidora Agua
Caudal (L/s) Entrada del decanter Agua
Centrifuga vertical Agua

Caudal masico (kg/s)

Entrada del decanter

Masa de aceituna

Salida de batidora

Masa de aceituna

Grasa y humedad (%)

Salida del decanter

Orujo

N =2 a4 a2 aaa N 2 alaa

Masa (kg)

Depositos de bodega

Aceite

Tabla 1. Sensores instalados para la digitalizacién del proceso productivo.

Resultados y discusién

La monitorizacién de la temperatura en
las distintas fases del proceso permitio
identificar el comportamiento térmico del
sistema y su influencia sobre la calidad
del aceite. En las tolvas de almacena-

miento, las temperaturas oscilaron entre 8
y 18 °C, valores adecuados para preser-
var la integridad del fruto antes de su mol-
turacion (Nieto Carricondo et al., 2019).
El control térmico en esta etapa evita
fermentaciones indeseadas que produ-

lias alphazaras del futuro
integraran la sensorica
avanzada junto con
modelos predictivos
que facilitaran la toma
de decisiones de forma
autonoma

cen defectos y la pérdida de compuestos
volétiles deseados. Durante el batido, las
temperaturas de la masa de aceituna se
mantuvieron en rangos 6ptimos gracias
al control continuo de las temperaturas.
Esto favorecié la coalescencia de las go-
tas de aceite sin afectar negativamente a
los compuestos fendlicos, ya que poste-
riormente en el decanter la temperatura
se incrementa. En la centrifuga vertical
es importante determinar la temperatura
de entrada del agua y del aceite para per-
mitir una buena separacion y limpieza sin

Servicios de intermediacion en la comercializacion
de aceite de oliva y sus derivados

Gerardo Fernandez Gomez
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Calle San Agustin, 69 1°A
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y mejora; ademas de
incrementarse el nivel

de trazabilidad

comprometer la calidad sensorial y oxida-
tiva del AOVE (Gagour et al., 2022; Man-
cebo Campos, 2020). Finalmente, en los
depositos de bodega la temperatura del
aceite almacenado se mantuvo entre 15°Cy
20 °C, rango considerado ideal para evitar
la oxidacién y preservar los compuestos
aromaticos durante la conservacion (Ga-
gour et al., 2022).

La monitorizacién de los caudales de
agua permiti6 conocer con precision el
consumo y optimizar el uso de los re-
cursos hidricos. El control en tiempo real
permiti6 evitar aportes innecesarios de
aguay reducir la huella ambiental del pro-

ceso. El sensor de caudal masico situa-
do en la entrada del decanter cuantifico
el flujo de masa de aceituna procesada,
ofreciendo un indicador clave del tiempo
de residencia en el interior del decanter.
Los sensores instalados en la salida de
la batidora y del decéanter registraron los
valores de humedad y grasa de la masa
de aceituna y de los orujos. Estos son
los parametros que estan directamente
vinculados con la eficiencia del proceso
de extraccion. Los resultados obtenidos
mostraron una alta correlacion con los
obtenidos mediante el equipo de refe-
rencia NIR de la almazara. La principal
ventaja de instalar los sensores en la
linea de proceso es que el rendimiento
se puede comprobar de forma continua
sin necesidad de destinar personal a la
toma y analisis de las muestras. La hu-
medad de la masa se situd entre 48% vy
55%, mientras que en los orujos oscild
entre 50% y 62%, observandose ligeras
discrepancias atribuibles a diferencias

metodoldgicas. Los valores de GSH en
masa variaron entre 35% y 45%, evi-
denciando una consistencia adecuada
entre los resultados proporcionados por
los sensores y los del equipo NIR. Las
condiciones de humedad moderada (54-
61%) y temperatura de batido inferior a
27 °C se asociaron con una mayor cali-
dad del aceite, en concordancia con los
valores recomendados por Nieto Carri-
condo et al. (2019).

Conclusiones

La adquisicion de todos los datos a
tiempo real, sin necesidad de la inter-
vencion del operario para el anlisis,
permitid optimizar el proceso gracias a
la deteccion precoz de puntos de actua-
cién y mejora. Ademas, se incremento
el nivel de trazabilidad y los valores re-
gistrados permitieron la creaciéon de una
base de datos que servira de registro
para poder desarrollar, en un futuro, un
gemelo digital. &
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Alimentacion funcional a partir

de subproductos agroalimentarios:
una alternativa sostenible y saludable
para la alimentacion animal

Vista aérea de la planta de la orujera
de San Miguel Arcéngel, S.A. en
Villanueva del Arzobispo (Jaén).

a Union Europea prohi-
bi6 en 2006 el uso de
antibiéticos como pro-
motores del crecimiento
en ganaderia. Mas re-
cientemente, en 2022, entr6 en vigor el
Reglamento (UE) 2019/6 sobre el uso
prudente de los antimicrobianos, que
limita todavia méas herramientas amplia-
mente utilizadas, como el 6xido de zinc.
Estas medidas buscan reducir el em-
pleo de antibidticos en los sistemas de

Por Gemma Tedd! e Ifiigo Pariza?

produccién animal y, con ello, minimizar
su impacto sobre la salud publica. Sin
embargo, su aplicacion no es sencilla,
ya que influye directamente en la pro-
ductividad y en los sistemas de manejo
que las granjas han desarrollado duran-
te décadas.

En este contexto, la blusqueda de
alternativas eficaces a la farmacologia
veterinaria se ha convertido en una
prioridad estratégica para avanzar ha-
cia modelos mas sostenibles. Segun

' Doctora en Ciencia Animal y directora de Innovacién de Grupo Lucta
2 Biologo con Master en Biologia Molecular y Biomedicina y director técnico y de Calidad de Maslina International Trade, S.L.
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estudios recientes liderados por la Or-
ganizacion de las Naciones Unidas
para la Alimentacion y la Agricultura
(FAO) y sus socios de investigacion, la
mejora de la productividad ganadera es
considerado un factor clave para lograr
una reduccion sustancial del uso de an-
tibiéticos a escala global.

Aun con los avances normativos y
tecnologicos, el sector ganadero con-
tinba afrontando desafios importan-
tes para mantener la productividad y




el bienestar animal sin recurrir a estas
practicas. Entre las principales estrate-
gias adoptadas por el sector se encuen-
tran el desarrollo de nuevas practicas
de manejo, orientadas a reducir el es-

ORISHA

Agrifood

trés ambiental y en los animales, y la
incorporacion de soluciones nutriciona-
les innovadoras. Estas Gltimas incluyen
ingredientes que, ademas de aportar los
nutrientes necesarios, refuerzan la ca-

porla
y el
busca

transformar
agricolas en

que
reduzcan el
de

en

pacidad innata del animal para afrontar
situaciones de estrés o enfermedades,
ayudando a sostener su rendimiento y
la calidad de los productos finales (car-
ne, huevos, etc.).

A estos retos se suma la necesidad
de reducir el impacto ambiental de la
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actividad ganadera y avanzar hacia sis-
temas més sostenibles, una demanda
creciente por parte de la sociedad. La
innovacion en nutricibn animal se po-
siciona asi como un pilar fundamental
para responder a estas expectativas.

En este marco de innovacion en la
nutricion animal surge OLIVEBIOME,
un proyecto centrado en el desarrollo
biotecnoldgico de soluciones nutricio-
nales funcionales obtenidas a partir
de fibra de alperujo y otros subpro-
ductos horticolas. Se trata de un pro-
yecto integrado en los Grupos Ope-
rativos Supraautonémicos de Inno-
vacion, aprobado en la convocatoria
del Ministerio de Agricultura, Pesca y
Alimentacion de 2024 junto a otros 64
proyectos nacionales.

El Grupo Operativo Supraautonémico
OLIVEBIOME esta formado por un con-
sorcio publico-privado con miembros dis-
tribuidos en varias regiones espafiolas:

e Maslina International Trade, S.L.
(Santander), empresa tecnolégica es-
pecializada en ingredientes naturales
funcionales para alimentacion animal.

* Lucta, S.A. (Madrid), empresa qui-
mica que entre sus diferentes ac-
tividades cuenta con una division
dedicada al desarrollo y comerciali-
zacion de aromas y aditivos funcio-
nales para nutricién animal.
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demuestra el

de los del
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* Fundacion Gallega Universita-

ria-FEUGA (Galicia), con sede en
Santiago de Compostela, dedicada
a impulsar la transferencia de cono-
cimiento, innovacion y tecnologia
entre universidades y empresas.

* San Miguel Arcangel, S.A. (Jaén),
empresa extractora de aceite de
orujo de oliva.

El proyecto cuenta ademas con la
colaboracion de varias entidades tec-
nolégicas subcontratadas: el Instituto
de la Grasa (CSIC) de Sevilla, AINIA
de Valencia, la Fundacion Andaluza de
Biotecnologia (FABT) de Granada, el
Instituto de Investigacion y Tecnologia
Agroalimentarias de Cataluia (IRTA) y
la empresa tecnolégica MICROMICS.

Durante los primeros meses de in-
vestigacion, OLIVEBIOME ha obtenido
resultados cientificos significativos cen-
trados en la tipificacion quimica de estos
subproductos, un paso esencial para
determinar su valor nutricional y prebi6-

tico. El andlisis ha permitido conocer en
detalle la composicion de su fibra, su
contenido proteico y aminoacidico, asi
como su capacidad antioxidante, con el
objetivo de evaluar su potencial como
ingredientes funcionales. Estos resulta-
dos serviran de base para el desarrollo
de productos innovadores orientados a
una alimentacién animal méas saludable
y sostenible.

El proyecto OLIVEBIOME tiene una du-
racion total de tres afios y se estructu-
ra en dos hitos principales. El primero
se desarrollé entre octubre de 2023 y
abril de 2025, mientras que el segundo
abarca desde mayo de 2025 hasta abril
de 2027.

El objetivo fundamental es avanzar
hacia una produccion aviar y porcina
mas resiliente y sostenible, especial-
mente considerando la elevada exigen-
cia productiva a la que los animales es-
tan sometidos desde edades muy tem-
pranas. Para ello, el proyecto plantea
una solucion biotecnoldgica orientada
a reforzar una microbiota intestinal sa-
ludable mediante ingredientes naturales
ricos en fibra con potencial prebiotico.
Ademas, se explora la posibilidad de
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potenciar su funcionalidad a través de
la fermentacion con bacterias acido-lac-
ticas aisladas de una matriz igualmente
natural: la aceituna. Para ello el proyec-
to consta de las siguientes actividades:
1) Caracterizacion de la fibra del al-
perujo y otros subproductos hor-
ticolas. Se han analizado los com-
ponentes de la fibra del olivo y otros
vegetales como el esparrago y la
avena para identificar sus propieda-
des prebibticas y su capacidad para
ser fermentados por bacterias aci-
do-lacticas utiles en la produccion
animal.
2) Desarrollo de sistemas de fer-
mentacion semiindustrial. Se han
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desarrollado sistemas de fermen-
tacion a nivel semiindustrial para
obtener ingredientes fermentados a
gran escala. Estos sistemas seran
evaluados por su capacidad para
producir compuestos beneficiosos
para la salud animal.

3) Evaluacion de la efectividad en

la alimentacién animal. Los ingre-
dientes obtenidos seran estudiados
en la alimentacion de animales, es-
pecificamente en cerdos y pollos,
para evaluar su impacto en la mo-
dulacion del microbioma intestinal y
en el bienestar del animal.

4) Estudio del impacto ambiental

y social del proyecto. El proyec-

to pretende reconducir la cadena
de valor hacia un modelo de eco-
nomia circular. Ello permitira ges-
tionar los subproductos de forma
sostenible, reduciendo la huella
ecologica y promoviendo el uso de
recursos locales.

En esta primera etapa, OLIVEBIOME
ha centrado sus esfuerzos en analizar
las propiedades fisico-quimicas de di-
versos subproductos agroindustriales
seleccionados por su interés nutricio-
nal. Estos proceden de la industria del
aceite de oliva y de la aceituna de mesa,
asi como del sector vitivinicola y de las
industrias del tomate, la avena y el es-
parrago. El trabajo se ha enfocado en
la composiciéon en fibra, evaluando pa-
rametros clave como:

* Contenido total de fibra.

* Proporcion de fibra soluble e insolu-
ble, determinante para su compor-
tamiento en el tracto digestivo.

* Contenido de azUcares no celulésicos
y acidos urbnicos, compuestos esen-




ciales para la fermentacion intestinal
por parte de bacterias beneficiosas.
Esta caracterizacion exhaustiva ha
permitido identificar aquellos perfiles de
fibra con mayor potencial prebiético. En
particular, los subproductos con mayor
proporcion de fibra soluble y mayor pre-
sencia de azlcares fermentables des-
tacan como candidatos Optimos para
favorecer el desarrollo de microorganis-
mos intestinales beneficiosos, como las
bacterias del género Lactobacillus.

Los resultados obtenidos en la primera
fase han permitido establecer una base
solida para continuar con la siguien-
te etapa del proyecto. En esta segun-
da fase se evaluara el potencial de los
subproductos ricos en fibra fermentable
como sustrato para generar un ingre-
diente natural fermentado con dos cepas
de Lactobacillus aisladas de la aceituna.

El trabajo previsto incluye el escalado
biotecnologico para producir lotes fer-
mentados en condiciones controladas y
su posterior evaluacion in vivo en granjas
experimentales de ambiente controlado.
Estas pruebas se llevaran a cabo tanto
en pollos como en lechones, con el fin de
analizar su efecto sobre la salud intesti-
nal y la microbiota cuando se incorporan
a la dieta de los animales. Un enfoque
que permitira validar, en condiciones
reales de produccion, la funcionalidad de
los nuevos ingredientes desarrollados y
su capacidad de aumentar la resiliencia
de los animales frente a condiciones de
estrés térmico, derivadas del aumento
de las temperaturas que se estan regis-
trando a nivel global.

MERCACEI 126 + ESPECIAL WOOE-ALIMENTARIA

En los ultimos afios, enfermedades
como la peste porcina africana o la gri-
pe aviar han puesto de manifiesto la
vulnerabilidad sanitaria de los sectores
porcino y avicola. Aunque son patolo-
gias de origen virico y de gran impac-
to, cualquier estrategia que contribuya
a reforzar la respuesta inmune de los
animales suma valor dentro del conjun-
to de medidas que el sector aplica para
mejorar su resiliencia.

Desde la perspectiva de la nutricion,
el proyecto OLIVEBIOME pretende de-
sarrollar nuevos ingredientes funciona-
les naturales que soporten una micro-

Cofinanciado por
la Union Europea

biota intestinal equilibrada en cerdos y
pollos, mitigando los efectos negativos
que puedan tener los desafios diarios
a los que se enfrentan durante su ciclo
productivo. Dado que una microbiota
mas robusta se asocia habitualmente a
respuestas inmunes mas eficientes, con
una mayor capacidad para hacer fren-
te a desafios ambientales y sanitarios,
estos ingredientes tienen el potencial de
poder aumentar el bienestar de nues-
tros animales, afectando positivamen-
te también a su productividad. En este
sentido, el proyecto aspira a desarrollar
soluciones que impulsen sistemas ga-
naderos mas resilientes y sostenibles,
capaces de afrontar con mayor eficacia
los retos presentes y futuros. &

GOEIERMNO MIMISTERIC
DE ESPARA DE AGRICULTURA, FESCA
¥ ALIMEMTACION

El proyecto OLIVEBIOME esta enmarcado en el Plan Estratégico de la Politica Agraria Comun (PEPAC) 2023-2027, financiado
en un 80% por el Fondo Europeo Agricola de Desarrollo Rural (FEADER) de la Union Europea y en un 20% por el Ministerio de
Agricultura, Pesca y Alimentacion (MAPA). La Direccién General de Desarrollo Rural, Innovacién y Formacién Agroalimentaria
(DGDRIFA) es la autoridad encargada de la aplicacion de dichas ayudas. Presupuesto total del proyecto: 550.110,66 euros.
Subvencion total: 550.110,66 euros. El Grupo Operativo OLIVEBIOME es el responsable de estos contenidos.
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n Bulgaria, donde apenas

existe produccion de acei-

te de oliva, la grasa vegetal

mas consumida es el acei-

te de girasol, dado que el
pais cuenta con una gran produccion de
este cultivo. Aproximadamente el 60%
del aceite de oliva se adquiere en su-
permercados y mas del 90% se consu-
me en el hogar. El perfil del consumidor
corresponde sobre todo a hombres y
mujeres de mas de 49 afos (63%), de
clase media y un nivel educativo me-
dio-alto. El aceite de oliva virgen extra
de calidad unicamente se puede encon-
trar en tiendas delicatessen y estableci-
mientos gourmet.
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En la capital, Sofia, lejos de los exu-
berantes olivares y el radiante sol medi-
terraneo, también hay quien ha sucum-
bido al fascinante mundo del virgen ex-
tra. “Seria un poco dificil explicar como
surgié mi pasion por el AOVE. Fue un
proceso que comenz6 en 2021 y se de-
sarroll6 muy réapido, surgié sin buscar-
lo”. Quien asi habla es Slavey Taslakov,
un joven licenciado en Estudios Euro-
peos con un master en Administracion
de Empresas -ambos estudios cursados
en la Universidad St. Kliment Ohridski
de Sofia- que en mayo de 2025 inaugu-
ré una oleoteca urbana en el centro de
la capital bulgara, una de las mas anti-
guas de Europa.

Pura esencia
mediterranea en
el corazon de Sofia

“La idea de la oleoteca naci6 hace
algan tiempo, 2 6 3 afios -recuerda
Slavey-. Siempre he querido abrir un
espacio para consumidores finales.
En 2021 empecé a importar AOVE
de Espana (Oro Bailén, Cooperativa
de Cambrils) y montamos una tien-
da on line dedicada exclusivamente
al AOVE espafol, solibero.com. En
enero de 2025 encontramos el local
adecuado, en una calle tranquila muy
cerca de la plaza Slaveikov. No reali-
zamos un estudio de mercado profun-
do, fue amor a primera vista, y deci-
dimos alquilarlo. La renovacion tardo
unos tres meses y en mayo logramos
abrir Oleoteca Urbana”.




La pasion por el oro liquido de este
joven emprendedor le llevd a realizar
un curso de Exportacion y Comerciali-
zacion de AOVE en la Escuela Superior
del Aceite de Oliva (ESAQO) entre marzo
y mayo de 2024, y en noviembre de 2025

inici6 el programa Master Olive Oil Con-
sultant en la misma escuela valenciana.
El disefio de la oleoteca -en la que, al
margen del propio Slavey, trabaja una
empleada- corresponde a la disefiadora
de interiores bulgara Savina Matakieva,

Oleoteca Urbana

ofrece

de

de

de ,en su
mayoria espanoles

que ha creado algunos espacios comer-
ciales en Sofia. En el local, acogedor y
de tonos calidos, la iluminacion tiene un
papel protagonista -temperatura de co-
lor 2700 K, que sirve para crear un am-
biente relajado- gracias al vanguardista
sistema Plusminus de la firma espafiola
Vibia, que destaca por su versatilidad y
reinventa el concepto de carril luminoso.
La cinta textil lleva integrado el conduc-
tor eléctrico, lo que permite fijar libre-
mente las luminarias y crear soluciones
de iluminacién unicas in situ. Las es-
tanterias estan fabricadas con tableros
contrachapados y ferralla.
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Mas de 40 referencias de AOVE,
sobre todo espafioles

Oleoteca Urbana ofrece mas de 40 re-
ferencias de AOVEs obtenidos de 25
variedades de aceituna, en su mayo-
ria procedentes de Espafa: Andalucia
(Oro Bailén, Casa del Agua, Morellana,
La Laguna, Entre Caminos), Catalu-
fa (Moli Coloma, Gregal, SantaCreu,
Maestro de Almazara, Mestral, Ara-
gem) y Aragon (Mi Olivo); a las que
se han sumado recientemente otras
dos marcas, Finca La Pontezuela (Los
Navalmorales, Toledo) y Finca Varona
la Vella (Sant Mateu, Castellon). Entre
ellos figuran virgenes extra ecolégicos
y/o con DOP (Baena, Siurana, Aceite

MERCACEI 126 + ESPECIAL WOOE-ALIMENTARIA

Slavey Taslakov, propietario
de Oleoteca Urbana.

del Bajo Aragén) y casi todos se pue-
den catar en el establecimiento.
Ademas, en Oleoteca Urbana se pue-
den encontrar aceites de oliva virgenes
extra italianos de marcas como Olio
Mimi (Puglia), Agrestis (Sicilia), Olio An-
fosso (Liguria) y Marfuga (Umbria); por-
tugueses como Olival da Risca (Alen-
tejo), con certificado Demeter; y grie-
gos como Tombazis, Psyche, Maleas,
Polykarpos, Epirusy Apos provenientes
del Peloponeso, Drama o Lesbos.
Entre las variedades representadas
encontramos las espafiolas arbequina,
arbosana, hojiblanca, picual, cornica-
bra, picudo, empeltre, farga y morrut;
las italianas ogliarola, peranzana, co-
ratina, moraiolo, frantoio y tonda Iblea;
las portuguesas cobrancosa, galega y
verdeal; o las griegas koroneiki, chal-
kidikis, megaritiki, manaki, maronia o
kolovi. Los best-sellers o AOVES mas
vendidos son Oro Bailén, La Laguna,
Entre Caminos, Mestral, Olio Mimi,

s aasl
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Agrestis y Olival da Risca. To-
dos ellos se comercializan en
botella de 500 ml. -con un ran-
go de precios que oscila en-
tre 11 y 32 euros-, lata de 1
I. (19,50 euros), lata y bag in
box de 3 |. (42-55 euros) y lata
de 5 1. (75 euros). Cabe desta-

car que el IVA aplicable al AOVE
en Bulgaria es del 20%.

Asimismo, la oleoteca ofrece otros

productos como aceitunas, olivadas,

salsas, patés y conservas vegetales (Mi

Huerto, Teruel), conservas de pescado

(Zallo, Vizcaya), sal marina, etc.

En cuanto al perfil de los clientes que
acuden a la oleoteca, predominan las
mujeres y hombres de entre 35 y 60
anos. Los del grupo mas joven, entre 35
y 45, eligen aceites mas intensos y con
mayor contenido de polifenoles para
utilizar en crudo; mientras que el grupo
mas numeroso, de mas de 50, prefiere
aceites mas suaves y delicados de va-
riedades como la arbequina para su uso
en ensaladas -otros clientes preguntan
por los mejores AOVEs para cocinar-.

Catas y eventos

Con presencia en Instagram y Facebook,
Oleoteca Urbana organiza eventos pre-
senciales como clases de cata, degus-
taciones y maridajes para empresas y
clientes particulares. Asi, el pasado 29
de octubre se celebr6 Wine & Olive Oil
Pop-up Taste Spain 3x3x3, una cata de
tres AOVEs de diferentes regiones de
Espafia seguida de una degustacion de
otros tres vinos espanoles y un maridaje
con tres tapas preparadas con produc-




Iméagenes del evento Wine & Olive Oil Pop-up Taste Spain 3x3x3, celebrado el pasado 29 de
octubre y conducido por la catadora bdlgara Anna Petkova.

tos disponibles en la oleoteca (conser-
vas, patés, sardinas, etc.). El evento fue
conducido por la catadora bulgara Anna
Petkova, creadora de la plataforma edu-
cativa My Pure Olive™ (mypureolive.
com) -pionera en descubrir el apasio-
nante mundo del AOVE en este pais- y
embajadora de la Dieta Mediterranea y
la alimentacion intuitiva, quien organiz6
la primera masterclass sobre aceite de
oliva en Bulgaria en 2018.

La acogida de la oleoteca esta sien-
do “muy buena”, explica Slavey, sobre

todo considerando que “la mayoria
del publico local apenas conoce nada
sobre los aceites de oliva; descono-
cen sus perfiles aromaticos y atribu-
tos como el picante, el amargo o el
frutado”. No obstante, “casi todos los
clientes que entran a la tienda acaban
comprando (un 80-90%), en gran me-
dida porque tienen la posibilidad de de-
gustar la inmensa mayoria de AOVEs
disponibles en la tienda”.

Como objetivos a corto plazo, el propie-
tario de Oleoteca Urbana menciona “me-

Oleoteca Urbana

jorar la comunicacion y aumentar el trafico
a la tienda”, ademas de ampliar la gama
de AOVEs disponibles con referencias de
nuevos paises como Croacia, Marruecos
o Turquia. Y, por encima de todo, el gran
reto es “educar al publico en la cultura del
virgen extra, que es la Gnica manera de
incrementar el interés por el producto vy,
en consecuencia, las ventas”. &

Bl sello que
protege el origen

La garantia oficial para
distinguir producto
certificado frente a
imitaciones.

ACCEDE AL
LISTADO DE
MARCAS
AUTORIZADAS

Consejo Regulador de las IGP
Aceitunas Manzanilla y Gordal de Sevilla

* *
Cofinanciado por MINISTERIO o o——
DE HACIENDA

la Unién Europea

Junta ,
de Andalucia

wt™ FON Europeos
= ondos Europe



Compostaje: una alternativa viable para
valorizar el alperujo

Balsa de alperujo en extractora.
© Bioliza

Por Francisco J. Ruiz Castilla‘, Marina Barbudo Lunar?, M. Carmen Gutiérrez!, Carmen Michan?,

spafa, principal productor
mundial de aceite de oliva,
dedica mas de 1,5 millo-
nes de hectareas al cultivo
del olivar (Biogas Indus-
trial, 2025). Cuando comienza la épo-
ca de cosecha, a medida que el otono
avanza, las localidades olivareras ema-
nan un intenso y desagradable olor que
persiste en el tiempo. En este sentido,
en el proceso de extraccion a partir de
la aceituna alrededor del 20% corres-
ponde a aceite de oliva. No obstante, la

" Grupo “Bioingenieria de Residuos: Ingenieria Verde” (UCO-GREEN-ING) (RNM271), Universidad de Cordoba.

M. Angeles Martin' y José Alhama?

mayor parte de la masa generada es un
residuo oscuro, semisoélido y muy volu-
minoso, compuesto por pulpa, agua y
hueso de aceituna, denominado alpe-
rujo o alpeorujo, y que emite gases de
olor caracteristico y desagradable por
su intensidad. Asi, por cada kilogramo
de aceite de oliva producido se generan
aproximadamente entre 4,5 y 5 kilogra-
mos de residuos (Polonio et al., 2022).
Como referencia, en la campafia
2018/19 se produjeron 1.790.309 to-
neladas de aceite de oliva virgen vy

2 Grupo “Biologia molecular de los mecanismos de respuesta a estrés” (BIO187), Universidad de Cérdoba.

MERCACEI 126 » ESPECIAL WOOE-ALIMENTARIA

4.459.208 toneladas de orujo graso, que
incluian el alperujo (BOE-A-2022-2328,
2025). El alperujo fresco presenta gran
humedad (60-70%), lo que complica su
transporte y manipulacion. Por ello, se
suele almacenar en balsas que deman-
dan grandes superficies y a veces por
tiempos prolongados, dependiendo de
la capacidad de gestioén de la empresa
olivarera. Ademas, su manejo inadecua-
do puede generar impactos ambienta-
les negativos, como la ya mencionada
contaminacion del aire, asi como la del




suelo y el agua (Vilanova Ricart, 2023).

No obstante, lo que es un problema
se puede convertir en una oportunidad
de aprovechamiento y diversificacion
del sector olivarero. Abogando por
una gestion eficiente, y cumpliendo )!
con los objetivos y demandas de la
economia circular, se estan imple-
mentado estrategias muy intere-
santes para valorizar este residuo,
al tiempo que se reduce al maximo
posible su potencial contaminante. En
este sentido, destacan las aplicaciones
biotecnologicas y el aprovechamiento
del alperujo en el sector energético, asi
como en las industrias farmacéutica,
cosmeética, alimentaria, ganadera y agri-
cola (Matute y Torrecilla, 2012).

Entre las posibles aplicaciones, el
compostaje del alperujo se presenta
como una técnica sencilla y faciimente
integrable en el entorno rural, permi-
tiendo a los agricultores transformar
residuos locales en fertilizante natural
directamente en sus fincas. El compos-

taje es un proceso aerdbico controlado
que convierte residuos organicos en
compost, una enmienda organica que
permite retornar nutrientes al suelo.
Aplicado al alperujo, el compostaje es-
tabiliza este residuo, reduciendo su po-
tencial contaminante (Vilanova Ricart y
Sanchez, 2013).

se
como una
y
en el
rural,
a los
locales en
directamente en
sus fincas

Aqui entra en juego el compostaje,
una manera natural de transformar un
residuo en un recurso valioso. Gracias
a este proceso, el alperujo se convier-
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te en un fertilizante organico, capaz de
enriquecer los suelos y mejorar la salud
de los campos de cultivo, incluyendo los
olivares. En otras palabras, lo que antes
era un “desperdicio” se transforma en
alimento para la tierra.

Para facilitar el proceso de composta-
je es necesario anadir un material estruc-
turante, como pueden ser restos de poda
-que se valorizan también de esta forma-,
con el objetivo de incrementar la porosi-
dad y favorecer la aireacion necesaria de
la mezcla. Pero no basta con amontonar
los restos: el compostaje debe optimizar-
se. Controlar factores como la humedad,
la temperatura y la aireacion permite
obtener un compost de alta calidad, que
aumente el rendimiento de los cultivos,
elimine la posible presencia de patoge-
nos (sanitizacion) y, ademas, minimice
la emision de gases contaminantes, ayu-
dando a cuidar el medio ambiente.

Con la intencion de optimizar el pro-
ceso, hemos abordado el estudio de
como influye el tiempo de almacenaje
previo del alperujo en balsas sobre la
eficiencia del proceso de compostaje
posterior, y lo hemos hecho desde una
perspectiva multidisciplinar que incluye
la caracterizacion fisico-quimica y mi-
crobiologica del proceso (Ruiz-Castilla
et al., 2025).

Frente a un alperujo que se almacen6
durante seis meses, un almacenamien-
to mas corto de tres meses da lugar a
un proceso de compostaje mas eficiente
al aumentar el rendimiento -que es del
76,4% frente al 41,7% obtenido con el
tiempo mas largo de almacenamiento- y

MERCACEI 126 + ESPECIAL WOOE-ALIMENTARIA
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Tanque conteniendo alperujo.

11l
Combustible
domeéstico

ACEITE DE OLIVA
(20%)

ALPERUJO
(80%, residuo)

Biogas

Cosmeética y
cuidado personal

, etc.
Alimentacion
animal

Potencial del alperujo para generar productos de valor afiadido, como el compost.

al disminuir comparativamente las emi-
siones de gases de efecto invernadero a
la atmésfera. Asi, por ejemplo, los nive-
les de CH,, N,O y NH, emitidos disminu-
yen del orden de 17,9, 2,6 y 1,2 veces,
respectivamente. La menor emision de
gases es debida a que se alcanza una
menor temperatura de compostaje cuan-
do se parte de un alperujo mas fresco.
Asimismo, de este modo se incre-
menta la diversidad y capacidad fun-

cional del microbioma presente. El
estudio metagendmico, mediante se-
cuenciacion del gen del ARNr 16S,
evidencia ademas que la etapa termo-
filica del proceso promueve la selec-
cion de una poblacion de bacterias ter-
morresistentes (por ejemplo, algunas
especies de los géneros Thermobifida
y Thermomonospora). Muchos de es-
tos microorganismos se caracterizan
por poseer actividad lignocelulésica,
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Esquema del proceso de compostaje, y su evaluacion fisico-quimica

y microbioldgica, a partir de alperujo que ha tenido distintos
tiempos de almacenamiento.

Utilizacién del fertilizante obtenido tras el compostaje del alperujo

para enriquecer los suelos agricolas.

Equipo de investigadores/as de los grupos “Biologia molecular de los mecanismos de respuesta a estrés
y “Bioingenieria de Residuos: Ingenieria Verde”de la Universidad de Cérdoba, autores del estudio.

que es esencial para descomponer la
materia organica y, por tanto, garanti-
zar la maduracién del producto final,
el compost.

Cabe destacar que los compuestos
fendlicos presentes en el alperujo -que
son fitotoxicos y, como consecuencia,

s

poseen un gran potencial contaminan-
te- son eliminados eficientemente a lo
largo del proceso de compostaje, inde-
pendientemente del tiempo de almace-
namiento previo. Esto contribuye, sin
duda, a aumentar el valor del producto
final y acredita su uso como fertilizante

seguro. Y todo ello con el menor impac-
to ambiental posible.

La implementacion de préacticas ade-
cuadas de compostaje del alperujo no
so6lo contribuye a la sostenibilidad am-
biental, sino que también ofrece a los
agricultores una fuente de fertilizante
de bajo coste y alta calidad. Es esen-
cial que los productores dispongan de
informacién y asistencia técnica para
optimizar este proceso, maximizan-
do asi sus beneficios y reduciendo el
impacto ambiental de este residuo,
al tiempo que se le concede un valor
afiadido. En definitiva, el compostaje
no so6lo ayuda a cerrar el ciclo de los
recursos en el olivar, sino que también
demuestra que, con creatividad y tec-
nologia, los residuos pueden convertir-
se en oportunidades para una agricul-
tura mas sostenible. &

Biogas Industrial (2025). Circularidad en el cultivo de la aceituna. Enlace: https://biogasindustrial.com/circularidad-en-el-cultivo-de-la-aceituna/

BOE-A-2022-2328 (2025). Orden TED/92/2022, de 8 de febrero, por la que se regula la gestion de los residuos de la actividad productora del aceite de oliva virgen. Boletin Oficial
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OLIVE-COOL: nuevas tecnologias de
refrigeracion en la produccion de AOVE de
calidad superior

-DESDE 1g8q

005

La obtencién de aceites de oliva virgenes extra de calidad superior requiere la implementacién de protocolos rigurosos en las

fases de recoleccidn y extraccién en almazara orientados a preservar la integridad sensorial y el perfil nutricional del producto,

incluso bajo condiciones desfavorables. Entre los parametros criticos del proceso, la temperatura desempefia un papel

fundamental: si bien su incremento favorece el rendimiento de extraccién, también compromete la conservacién de compuestos

volatiles responsables del aroma y de metabolitos bioactivos asociados a propiedades saludables, limitando asi la diferenciacién

en calidad de los aceites de oliva.

n los Ultimos afos, el cambio
climético ha alterado signi-
ficativamente la fenologia
del olivo, especialmente en
la Cuenca Mediterranea. El
aumento de las temperaturas en general
y en particular en épocas clave para el
olivo como la floracién, maduracion vy li-
pogénesis, asi como la irregularidad de
las precipitaciones, esta provocando re-
acciones poco habituales en este cultivo
como el adelanto frecuente de la madura-
cion del fruto, obligando a los productores

' Director del Departamento de I+D+i de Acesur
2 Técnico del Departamento de I+D+i de Acesur
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ainiciar la cosecha varias semanas antes
de lo habitual para garantizar la calidad
optima del aceite -principios de octubre-
(Lalanda et al., 2025, Benloch-Gonzalez
et al.,, 2019). Este adelanto de cosecha,
ademas, también es propiciado por la
creciente expansion de los nuevos siste-
mas de cultivo intensivos y superintensi-
vos, que emplean variedades de madura-
cion temprana (octubre) como arbequina,
arbosana y koroneiki, seleccionadas por
su precocidad a la hora de ofrecer ren-
tabilidad y adaptabilidad a la mecaniza-

cion en estos nuevos cultivos (Rallo et al.,
2018; Garzén, 2025).

La tendencia hacia la recoleccion
temprana responde también a la deman-
da del mercado gourmet y a la influencia
de los concursos internacionales, donde
se valoran aceites con perfiles sensoria-
les cada vez mas complejos, ricos en
polifenoles y con notas verdes intensas.
Estos atributos se logran cosechando
desde principios de octubre hasta los
primeros dias de noviembre, cuando las
aceitunas estan alcanzando el envero.




Sin embargo, adelantar la campana
a primeros de octubre enfrenta un reto:
garantizar la méaxima calidad del aceite.
En zonas como Jaén, Cérdoba, Gra-
nada o Sevilla en esas fechas ain se
superan con facilidad los 30 °C, tempe-
raturas que complican obtener un virgen
extra de nivel superior.

A la temperatura ambiental se suma
la que gana el fruto durante el trans-
porte. El uso creciente de remolques y
camiones de gran capacidad mejora la
logistica, pero favorece que la aceituna
empiece a fermentar y eleve aun mas
su temperatura. Cuanto mas largo es el
trayecto, mas se acentla este efecto (Di
Serio et al., 2017).

Incluso con mejoras en la logistica,
la temperatura inicial del fruto impuesta
en el campo durante el mes de octubre,
junto con otros factores relacionados
con la fase de molturacion -como el ro-
zamiento del fruto durante su molienda-
incrementa la temperatura de éste entre
3y 5 °C, provocando temperaturas in-
deseables en el proceso de extraccion.

Por tanto, atras queda en buena par-
te de la campafa -al menos la primera
mitad- el tradicional calentamiento de la
pasta de aceituna una vez molida debi-
do a las bajas temperaturas ambientales
propias de los meses frios de diciembre
y enero, produciéndose un cambio de
paradigma en el sector oleicola hacia el

Acesur e

que
la obtencion

de aceites de de la

abatimiento de la temperatura durante
el proceso de extraccion debido al pro-
gresivo y extensivo adelanto de la re-
coleccion que viene experimentando el
sector oleicola en los ultimos afnos por
las razones antes expuestas.

Este nuevo escenario, para el que no
existen soluciones tecnologicas conso-
lidadas, ha puesto en alerta a la indus-
tria oleicola. Como respuesta inicial, se
popularizé la recoleccién nocturna en
fincas de superintensivo y en explota-
ciones orientadas a la produccion de
aceites Premium, con el objetivo de re-
ducir la temperatura del fruto durante su
recoleccion. Sin embargo, esta practica
fue desechada por sus efectos adver-
sos sobre la avifauna -las aves dormi-
das en los arboles eran recolectadas
junto con el fruto- (Ministerio de Agricul-
tura, Pesca y Alimentacion, 2021) y por
la presion de la gran distribucion inter-
nacional, que rechaz6 aceites obtenidos
mediante este método por motivos de
sostenibilidad ambiental.

En consecuencia, los factores am-
bientales, agronémicos y de recolec-
cion han dejado obsoleto el modelo de
postcosecha tradicional, generando un
vacio tecnologico que requiere investi-
gacion y desarrollo de nuevas solucio-
nes dinamicas para controlar la tempe-
ratura del fruto desde su recoleccion
hasta su procesamiento en la almazara.
Dado que el exceso de calor en campo
es un parametro dificil de modificar, la
innovacion debe centrarse en sistemas
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que permitan abatir la temperatura de la
aceituna tras la recoleccion y transporte
a su llegada a la almazara.

Para ello, es imprescindible generar
conocimiento especifico sobre la mecéa-
nica de transferencia de frio entre los
distintos medios de refrigeracion y la
aceituna, considerando sus caracteris-
ticas fisiologicas y el impacto sobre la
calidad del fruto y del aceite extraido.

Ante este desafio, el proyecto de 1+D OLI-
VE-COOL surge como una iniciativa que
busca llenar este vacio tecnologico. Su
objetivo principal es desarrollar sistemas
innovadores que permitan enfriar las acei-
tunas desde su llegada a la almazara y
garantizar un control térmico integral a lo
largo de todo el proceso de produccion,
preservando asi la calidad del aceite y
cumpliendo con los estandares exigidos.
Detras de esta iniciativa se encuen-
tran dos companias andaluzas lideres
en sus respectivos sectores: INTAR-
CON, referente en refrigeracion indus-
trial; y Acesur, empresa oleicola con
mas de 180 afos de tradicion y lider en
envasado de aceite en Espana. Ambas
han unido su experiencia para disefar y
validar tecnologias de refrigeracion es-
pecificas para almazaras, con el objeti-
vo de garantizar la maxima calidad del
AOVE. El proyecto, con un presupuesto
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Prototipo enfriador desarrollado por INTARCON (a la dcha., detalle del display) e instalado en la
almazara de Acesur en Jabalquinto.

cercano al millon de euros, se desarrolla
en varias fases a lo largo de tres anua-
lidades, combinando investigacion cien-
tifica, disefio industrial y validacion de
tecnologia en entornos reales.

OLIVE-COOL se centra en definir
las temperaturas 6ptimas tanto del fru-
to como de la pasta durante todas las
etapas del proceso productivo, garan-
tizando el equilibrio calidad-cantidad
del AOVE extraido; y en desarrollar un
prototipo de planta enfriadora que se
integrara directamente en la almazara
de Ultima generacion inaugurada por
Acesur en 2023 en Jabalquinto (Jaén),
epicentro de la produccién mundial de
aceite de oliva.

Este sistema aplicara frio en puntos
clave del proceso, como la lavadora, el
molino y la batidora, con el objetivo de
evitar que la temperatura exceda los limi-
tes que comprometen la calidad superior
del aceite; a la vez que se busca un rendi-
miento de extraccion razonable. Ademas,
se incorporaran algoritmos inteligentes
para la monitorizacién y operacion del
sistema de refrigeracion, apoyados en
analisis predictivo en la nube, lo que per-
mitira anticipar variaciones y optimizar el
rendimiento. EI compromiso con la soste-
nibilidad también se refleja en el uso de
refrigerantes ecolégicos, sistemas de alta
eficiencia energética y la posibilidad de
integracion con energia solar.
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En paralelo, el equipo investigador
de Acesur ha llevado a cabo estudios
exhaustivos sobre la termodinamica y
la extractabilidad de la aceituna, investi-
gando como la temperatura afecta tanto
a la eficiencia del proceso como a la ca-
lidad del aceite obtenido. Para ello, se
ha utilizado el sistema ABENCOR (al-
mazara de laboratorio), que ha permiti-
do modelizar la temperatura de batido y
analizar su impacto en la liberacion de
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compuestos beneficiosos y en la estabi-
lidad del producto final. Asimismo, se ha
evaluado la influencia de la temperatura
de entrada de la aceituna en el rendi-
miento global del proceso y en las ca-
racteristicas organolépticas del aceite.
Los resultados han confirmado que un
control térmico adecuado desde el inicio
del proceso es esencial para maximizar
la calidad del AOVE y preservar sus be-
neficios saludables.

El sistema ABENCOR reproduce el
proceso de trabajo de una almazara
industrial a pequefia escala, con
el que se puede obtener una
muestra de aceite para determinar
el rendimiento graso real de la
aceitunayy las caracteristicas del
aceite, tanto organolépticas como
fisico-quimicas.

Sistema ABENCOR en funcionamiento.
Detalle del proceso de batido.

En su segunda anualidad, OLIVE-COOL
ha avanzado en la validacion del proto-
tipo de planta enfriadora en condiciones
reales de almazara. Estas pruebas per-
mitiran determinar el punto 6ptimo de
aplicacion del frio y evaluar su impacto en
la calidad y el rendimiento del aceite. El
objetivo final es desarrollar una tecnologia
eficiente, rentable y escalable, adaptada a
las necesidades del sector oleicola. Este
proceso de validacion incluye andlisis fisi-




co-quimicos, estudios sensoriales y eva-
luaciones econémicas que aseguraran
tanto la viabilidad técnica como comercial
del sistema.

Los beneficios esperados son claros:
aceites con mayor intensidad de fruta-
do, mejor perfil organoléptico y un con-
tenido en polifenoles superior. Un avan-
ce que no sélo impactara en la calidad
sensorial, sino en la estabilidad (conser-
vacion) y las propiedades funcionales
del aceite de oliva virgen extra.

Pero el impacto de OLIVE-COOL tras-
ciende lo tecnolégico. Espana es lider
destacado en la produccién mundial de
aceite de oliva, con una media de més
de 1,3 millones de toneladas anuales,
lo que debe ir acompanado de un li-
derazgo en calidad y conocimiento,

constituyendo un sector fuerte, robusto
y de gran impacto en la economia de
nuestro pais.

La tecnologia desarrollada tiene un
enorme potencial de aplicacion en este
mercado global, especialmente en re-
giones mediterraneas y paises con
climas célidos. Ademas de mejorar la
competitividad del sector, el proyecto
contribuird a impulsar la sostenibilidad
reduciendo emisiones y consumo ener-
gético, generar empleo cualificado en
entornos rurales y fortalecer la inter-
nacionalizacion de las empresas parti-
cipantes. INTARCON vy Acesur prevén
que esta innovacion se convierta en un
referente para la industria, abriendo la
puerta a nuevas oportunidades de ne-
gocio y colaboracion internacional.

Con esta iniciativa, ambas empre-
sas marcan el camino hacia un futuro
donde tradicién e innovacion se unen

han que
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Inicio del
para

la
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Sus

para ofrecer al consumidor aceites de
excelencia, reforzando el valor de un
producto emblematico de nuestra cul-
tura y economia. &
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Virgen Extra

Ecoldgico |organic

| proyecto de MARE OLEUM

surgi6 de una idea senci-

lla: crear un espacio donde

cualquiera pudiera entender

qué hay detras de una bote-
lla de AOVE. Su fundador, Antonio Bre-
nes Ureba, ingeniero agricola y apasio-
nado del virgen extra, concibi6é un centro
de interpretacion vivo, con una almazara
ecoldgica en funcionamiento, una sala de
paneles y zonas didacticas que transfor-
man al visitante en aprendiz y al aceite de
oliva en el verdadero protagonista.

Aqui nada esta disefiado para ser
contemplado desde lejos. En MARE
OLEUM el visitante entra en la almaza-
ra, se mueve entre maquinas, escucha
el relato sobre el funcionamiento de las
batidoras, comprende cémo el decanter
separa fases mediante fuerza centrifu-
gay observa de cerca los filtros que lim-
pian el aceite hasta conseguir un virgen
extra puro y brillante.
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MARE
OLEVM

El alma
del
olivar
junto al
Atlantico

Incluso cuando la campana ha termi-
nado y la almazara descansa, el espa-
cio no pierde valor. Es entonces cuando
se puede observar detenidamente cada
parte de la instalacién, entender su fun-
cién y preguntar sin prisas.

La sala de paneles es, para muchos,
el corazén de la visita: el lugar don-
de el aceite deja de ser un ingrediente




Al recorrer no soélo
se como se un
, SIN0 que se su
origen, su y su
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cotidiano y empieza a entenderse de otra manera. Alli,
ilustraciones, mapas, piezas antiguas y recursos visuales
ayudan a descubrir su origen, su proceso y todo el trabajo
que hay detras.

De pronto, el visitante se encuentra viajando al pasado,
observando como el aceite ya cruzaba el Mediterraneo en
tiempos de los fenicios, entendiendo qué significa el envero,
cuanto condiciona el suelo al sabor o como trabajan las ma-
quinas que dan forma al aceite.

Y es en esta sala donde tiene lugar uno de los momentos
que mas sorprende a todos aquellos profanos en la mate-
ria: descubrir que no todos los aceites de oliva son iguales.
Que AOVE, AOV, AO o lampante no son siglas de especia-
listas, sino categorias que cambian radicalmente la calidad
del producto. Por primera vez muchos visitantes compren-
den que el virgen extra no es un capricho, sino el Unico
aceite sin defectos: un verdadero zumo natural de aceitu-
na. Y ese instante marca un antes y un después. Quien
sali6 de casa pensando que “el aceite es aceite”, de pronto
empieza a mirar la botella con otros ojos.

La visita continta en la sala de catas, un lugar pensado
para comprender el aceite a través de los sentidos. Aqui
se ensefa que el aceite no so6lo se consume: se interpreta,
igual que un vino o un café. El visitante descubre que el
gusto, el olfato y el tacto se transforman en herramientas
que hacen que el aceite deje de oler “a aceite” y empiece a
desplegar notas de hierba recién cortada, tomate en rama,
alcachofa, manzana o incluso platano, segun la variedad y
la maduracion de la aceituna.

Para muchos, se trata de la primera vez que entienden
que detras del sabor hay un lenguaje, y que cada aceite
cuenta algo distinto. Entran pensando que todos saben més
0 menos igual... y salen con la certeza de que existe un uni-
verso dentro de cada botella.

El olivar de MARE OLEUM nace a pocos metros del mar,
en un entorno donde la humedad, la luz atlantica y el viento
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Sala de paneles.

dejan huella en la aceituna; en un territo-
rio que otorga caracter. Son factores que
no se ven, pero se sienten en el perfil
aromatico del aceite: mas fresco, mas

vegetal, con guifios a hierba, tomatera,
campo y brisa marina. EI AOVE que aqui
se elabora, Oleo Conil, es la prueba de
que un aceite puede hablar del lugar
donde se cultiva, algo que muchos visi-
tantes descubren por primera vez cuan-
do lo prueban en la sala de catas.

En MARE OLEUM cada visita se con-
vierte en una experiencia activa donde
el aprendizaje nace del dilogo, la curio-
sidad y la cercania. No es un recorrido
pasivo: aqui se pregunta y se compara,
se cata, se habla de sostenibilidad, de
variedades, de territorio y de como la tec-
nologia ha transformado lo que antes se
hacia con piedra, paciencia y esfuerzo.
Muchos visitantes llegan pensando
en un paseo turistico y descubren que la
del aceite es una historia compleja que
empieza mucho antes de entrar en la
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Sala de catas.

MARE
OLEVM

Antonio Brenes,
ingeniero agricola
y fundador de
MARE OLEUM, en
las instalaciones
de este Centro de
Interpretacién del

Olivar.

almazara. Comienza en el suelo que se
pisa, en el olivo que crece mirando al At-
lantico, en el viento que modela su fruto,
en la luz que marca su maduracion y en
quienes, con técnica y sensibilidad, lo
transforman en oro liquido, en aceite de
oliva virgen extra.

Por eso, al recorrer MARE OLEUM
no solo se aprende como se elabora un

AOVE, sino que se comprende su origen,
su identidad y su vinculo con el territorio.
Y ese entendimiento -entre conocimiento
y emocion, entre mar y olivar- hace que
muchos visitantes salgan del centro con
una nueva vision, con una mirada nueva
de lo que es el aceite de oliva virgen ex-
tra. Como si, por primera vez, escucha-
ran la historia que lleva dentro. &
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Centrifugaciéon Alemana

Centrifugacion Alemana amplia en mas
de 3.000 m? sus talleres de reparacion

en Montoro

entrifugacion Alemana lleva

mas de 25 afios mejorando

la eficiencia y calidad del pro-

ceso de extraccion de aceite

de oliva. El hecho de que, a
dia de hoy, sea una de las empresas
mas consolidadas y mejor valoradas en
el sector de la maquinaria de extraccion
de aceite de oliva, no es producto de
la casualidad. La clave ha sido y sigue
siendo la inversion.

A lo largo de sus 27 afios de vida,
la empresa -representante oficial de la
prestigiosa firma alemana de decéanters
Hiller, uno de los grandes referentes
internacionales en sistemas de extrac-
cion de aceite de oliva- nunca ha dejado
de invertir en 1+D, personal, formacion,
instalaciones y tecnologia. Su exitosa
trayectoria se caracteriza por un creci-
miento sostenido con la mirada siempre
puesta en el cliente, en ofrecer la maxi-
ma calidad y un servicio personalizado.
Una apuesta clara desde sus inicios que
la han convertido en una de las compa-
filas mas solidas y fiables del sector, ca-
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paz de responder con rapidez y eficacia
durante la campafa oleicola.

Para atender la creciente demanda
del servicio de atencion personalizada,
Centrifugacion Alemana realizé en 2025
una inversioén de 4 millones de euros
destinada a la ampliacibn en mas de
3.000 m? de sus talleres de Montoro
(Cérdoba), un centro especializado en
el disefio, desarrollo, reparacién y man-
tenimiento de decanters. Equipada con
tecnologia de ultima generacion, esta

I

planta de méas de 9.000 m? permite ofre-
cer un servicio técnico rapido, preciso y
de alta calidad para la revision y man-
tenimiento de centrifugas horizontales.

De esta manera, la empresa ha au-
mentado notablemente su superficie
para atender a los mas de 1.500 de-
canters de la marca Hiller instalados
en su mayoria en Espafia, pero tam-
bién en otros paises como Portugal,
Marruecos, Tunez, Chile, ltalia, Fran-
cia o Grecia. La compafiia también



MERCACE! para Centrifugacién Alemana

' Instalacién de Centrifugaciéon
o Alemana en la almazara Aggraria
Lagar, en Ferreira do Alentejo
(Portugal).

ha logrado convertir este centro en
un espacio autosuficiente gracias a la
instalacion de placas solares que redu-
cen su huella de carbono en una clara
apuesta por la sostenibilidad.

Con una plantilla de mas de 120 pro-
fesionales especializados, “nos hemos
consolidado como la Unica empresa del
sector en ofrecer un servicio integral de
montaje, mantenimiento, reparacion y
asistencia a nuestros clientes, con una
atencion rapida, de calidad y con ga-
rantias”, sefialan desde la compafiia.
“Nuestro almacén con repuestos origi-
nales y nuestros talleres de reparacion y
mantenimiento de decanters y centrifu-
gas verticales dotados con la Gltima tec-
nologia son unicos en Espafa”, afiaden.

Apuesta por los mercados
internacionales...

En el mercado portugués, Centrifuga-
cion Alemana se ha consolidado como
empresa instaladora de las almazaras
con mayor capacidad de procesamien-

to, con recogidas de co-
secha récord -mas de
100.000 toneladas pro-
cesadas en 50 dias en
una misma almazara-,
donde la coordinacién
de toda la maquinaria
que interviene en el pro-
ceso es vital para cumplir con

las exigencias de eficiencia y productivi-
dad. Su servicio integral de atenciéon al
cliente 24/7 en los meses de campana
funciona sin interrupcion en toda la Pe-
ninsula Ibérica y se antoja fundamental
para otorgar tranquilidad y garantia de
calidad a sus clientes.

En Marruecos, la aportacion de
Centrifugacion Alemana ha resultado
clave para la modernizacion de la ex-
traccion de aceite en este pais, pasan-
do de un proceso artesanal mediante
piedras y rulos a la ultima tecnologia
de extraccion ofrecida por la empresa.
En la actualidad, en el pais africano
se estan implementando almazaras

Alo largo de
sus 27 anos de
vida, la emnpresa
nunca ha dejado
de invertiren [+0),
personal, formacion,
iInstalacionesy
tecnologia

mucho mas eficientes con el objetivo
claro de producir aceites de oliva vir-
genes extra de calidad.

...y por laformacién a

maestros de almazara
Otra de las inversiones clave de Cen-
trifugacion Alemana, y por la que mas
esté apostando en los Ultimos afos, es
la referida a la formacion continuada a
los maestros de almazara. Segun re-
cuerdan desde la compaifiia, “estos pro-
fesionales son los responsables del
manejo de la maquinaria de
extraccion y de la elabo-
racion de los aceites de
oliva, por lo que esta
relacién directa con
ellos nos ofrece un
feed-back indispen-
sable para conseguir
procesos mas eficientes
y productos de mas cali-
dad con un ahorro en gastos.
Antes del inicio de esta campa-
fia 2025 hemos celebrado varios cursos
de formacion en procesos y utilizacion
de la maquinaria que interviene en la
molturacion y tratamiento de aceites

de oliva”.

En definitiva, esta es la linea de trabajo
de Centrifugacion Alemana y asi es como
la empresa con sede en Jaén pretende
continuar: apostando por la inversion con-
tinua en formacion e 1+D, y en la mejora y
optimizacioén tanto del sistema de extrac-
cién como de sus infraestructuras. &

Centrifugacion Alemana, S.L.
info@centrifugacionalemana.com
www.centrifugacionalemana.com
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Las aceitunas espanolas conquistan Asia:
una campana que sabe a éxito

| afo comenzd con un debut

espectacular en SIAL Shan-

ghai 2025, una de las ferias de

alimentacion mas importantes

del mundo, donde miles de
visitantes pudieron conocer de cerca la
versatilidad y el sabor de las aceitunas
espafiolas. En un estand abierto y en
constante actividad, un chef profesional
ofrecié degustaciones, showcookings y
maridajes; al tiempo que sorteos, mate-
riales informativos y actividades interac-
tivas acercaban al publico a la esencia
del estilo de vida mediterraneo. Su privi-
legiada ubicacion y una gran valla exte-
rior reforzaron la visibilidad, convirtiendo
el espacio en uno de los més concurridos
del pabellon internacional.

El entusiasmo continu6 en Guan-
gzhou con una experiencia 360° en el
centro comercial Yuehai Tiandi, donde
degustaciones, pop-up store, promocio-
nes en supermercados y restaurantes y
una potente presencia publicitaria den-
tro y fuera del recinto atrajeron a mas
de 140.000 visitantes. Miles de consu-
midores disfrutaron de degustaciones y
actividades que mostraron nuevas for-
mas de integrar la aceituna en la cocina
diaria, mientras que la participacion en
Food2China Expo reforzé el contacto
con profesionales del sector. Alli, el es-
tand recibi6 a miles de chefs, importa-
dores y distribuidores que participaron
en catas, demostraciones culinarias y
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presentaciones gastronémicas, confir-
mando el interés del mercado por las
aceitunas espanolas.

La campafa continud su recorrido en
Beijing, donde la gastronomia adoptd
un papel protagonista. El reconocido
chef Shen Xianbin inaugur6 la promo-
ciéon con una cena de gala en el restau-
rante CAN LU, presentando un menu
fusion donde las aceitunas espafiolas
transformaron platos inspirados en la
cocina china. Durante semanas, varios
restaurantes pekineses ofrecieron me-
nds especiales y platos tradicionales
adaptados para poner en valor este in-
grediente mediterraneo ante el publico
local. Paralelamente, el universo digital
ampli6 el alcance gracias a la plata-
forma Benlai, que por primera vez ha

T RS 151" SR L) i

Valla publicitaria en el centro
comercial POLPAS en Pekin (del
26 marzo al 9 de abril de 2025).
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incorporado referencias de aceitunas
espafiolas con promocioén multicanal,
descuentos, visibilidad destacada y
una retransmision en directo dedicada
al producto. A ello se suman los cursos
de la app Xiachufang, donde el chef Jia
Yuexing ensefa a integrar aceitunas en
recetas chinas mediante cinco clases
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Food2China,

Guangzhou

(septiembre
de 2025).

culinarias gratuitas disponibles para mi-
llones de usuarios.

La campafa culminé en Wuhan, con
su presencia en el Maratén Optical Va-
lley, un evento con decenas de miles de
corredores y aficionados al deporte. Alli,
las aceitunas espafiolas estuvieron pre-
sentes con degustaciones, actividades
interactivas y estands promocionales,
conectando con un publico joven y ur-
bano que busca habitos saludables y
nuevos sabores.

En conjunto, todas estas acciones
comparten un mismo objetivo: dar a co-
nocer el sabor, la calidad y la versatilidad
de las aceitunas espafiolas en uno de
los mercados mas dinamicos del mundo.
China las descubre, las prueba y las in-
corpora a su dia a dia. La conexién esta
en marcha... y el éxito también.

Mas informacion en

Corea del Sur se consolida como un
mercado emergente de alto interés para
la aceituna de mesa espafiola. En este
contexto, a finales de 2025 se puso en
marcha un estudio de mercado especi-
fico destinado a analizar los héabitos de
consumo, las tendencias alimentarias y
la percepcion de este producto entre los
consumidores surcoreanos. El informe
resultante del estudio permitira identifi-
car oportunidades de posicionamiento,
adaptar la propuesta de valor y disefar
estrategias eficaces para impulsar la
demanda en un pais caracterizado por
su alto poder adquisitivo, una creciente
apertura a la gastronomia internacional
y un marcado interés por los alimentos
saludables y de calidad.

restaurantes de Pekin

Promociones en

(del 26 de marzo al 9
de abril de 2025).

;e

Maratén Optical
Valley, Wuhan
(noviembre de 2025).

Todas

un Mismo
- dar a
la y
la de las
en
uno de los
mas

La aceituna de mesa espariola refuerza su apuesta por EEUU
con una gran campaifa de promocién

INTERACEITUNA lanzé en diciembre de 2025 un concurso para seleccionar al organismo

de ejecucién que durante tres afios desarrolle una ambiciosa camparia de promocién de

la aceituna de mesa en EEUU. El presupuesto destinado para promocionar las aceitunas en

dicho mercado sera de 1.215.000 euros al afio -un total de 3.645.000 euros los tres afios-.

La iniciativa tendra una financiacién respaldada en un 80% por la Unién Europea y en un

20% por el sector de la aceituna de Espaiia. El organismo seleccionado sera el encargado

de disefiar y desarrollar un plan de acciones de alto impacto que se presentara a la convo-

catoria europea de abril de 2026. El objetivo de este proyecto es reforzar la presencia y el

posicionamiento de las aceitunas espafiolas en uno de los mercados mas relevantes a nivel

internacional.

Asimismo, el estudio aportara las
claves estratégicas necesarias para el
desarrollo de futuras campafas de pro-
mocion en Corea del Sur, definiendo
con precision el publico objetivo y las
acciones mas efectivas para reforzar la
presencia de la aceituna de mesa espa-
fola en este mercado.

Por ultimo, en 2026 la aceituna de mesa
espafiola dara un nuevo paso en su es-
trategia de internacionalizacién con el
lanzamiento de una campafa de promo-
cion en India, impulsada por Andalucia
Trade e INTERACEITUNA. Con una du-
racion de un afio y una inversion de 1,6

millones de euros, la campafa contara
con un potente plan de comunicacion
que incluira una destacada presencia
en television, acciones en medios im-
presos y digitales, la participacion de un
embajador de marca y la organizacion
de eventos experienciales. Una apuesta
decidida por uno de los mercados con
mayor proyeccion de crecimiento, don-
de la visibilidad en television jugara un
papel clave para acercar la aceituna es-
pafiola a millones de consumidores.
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Envases y Botellas Ayrtac

AQRTAC

Envases y Botellas Ayrtac, 25 anos
apostando por el sector agroalimentario

Roberto Tornos y José Manuel
Tornos posando junto a su padre,
Cecilio Tornos, en el photocall del
25° aniversario de Grupo Ayrtac.

onsolidado como un grupo
especializado en soluciones
integrales de envasado para
la industria agroalimentaria,
Grupo Ayrtac esta formado
en la actualidad por dos empresas com-
plementarias, Envases y Botellas Ayrtac
y Ayrtac Maquinaria, que permiten cu-
brir toda la cadena de valor: desde la
distribucion de envases de vidrio hasta
la ingenieria, fabricacién e instalacion
de maquinaria de llenado y cerrado. A
esta estructura se suman Enfrascados,
su e-commerce de envases y botellas
de vidrio orientado tanto a pequefios
productores como a particulares; y Des-
tapados, el innovador podcast sobre el
sector agroalimentario liderado por su
CEO, José Manuel Tornos.
La historia de la compafia -que en
2025 cumplié su 25° aniversario- arran-
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ca en Zaragoza en el afio 2000, cuando
Cecilio Tornos, con varias décadas de
experiencia en el sector, decide apostar
por su propio proyecto junto a su hijo
mayor, Roberto. Nace entonces Ayrtac,
como asesoria técnica especializada
en procesos de produccion y envasado
para la industria conservera. A lo largo
de los afos, la empresa va ampliando
servicios, incorporando nuevas solucio-
nes y diversificando su actividad dentro
del mundo del envase y el llenado.

Un crecimiento que cristaliza en 2024
con la creacion formal de Grupo Ayrtac
y la reorganizacion de la actividad en
dos compafiias diferenciadas: Envases
y Botellas Ayrtac, por un lado; y Ayrtac
Maquinaria, por otro. Esta estructura
permite especializar aun mas los equi-
pos y responder con mayor agilidad a
las necesidades tanto de grandes in-

dustrias como de pequefios productores
que buscan cercania, asesoramiento y
soluciones a medida.

Asi, Envases y Botellas Ayrtac se
centra en la distribucion de tarros y
botellas de vidrio y de sus sistemas de
cierre (tapones y tapas), con un enfo-
que muy ligado al disefio y a la funcio-
nalidad. Desde vidrio para aceite, vino,
cerveza o conservas hasta frascos, la
compafiia combina un amplio catalogo
con la posibilidad de desarrollar mode-
los propios y exclusivos. Todo ello sin
perder aquello que define su filosofia
y manera de trabajar: la cercania, el
servicio personalizado y el acompa-
famiento técnico y comercial en cada
proyecto, desde la eleccion del envase
hasta su postventa. La reciente puesta
en marcha de un nuevo centro logistico
en Andalucia, con ubicacién en Mar-



tos (Jaén), y otro en Barcelona para la
zona de Catalufia, ademés de un equi-
po especializado en el sector oleicola,
refuerza su expansion y vocacion de
proximidad al cliente.

Ayrtac Maquinaria, por su parte, se
dedica a la ingenieria y fabricacion de
maquinaria de llenado y cerrado de
envases, asi como al disefio de lineas
completas de envasado. Desde Calaho-
rra, donde radica su centro tecnolégico,
desarrolla equipos adaptados a las par-
ticularidades de cada producto y proce-
s0, con un foco especial en la industria
alimentaria y conservera.

Esta visiébn y modelo de negocio, que
combina envase y maquinaria, ha per-
mitido a Grupo Ayrtac crecer de manera
sostenida. Hoy emplea a 35 personas y
afronta nuevos proyectos estratégicos
que pasan por seguir innovando en ma-
quinaria, reforzar su presencia logistica
y acompanar a los clientes en sus pro-
pios planes de crecimiento.

Todo este recorrido empresarial tiene
un denominador comun: la cercania con
el cliente, el conocimiento profundo del
vidrio y del envasado, y la apuesta por
el sector agroalimentario como eje cen-
tral de actividad.

El equipo comercial de Envasesy
Botellas Ayrtac en Expoliva 2025.

ACHRTAC
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En este contexto, la celebracion del 25°
aniversario del Grupo, el pasado 17 de
octubre de 2025, supuso mucho mas que
una conmemoracion. El acto tuvo lugar
en el Palacio de Larrinaga, en Zaragoza,
y reuni6 al equipo, clientes, proveedores,
instituciones y amigos de la casa en una
tarde cargada de encuentros especiales.
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La directora general de Pymes y Autono-
mos del Gobierno de Aragén, Ana Sanz,
particip6 en la apertura institucional, su-
brayando el papel de Grupo Ayrtac como
ejemplo de empresa aragonesa que cre-
ce desde la innovacion, la especializa-
cion y el arraigo al territorio.

La celebracion se dividio en tres capi-
tulos compartidos en sus redes sociales.
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Envases y Botellas Ayrtac

Roberto Tornos (fundador y director de expansién en Grupo

Ayrtac), Juan A. Pefiamil (CEO de Grupo Editorial Mercacei)

y José Manuel Tornos (CEO de Grupo Ayrtac) posando en el
photocall del 25° aniversario de Grupo Ayrtac.

BRI

SOMOS DELVIDRIO,
SOMOS DE LOS TUYOS

El primero, “La celebracion”, recogia lo
vivido el dia del 25° aniversario, con las
intervenciones de Nieves Agreda (Ca-
mara de Comercio de Zaragoza), Maria
Jesus Sarifiena (alcaldesa de Utebo),
Roberto Tornos (fundador y director de
expansion en Grupo Ayrtac), Cecilio Tor-
nos (fundador de Ayrtac), José Manuel
Tornos (CEO de Grupo Ayrtac) y Ana
Sanz (Gobierno de Aragén). El segun-
do, “Los testimonios”, daba voz a clien-
tes, amigos, empleados, ex empleados
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Presentacién de Destapados
Podcast en la feria
ENOMAQ 2025.

-

A
CREATU
BOTELLA

CON
NOSOTROS

y proveedores, quienes dedicaron unas
palabras a la empresa. Por ultimo, el
tercer capitulo, “La historia”, presentaba
en video el relato de Grupo Ayrtac con-
tado por algunos de sus protagonistas.
Mas alla de los discursos, la celebra-
cion del 25° aniversario fue ante todo un
homenaje a las personas: a quienes ini-
ciaron el proyecto en el afio 2000, a quie-
nes se han ido incorporando a lo largo
de estos 25 afios y a quienes confian en
Ayrtac para envasar sus productos.

Nieves Saez (responsable de RR.HH. en Grupo Ayrtac), José Manuel Tornos
(CEO de Grupo Ayrtac), Roberto Tornos (fundador y director de expansién
en Grupo Ayrtac) y Ana Sanz (Gobierno de Aragén) en la celebracién del 25°
aniversario de Grupo Ayrtac.

La comunicacion también ha juga-
do un papel importante en esta etapa,
con iniciativas como Destapados Pod-
cast, que acercan al sector otra forma
de contar el envasado, las marcas y las
historias que hay detras de cada tarro o
botella. La efeméride del 25° aniversario
ha representado, en este sentido, una
oportunidad para reforzar ese relato:
una empresa “enfrascada” en el vidrio
y en la mejora continua, que entiende
el envase no s6lo como un elemento
técnico, sino también como parte de la
identidad de cada producto.

“Estos 25 afios no so6lo son un aniver-
sario, sino el inicio de nuestra mejor his-
toria”, repiten internamente desde Grupo
Ayrtac. La reorganizacion del Grupo, los
nuevos centros logisticos, la integracion
tecnologica y los proyectos de innova-
cién en marcha apuntan a una etapa de
crecimiento en la que Envases y Botellas
Ayrtac y Ayrtac Maquinaria seguiran tra-
bajando de la mano junto a Enfrascados
y Destapados Podcast. Y es que este 25°
aniversario no cierra una historia, sino
que abre la puerta a la siguiente con la
misma ilusién con la que Cecilio Tornos
inicié todo el proyecto en 2000, mante-
niendo siempre un gran compromiso con
el sector agroalimentario y de la mano de
todos los clientes que han hecho posible
este camino.



Uno de los rasgos que caracteriza el mercado oleicola en Esparia es la alta volatilidad de los precios
en el mercado de origen, de ahi la necesidad de contar con un instrumento que permitiese regular

la oferta y, con ello, los precios. Asi, el 26 de febrero de 2021 se publico, en el BOE, el Real Decreto
84/2021 por el que se establecen las normas basicas para la aplicacion del articulo 167 bis del
Reglamento (UE) n.° 1308/2013 del Parlamento Europeo y del Consejo, regulador de las normas de
comercializacion del aceite de oliva: “Los Estados miembros podran establecer en el sector oleicola
normas de comercializacion para regular la oferta, con el fin de mejorar y estabilizar el funcionamiento
de los mercados oleicolas”. En este sentido, y como fruto de un proyecto de investigacion financiado
por la Diputacion Provincial de Jaén, en este libro se alcanzan varios objetivos. En primer lugar,

se analiza el contenido del referido Real Decreto desde una perspectiva critica, para explorar las
posibilidades y consecuencias de la aplicacion de la norma de comercializacion para regular la oferta
de aceites de oliva contemplada en el mismo. En segundo lugar, se propone y desarrolla un modelo
econométrico que permita estimar, en el mes de octubre de cada afio, el precio medio del AOVE para la
campafa que comienza en dicho mes. Los resultados evidencian que ese precio medio en origen esta
estadisticamente correlacionado con la produccion anual espafiola de aceites de oliva, las existencias
en Espana al inicio de cada campana y una tendencia lineal positiva que refleja la evolucion general de
los precios (inflacion) y las preferencias de los consumidores con relacion a los aceites de oliva.

En tercer lugar, en la monografia se argumenta que el desequilibrio de mercado existe cuando el
precio en origen del AOVE baja hasta un nivel que no cubre los costes de produccion del olivar que se
ha denominado “vulnerable”. Finalmente, el cuarto objetivo de la monografia consiste en cuantificar y
localizar los olivares que son mas proclives a generar pérdidas de rentabilidad por un desfase entre
los costes productivos que soportan y los precios en origen que obtienen, utilizando el concepto “olivar
vulnerable”, con tres niveles de vulnerabilidad: 1) olivares en secano con una pendiente superior
al 20%; 2) olivares en regadio con una pendiente superior al 20%; y 3) olivares en secano con una
pendiente comprendida entre el 15y el 20%. De esta manera se pretende evidenciar la diversidad de
situaciones que se producen en cada coyuntura de precios, en funcion de los costes de produccion en
cada una de las “zonas olivareras vulnerables”.

Regulacion de la oferta
en el mercado oleicola

Estudio de las variable:
i narma die

En Aceite de oliva: Guia practica sobre el aceite de oliva y otros aceites vegetales.
Como elegir los mejores y usarlos de la manera mas saludable, Maria |. Tapia -doctora
en Bioguimica y Biologia Molecular y profesional del sector agroalimentario- propone un
recorrido riguroso y ameno por el mundo del aceite de oliva y de los aceites vegetales.
Partiendo de una idea sencilla pero reveladora -la mayoria de los consumidores
desconoce aspectos basicos sobre el aceite de oliva y sus categorias-, la obra, que
combina divulgacién y ciencia, desvela con claridad los mitos, errores y confusiones
mas comunes en torno a este producto esencial de la cultura alimentaria y la Dieta
Mediterranea. Con un lenguaje accesible y apoyada en la evidencia cientifica, la

autora explica cdmo se elaboran los distintos tipos de aceites, qué significan realmente
términos como virgen, refinado o suave, como interpretar la acidez y otros parametros
de calidad, y cual es el mejor aceite para cada uso culinario. Otra de las secciones

esta dedicada a cocinar con aceite, donde Maria |. Tapia aclara qué aceites son mas
adecuados para freir y desmonta falsas creencias a este respecto. Una guia clara, Gtil y
cercana repleta de informacion relevante, consejos practicos y trucos faciles de aplicar,
dirigida tanto al consumidor curioso como al profesional que desea comunicar mejor

el valor del aceite, que se encuentra disponible en Amazon (ediciones en castellano e
inglés, tapa blanda y tapa dura) y cuenta con version en e-book.

Gula PRACTICA SOBRE EL ACEITE DE OLIVA
¥ OTROS ACEITES VEGETALES

ACEITE pe OLIVA

COMO ELEGIR LOS MEJORES
¥ USARLOS DE LA MANERA MAS SALUDABLE

| ESO NO
LO sABia 1

MARIA 1. TAPIA

YT T

— T
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SOL Expo, que se celebra en Verona-
fiere, es el escaparate internacional
dedicado al aceite de oliva y a toda la
cadena de suministro. Con un formato
Unico en ltalia, el evento se caracteriza
por ser una plataforma B2B2C que conecta a profesionales,
empresas, restaurantes y consumidores informados. Un cen-
tro de negocios, formacioén y cultura que muestra la excelencia
del aceite de oliva italiano con un fuerte enfoque en la inter-
nacionalizacién y el diadlogo con el consumidor. Gracias a la
colaboracion con la Agenzia ICE, se llevara a cabo un progra-
ma que atraera a Verona a mas de 80 compradores de primer
nivel procedentes de paises como EEUU, Japén, Alemania o
China, entre otros muchos. Ademas, la feria tiene previsto un
intenso programa de showcookings, catas guiadas, master-
classes y un espacio dedicado a la cosmética natural a base
de aceite de oliva. También se prestara especial atencion a los
mas pequefos con la nueva Zona Infantil: un area con talle-
res sensoriales, actividades creativas y programas educativos
disefiados para introducir a los nifos en la cultura del AOVE.
customercare@solexpo.com

www.solexpo.com

SO L VERONA
EXPO Lzt

THE DLIE E OIL TRADE SHOW

La World Olive QOil Exhibition (WOOE), que se
celebrara en el Pabellon 5 de IFEMA Madrid,
volvera a reunir a productores, cooperativas,
almazaras, distribuidores, compradores inter-
nacionales, chefs y analistas, “consolidando-
se como la principal plataforma profesional
dedicada exclusivamente al aceite de oliva”, segin destaca
Pomona Keepers, entidad organizadora de la feria. A lo largo
de dos dias, el evento ofrecera un area expositiva con em-
presas de diferentes paises; un programa de catas y presen-
taciones de producto; conferencias técnicas y de mercado; y
actividades de networking. En esta edicion, la WOOE refuerza
su apuesta por el negocio incorporando un programa exclusi-
vo de reuniones personalizadas orientado a impulsar nuevas
oportunidades comerciales para las empresas productoras.
Esta iniciativa, dirigida en exclusiva a los expositores, pone el
foco en compradores de sectores clave como panaderia y re-
posteria industrial; conservas, pastas y productos procesados;
cadenas de restauracion y foodservice; y distribucion nacional
e internacional.

info@oliveoilexhibition.com

www.oliveoilexhibition.com

WO
OE

World Olive
Oil Exhibition

Se trata de la mayor feria agroa-
limentaria de Jap6n y de toda la
zona Asia-Pacifico que se celebra
en el recinto ferial Tokio Big Sight.
Dirigida exclusivamente a un publico profesional, Foodex atrae
a un gran numero de compradores internacionales lideres del
sector de la alimentacién: mayoristas, minoristas, supermerca-
dos, catering, restauracion... La feria supone una plataforma
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clave para las empresas espanolas -entre ellas productoras de
aceite de oliva virgen extra-, ya que permite posicionar su mar-
ca en un mercado exigente y con alto poder adquisitivo como
el asiatico y aprovechar el creciente interés por los productos
gourmet, saludables y de origen mediterraneo. La muestra re-
Une a miles de expositores internacionales y decenas de miles
de visitantes profesionales. La edicion de 2025 cont6 con 2.930
empresas expositoras de 74 paises y 72.000 visitantes.
foodexglobal@jma.or.jp

www.jma.or.jp/foodex/en/

El Salén de los Aceites de Oliva Virge-
nes Extra Tipicos y de Calidad es una
feria de referencia para cientos de pro-
ductores de AOVE de todas las regio-
nes oleicolas italianas e internaciona-
les. Un evento especializado que se celebra en Trieste y que
presta especial atencion al aspecto educativo, con un amplio
programa de actividades complementarias: catas guiadas,
talleres para aprender y catar, presentaciones de autores de
libros relacionados con el aceite de oliva, asi como programas
de entrevistas y seminarios dedicados al aceite de oliva virgen
extra y las regiones productoras. En esta edicion, el evento se
centrara en el tema de las nuevas generaciones, con los jove-
nes -productores y consumidores de AOVE- como protagonis-
tas. Segun sus organizadores, el objetivo es destacar el papel
fundamental de las nuevas generaciones para garantizar la
continuidad, la innovacion y la sostenibilidad de un patrimonio
agricola y cultural milenario.

info@oliocapitale.it

www.oliocapitale.it

OLIOg

CAPITALE

Alimentaria + Hostelco volvera al recin-
to Gran Via de Fira de Barcelona con
un incremento aproximado de la oferta
expositiva internacional del 41% res-
pecto a la anterior edicion. De las mas
de 3.300 empresas que acudiran como expositoras al evento,
cerca de 1.000 seran internacionales procedentes de mas de
70 paises. La oferta del certamen, que cumple 50 afios en
2026, estara estructurada en base a nuevos ejes y tendencias
de consumo: Grocery Foods, International Pavilions, Lands
of Spain, InterCarn, InterLact, ExpoConser, Coffee, Bakery
& Pastry, Restaurama, Snacks, Biscuits & Confectionery, Ali-
mentaria Trends, Organic Foods y Fine Foods. Entre sus ac-
tividades cabe destacar The Olive Oil Bar, un espacio para la
degustacion autoguiada con la ayuda de fichas descriptivas
para descubrir algunos de los mejores AOVEs. Otro de los
puntos fuertes del certamen son las reuniones de negocio en-
tre compradores invitados y firmas expositoras, que se espe-
ra que alcancen mas de 14.000 encuentros. En esta proxima
edicion, el reconocimiento de Pais de Honor recae en Polonia
que participara con mas de 100 expositores y 1.200 metros
cuadrados de espacio expositivo.
infofira@firabarcelona.com

www.alimentaria.com

Alimentaria

— 50 years —
feeding the future




AGENDA '

El 10 de abril

' Azeitech
La Empresa de In-
ﬁm vestigacion  Agro-
2. T2 pecuaria de Minas
Gerais (EPAMIG)
organiza la sexta edicion de Azeitech,
que se celebrara el 10 de abril en el
Campo Experimental Maria da Fé. El
evento se centra en la difusion del co-
nocimiento y la innovacion en el culti-
vo del olivo. En concreto, el programa
técnico abordard temas importantes
como la calidad, la conservacion, la in-
vestigacion y el mercado, entre otros.
Siguiendo el formato de afios ante-
riores, el programa incluira el 21° Dia
Campo de Olivicultura, con estaciones
practicas enfocadas al productor; y la
112 Muestra Tecnologica de Olivicultu-
ra, que reunirq estands de empresas
para presentar tecnologias, productos
e insumos utilizados tanto en el campo

como en la industria.

cemf.evento@epamig.br.

www.azeitech.com.br
Del 29 de abril al 3 de mayo
Ovibeja
“Vinho a Prova”
] sera la temati-
ot ca principal de
A la 42 Qvibeja,
0‘-" que se alinea

@J y refuerza las
T iniciativas  del
Bajo Alentejo
como Ciudad Europea del Vino, abar-
cando todo el universo vinculado a
esta area de produccion, elaboracion y
consumo, asi como a la cultura, el pa-
trimonio, la gastronomia y la identidad
de la region. Ovibeja, feria agricola de
caracter general a la que acuden mas
de 100.000 visitantes nacionales e in-
ternacionales, es una potente platafor-
ma para la inversion y la exposicion
empresarial. También destaca su carac-
ter innovador, siempre en sintonia con
los nuevos retos, que seran objeto de
reflexion en los numerosos coloquios,
seminarios y talleres organizados por
la organizacion y otras entidades parti-
cipantes en la feria. Entre otros actos,
Ovibeja acogera la ceremonia de entre-
ga del Concurso Internacional de Aceite
de Oliva Virgen Extra-Premio CA Ovibe-
ja, el Unico concurso internacional que
se celebra en Portugal.
ovibeja@acos.pt
www.ovibeja.pt
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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 y 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
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LA MAS ALTA
EFICIENCIA
ENERGETICA

Hasta un 7% menos

de consumo eléctrico
en comparacion con

la correa y hasta un 10%
con el engranaje.

R~/

UNIDAD DE
HUSILLO DE
ACCIONAMIENTO
PREMONTADA

Cambio rapido y sencillo
del sistema.

GEA DIRECT DRIVE

Impacto directo

GEA presenta la centrifuga Direct Drive, el primer separador
de aceites de oliva del mundo con Accionamiento Directo

Integrado. Una nueva generacion de centrifugas que mejora a
sus predecesoras en cuanto a eficiencia energética, emision
de ruidos, costes de mantenimiento y simplicidad durante el
proceso.

— Engineering
for a better
world.

MENOR TIEMPO
DE INACTIVIDAD

Al no haber tension
adicional en el husillo,
se produce un menor
desgaste y un mayor
tiempo de actividad
(hasta un 99 %).

HUELLA

REDUCIDA
Accesibilidad 360°,
menor peso, mejor y mas
facil manejo durante

el servicio.






