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ay algo especial en el nimero de julio de
Mercacei Magazine. Quiza sea porque llega
cuando el calendario invita a bajar el ritmo,
pero el sector no deja de pensar. Mientras
las temperaturas se disparan y muchos apro-
vechan unos dias de descanso, el olivar sigue escribiendo su
futuro. Y precisamente ése es el hilo conductor de esta edicion:
detenerse para mirar con perspectiva hacia donde queremos
llevar uno de los grandes patrimonios agricolas, econémicos y
culturales de Europa.
Este verano no es tiempo de desconectar del todo, sino de re-
flexionar. Porque el aceite de oliva vive un momento apasionan-
te, lleno de desafios, pero también de oportunidades que hace
apenas unos anos parecian inimaginables.
Pocas voces pueden ofrecer una visiébn mas privilegiada del futuro
inmediato que la del comisario europeo de Agricultura y Alimenta-
cion, Christophe Hansen, protagonista de una entrevista exclusi-
va concedida a Mercacei Magazine. En ella aborda algunas de
las grandes incognitas que marcaran el sector durante la préxima
década: la nueva PAC a partir de 2028, la adaptacion al cambio
climatico, la gestion del agua, la volatilidad de los mercados, el re-
levo generacional o el papel estratégico del olivar en la transicion
ecologica europea. Més alla de las respuestas concretas, deja
un mensaje que merece ser leido con atencion: Europa seguira
apostando por el aceite de oliva porque representa mucho mas
que un cultivo; forma parte de la identidad del continente.
Pero si hay un asunto que merece ocupar buena parte de cual-
quier conversacion este verano es el futuro del olivar tradicional.
En demasiadas ocasiones el debate se ha simplificado enfren-
tando modelos de cultivo cuando la realidad demuestra que el
sector necesita sumar, no dividir. En este nimero analizamos
su viabilidad econbmica, las férmulas para garantizar el relevo
generacional y las posibles sinergias con los modelos intensivos
y superintensivos. El verdadero reto no consiste en elegir entre
unos u otros, sino en conseguir que cada uno encuentre su es-
pacio dentro de una olivicultura rentable, moderna y sostenible.
Especialmente revelador resulta el andlisis sobre el denominado
“muro del millon de euros”, esa barrera econémica que impide a
muchos jovenes incorporarse profesionalmente al sector. Una re-
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flexion valiente que plantea que el problema no es la falta de vo-
cacion, sino la dificultad real para acceder a explotaciones viables.
Porque sin rentabilidad no habra relevo generacional posible.

La sostenibilidad también ocupa un papel protagonista en estas
paginas, aunque desde una perspectiva muy practica. Habla-
mos de cubiertas vegetales capaces de mejorar los suelos y
aumentar la captura de carbono; de nuevas metodologias para
que el agricultor pueda obtener ingresos adicionales gracias a
los mercados de carbono; y de proyectos que convierten los
residuos del olivar en nuevos materiales de alto valor afadido.
Conceptos que hace pocos afios parecian futuristas y que hoy
empiezan a formar parte del presente de muchas explotaciones.
La innovacion no se limita al campo. También llega a las almazaras.
La ingenieria aplicada al disefio de estas instalaciones, la evolucion
tecnolégica de los sistemas de extraccion y la incorporacion de au-
tomatizacion el Inteligencia Artificial demuestran que producir un
gran aceite exige mucho méas que una buena cosecha. Requiere
planificacion, conocimiento y una vision industrial capaz de respon-
der a las exigencias de un mercado cada vez méas competitivo.

Y, como cada afio, este nimero incluye uno de los contenidos
mas esperados por los productores: el Ranking WBOO de los
AOVEs mas premiados de la pasada campana. Mas que una cla-
sificacion, representa el reconocimiento al enorme esfuerzo reali-
zado por cientos de almazaras y cooperativas que han convertido
la excelencia en su mejor carta de presentacion internacional.

En definitiva, este niUmero invita a viajar por todos los grandes te-
mas que marcaran el futuro del aceite de oliva. Un recorrido que
combina politica europea, economia, tecnologia, sostenibilidad,
innovacioén y calidad, pero que, sobre todo, pone el foco en las
personas que cada dia hacen posible que el olivar siga siendo
uno de los grandes motores del mundo rural.

Ojala estas paginas acompafien alguno de esos momentos
tranquilos que sdlo ofrece el verano: una tarde bajo la sombra
de un olivo, una terraza frente al mar o unas vacaciones mere-
cidas después de meses intensos de trabajo. Porque, a veces,
las mejores ideas para afrontar septiembre nacen precisamente
cuando encontramos tiempo para detenernos y mirar el hori-
zonte con calma.

Feliz verano y feliz lectura.
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Mercado paralizado mientras
el sector mira con optimismo
a la proxima cosecha

Absoluta falta de dinamismoy
tendencia ala baja en todas las cotizaciones.

La calma reina en el mercado,

aportando estabilidad y stand-by en los precios.

Algo més de actividad

que provoca un ligero repunte en las cotizaciones.

Aceite de oliva

El mercado del aceite de oliva
comenzd el trimestre atravesando una
fase de calma en las principales zonas
productoras espafiolas, con escasa ope-
ratividad y un equilibrio claro entre oferta
y demanda. Los operadores mantenian
una actitud prudente y sélo se realizaban
operaciones puntuales por necesidad, lo
que mantenia las cotizaciones firmes y
relativamente estables. En provincias
clave como Jaén, Cordoba o Sevilla el
mercado seguia muy tranquilo, con la
sensacion de que el lampante podria ha-
ber tocado fondo, mientras que el virgen
y el virgen extra sostenian sus precios.

En este contexto, el lampante se estable-
ciaa3.150 eurostt.; el virgen, a 3.600/3.800
euros/t.; el AOVE, a 4.100/4.400 eurostt.; y
el refinado, a 3.200/3.250 eurostt.

A principios de mayo, la atonia seguia
marcando la evolucion del sector oleico-
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la nacional, con una actividad comercial
muy limitada y operaciones puntuales
centradas, en su mayoria, en retirar acei-
te previamente adquirido. La oferta conti-
nuaba mostrandose firme, sin signos de
presion vendedora, mientras la demanda
permanecia a la espera de conocer los
datos de produccion y salidas corres-
pondientes al mes de abril. En este es-
cenario de escasa operatividad y precios
estables, las distintas plazas mantenian
cotizaciones practicamente sin cambios,
con ligeras tendencias bajistas en algu-
nos mercados concretos.

La oferta permanecia firme y sin sin-
tomas de nerviosismo, respaldada por la
disponibilidad de aceite ya comprometido
y por la confianza de los operadores en
la evolucion del mercado. Por su parte,
la demanda continuaba actuando Unica-
mente por estricta necesidad, lo que con-
tribuia a prolongar la sensacion de apatia
e inoperatividad que se repetia en prac-
ticamente todas las plazas productoras.

Abril Mayo Junio

Asi, el lampante se situaba a 3.300/3.350
€1t.; el virgen, a 3.600/3.800 €/t.; el AOVE,
a4.100/4.400 €4.; y el refinado, a 3.400 €.

En junio, la recta final de la campafa
continuaba marcada por una absoluta falta
de dinamismo. La practica desaparicion de
la demanda mantenia el mercado en una
situacion de paralisis casi total, con muy po-
cas operaciones y cotizaciones que, en la
mayoria de las zonas productoras, tenian
un caracter meramente orientativo. Mientras
la oferta confiaba en una reactivacion que
seguia sin llegar, los compradores perma-
necian al margen y se limitaban, en muchos
casos, a retirar el aceite previamente adqui-
rido para atender sus compromisos. El buen
estado del olivar y las previsiones de una
proxima cosecha media-alta tampoco contri-
buian a alterar el sentimiento de un mercado
que continuaba buscando un suelo para los
precios. Ante esta situacion, el lampante se
ofertaba a 3.000/3.050 eurostt.; el virgen, a
3.300/3.400 eurostt.; el refinado a 3.100 eu-
rosi.; y el AOVE, a 3.650/3.900 eurostt.
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ANDALUCIA

JAEN Lampante, base 1°
Virgen

Virgen extra

Refinado

CORDOBA Lampante, base 1°
Virgen

Virgen extra
Refinado

SEVILLA Lampante, base 1°
Virgen

Virgen extra
Refinado
GRANADA Lampante, base 1°
Virgen

MALAGA Lampante, base 1°
Virgen

Virgen extra

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

LERIDA
TARRAGONA

CASTILLA-LA MANCHA
Virgen
Virgen extra

TOLEDO

COMUNIDAD VALENCIANA
Lampante, base 1°

Virgen

Virgen extra

Refinado

ALICANTE

EXTREMADURA
Lampante, base 1°
Virgen

Virgen extra

BADAJOZ

12 sem. Abr.

3.200/3.250
3.600/3.800
4.100/4.400

3.300

3.200/3.250
3.700/3.750
4.100/4.600

3.400

3.250/3.300
3.800/3.900
4.200/5.000
3.150/3.200

3.200/3.250
3.600/3.800

3.250
Sin oper.
4.200/4.300

4.450
4.450

3.700/3.900
4.250/4.300

3.300
3.750
4300
3.400

3.000/3.100
3.600/3.800
4.100/4.500

ACEITE DE ORUJO

Segundo trimestre de 2026 (eurostt)

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

ACEITES DE SEMILLAS - Segundo trimestre de 2026 (eurostt.)

12 sem. Abr.

1.300
1.900

42 sem. Jun.

3.100/3.150
3.300/3.500
3.700/4.000
3.150/3.200

3.100/3.150
3.300/3.500
3.750/4.200

3.200

3.100
3.500/3.600
4.000/4.500

3.150

3.100/3.150
3.300/3.500

Sin oper.
Sin oper.
Sin oper.

Sin oper.
Sin oper.

3.200/3.400
3.700/4.100

3.000
3.300
3.800
3.150

3.000/3.100
3.500/3.550
4.000/4.300

42 sem. Jun.

1.300/1.350
1.900

ANDALUCIA
ACEITE DE GIRASOL

(Sobre origen a granel)
Crudo
Refinado

ACEITE DE SEMILLAS

Refinado
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12 sem. Abr.

Sin oper.
1.380/1.390

1.380/1.390

42 sem. Jun.

Sin oper.
1.220

1.420
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3.425

8.075 2.944

Junio

3.192 2.906

Abril Mayo

Aceite de orujo

Junio

El mercado del aceite de orujo, tras capear un
primer trimestre de turbulencias, mantuvo una
situacion de calma y tranquilidad que aport6 la
ansiada estabilidad a las cotizaciones.

El aceite de orujo refinado se mantuvo a
1.900 euros/t. durante los tres meses; mientras
que el refinable hizo lo propio ampliando ligera-
mente la horquilla a 1.300/1.350 eurostt.

Aceite de semillas oleaginosas

Entre
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marzo y junio de este afo, el mercado de aceites de semillas
oleaginosas -soja, girasol, colza y, en menor medida, palma- es-
tuvo condicionado por cuatro grandes factores: la geopolitica, la
energia, el clima y las expectativas de cosecha. El resultado fue
un mercado muy volatil, pero sin una tendencia alcista sostenida.

En conjunto, el trimestre dejé un mercado de oleaginosas que
paso de un escenario de fuerte tension por la energia y la geopo-
litica en marzo a una fase de equilibrio en abril y mayo, para
terminar junio con un sesgo ligeramente bajista gracias a unas
mejores perspectivas productivas, especialmente en el girasol
del Mar Negro.En este sentido, el aceite de girasol refinado se
incrementd ligeramente hasta los 1.420 €/t. tras meses ofertan-
dose a 1.380/1.390 €/t

La Agencia de Informacién y Control Alimentarios (AICA) rectific los datos provisionales del
mercado del aceite de oliva en mayo, ante la solicitud por parte del sector de la revisién de los
mismos por considerarlos anémalos.

Una vez realizada la rectificacion, los datos provisionales de la AICA apuntan que la produccién
acumuladaesde 1.297.907 t.Porsu parte, lassalidas sesitan en 90.161t,, sinincluir lasimportaciones.

En total, las existencias se sitian en 774.987 toneladas, de las cuales 506.972 t. se encuentran en
almazaras; 261.498 t. en envasadoras; y 6.517 t. en el Patrimonio Comunal Olivarero.

Los mercados atravesaron en el segundo trimestre del afio una situacién de extraordinaria
incertidumbre marcada por la practica ausencia de operaciones y por la sorpresa generada tras
la rectificacién de los datos provisionales de mayo por parte de la AICA, un hecho practicamente
inédito hasta la fecha. La revision se produjo después de que diferentes representantes del sector
solicitaran una comprobacién de las cifras inicialmente publicadas al considerarlas anémalas y
alejadas de la realidad que perciben los operadores.

Aunque la rectificacién permitié ajustar las cifras, la publicacién de estos datos no ha contribuido a
despejar las dudas existentes en el mercado.

De hecho, la reaccién en las principales zonas productoras fue de cautela e, incluso, preocupacién.

(Euros/kg.)
1% sem. Abr. 4% sem. Jun.
SUR DE PUGLIA & CALABRIA

ACEITE DE OLIVA virgen extra 6,55 5,50
ACEITE DE OLIVA refinado 3,40 3,40
ACEITE DE OLIVA lampante 2,90/3,50 3,00
ACEITE DE ORUJO refinado 2,00 2,00
ACEITE DE GIRASOL refinado 1,40 1,42
ACEITE DE MAIZ refinado 1,32 1,50
ACEITE DE SOJA refinado 1,40 1,40
ACEITE DE CACAHUETE refinado 1,70 1,75

NORTE DE PUGLIA & CALABRIA
ACEITE DE OLIVA virgen extra 6,50/6,70 5,50/5,80
ACEITE DE OLIVA virgen Sin oper. Sin oper.
ACEITE DE OLIVA virgen extra 3,70/3,80 3,70/3,85
ACEITE DE OLIVA virgen extra 4,80/5,00 4,00/4,50
ACEITE DE OLIVA refinado 3,45/3,55 3,30/3,40
ACEITE DE OLIVA virgen extra 4,80/5,00 4,05/4,10
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Estudio comparativo de los precios al consumo
de aceites en el trimestre

Lata5 1. 35,0 32,9 -21 -6,0 Lata5 1. 30,4 24,4 -1,0 -3,3
Envase 5 I. 28,9 26,2 -2,7 -9,3 Envase 5 I. 28,0 25,8 -2,2 -7,9
Lata3 1. 24,5 21,6 -2,9 -11,8 Envase 3 I. 18,9 15,1 -3,8 -20,1
Botella 11. 9.1 8,7 -0,4 -4,4 Botella 1 1. 5,8 4,8 -1,0 -17,2
Cristal 374 1. 9.4 9,2 -0,2 -2,1

Envase 5 I. 22,4 19,6 -2,8 -12,5 Envase 5 I. 141 11,9 -2,2 -15,6
Botella 11. 4,0 3,9 -0,1 -2,5 Botella 1 1. 2,7 2,2 -0,5 -18,5

* Las medias incluyen también los aceites de orujo enriquecidos. * Las medias incluyen también los aceites de girasol enriquecidos.

9

C AL

DE
BUJALANCE

I N O X

FABRICACION DE DEPOSITOS PARA ALMACENAMIENTO

De Bujalance, S.L. Caldereria Inox

Fabrica Almacenes

Pol. Ind. Dehesa de la Pol. Ind. Pasada

Teléfono: Comercial: Ciguena, Parc. 10 Hondg, Parc. 1
14420 Villafranca de Coérdoba 14650 Bujalance

© 957170 529 666 412 462 (Gordiobe) (Corcioba)

Q info@debujalance.es O www.debujalance.es



LA MIRADA DEL LINCE VA
MAS ALLA DE LO QUE SE VE



R \1/
MAXIMA EFICIENCIA FACIL
ENERGETICA MANTENIMIENTO
APERTURA NUEVO RANGO DE
INTELIGENTE CAPACIDADES

~ )PIERALISI

CIRCULAR THINKING

OFICINA JAEN:

Parq. Tecnolégico y Cientifico Geolit « Avda. de la Innovacidn, 41 « 23620 MENGIBAR (JAEN)
Tel. +34 953 284 023 « Fax +34 953 281 715

OFICINA ZARAGOZA:

Poligono Industrial Plaza - Avda. Diagonal, 15 - Nave 5 « 50190 ZARAGOZA
Tel. +34 976 466 020 * Fax +34 976 515 330

info.spain@pieralisi.com

www.pieralisi.com



I'J‘ L i
LAY T
o ‘”" |'|.|"__,I

B ' =N,
¥ g

3 “No ¢e puede oompmldcr el
. ADN culinario de Evropa

Jorge Guerrero ™
(Copyright European 1 & 4 ’ '1'_ da l' )\
Union, 2025). Y ¢in el acelte ae oliva
18 | MERCACEI 128 « ESPECIAL PRE-CAMPANA i
s 4



LA-ENTREVISTA \&Y

o 4B

Christophe Hansen

Comisario de Agricultura y Alimentacion de la Union Europea (UE)

El sector del olivar y del aceite de oliva afronta en la actualidad numerosas inquietudes: la volatilidad de los precios, la subida de los

costes de produccidn, la rentabilidad o la incertidumbre climatica -eventos extremos, olas de calor y sequias-. Ademas, las tensiones

comerciales y geopoliticas, el relevo generacional o la escasez de mano de obra también figuran en su lista de preocupaciones. De

todo ello hablamos con el comisario de Agricultura y Alimentacién de la Unién Europea (UE), Christophe Hansen, quien ademas

detalla en esta entrevista en exclusiva con Mercacei Magazine cémo afectara la Politica Agraria Comun (PAC) al sector mas alla

de 2028. Con vistas al futuro, la visién de Hansen es optimista: el sector del olivar y del aceite de oliva mantendra su liderazgo,

profundamente arraigado en la tradicién, pero también en la maxima calidad y la tecnologia mas avanzada.

a futura Politica Agricola
Comun (PAC) que entrara
en vigor en 2028 marcara
una nueva etapa en la agri-
cultura europea. ¢Cémo
afectara esta nueva propuesta al
sector del olivar y del aceite de oli-
va? ¢Qué puntos clave destacaria en
beneficio tanto del olivar tradicional
como del intensivo y superintensivo?
Cada dia, en todo nuestro continente, la
produccion y el consumo de aceite de oli-
va marcan nuestra gastronomia, nuestras
relaciones sociales, pero también nues-
tros paisajes e identidades regionales.
Como ingrediente fundamental de
la Dieta Mediterranea, reconocida por
la UNESCO como parte del patrimonio
inmaterial de la humanidad, no es exa-
gerado afirmar que no se puede com-
prender el ADN culinario de Europa sin
el aceite de oliva. Mas alla de nuestras
fronteras, se ha convertido en un sim-
bolo del patrimonio y la excelencia de
Europa. En 2026, la UE sigui6 siendo el
primer productor, consumidor y exporta-
dor de aceite de oliva del mundo.
Desde que asumi el cargo, mi princi-
pio rector ha sido escuchar, colaborar y
actuar con todos los agentes de la ca-
dena agroalimentaria europea. En las
conversaciones con los productores de
aceite de oliva, es evidente que el sec-
tor esta atravesando un periodo de pro-
funda transformacién, marcado por las
presiones climaticas, la incertidumbre
geopolitica y la volatilidad del mercado.
En este contexto, es importante subra-
yar que el aceite de oliva ya ocupa un

[Texto: Cristina Revenga Palacios]

[ “Las PrOpUEstas para
la _ ofrecen
un amplio conjunto
de [iEHESMISNISS para
que los BIVICHIGHES
_ el papel de
liderazgo ]

lugar destacado en el nicleo de la PAC
y seguira ocupandolo.

Las propuestas para la futura PAC
ofrecen un amplio conjunto de herra-
mientas para que los olivicultores man-
tengan el papel de liderazgo.

Los olivicultores tienen el apoyo fun-
damental de la PAC, al igual que para
cualquier otro sector agricola, a través
de pagos directos disociados y asocia-
dos, regimenes ecoldgicos voluntarios o
compromisos agroambientales, ademas
de un enfoque especial de las interven-
ciones sectoriales para el sector del
aceite de oliva.

No hay distincidén entre tipos de pro-
duccién o cultivo, las ayudas estan a
disposicion de todos. Por supuesto, las
nuevas técnicas de cultivo estan trans-
formando el sector del aceite de oliva a
un ritmo vertiginoso.

Nuestra propuesta pretende recono-
cer y apoyar a los olivares tradicionales
por su valor econébmico, pero también
medioambiental y cultural. Mis servicios
estan siguiendo muy de cerca este cam-

bio y la Comision esta dispuesta a dia-
logar con las partes interesadas sobre
este tema. El objetivo es claro: garanti-
zar que todos los olivicultores, indepen-
dientemente de su modelo de negocio,
dispongan de las herramientas, la esta-
bilidad y la confianza necesarias para
invertir, adaptarse y seguir liderando
este sector a nivel mundial.

Los eventos climaticos extremos son
cada vez mas frecuentes e intensos,
afectando de forma directa a las ex-
plotaciones agricolas -entre ellas las
de olivar- tal y como ha sucedido esta
campana, poniendo en riesgo su es-
tabilidad y rentabilidad. ; Qué apoyos
especificos ofrece la Comision Euro-
pea para afrontar esta situaciéon?

Las amenazas relacionadas con el cli-
ma ya no son una preocupacion lejana;
se trata de una realidad cotidiana para
los agricultores. Lo comprobé de prime-
ra mano durante mi visita a Andalucia
en febrero, donde me reuni con produc-
tores afectados por las graves inunda-
ciones. Estos acontecimientos ponen
de manifiesto la creciente imprevisibi-
lidad a la que se enfrentan los agricul-
tores. Nuestra respuesta es tanto inme-
diata como con vision de futuro.

En el marco de la nueva propuesta de
la PAC, estamos reforzando los instru-
mentos de gestion de riesgos y las in-
tervenciones sectoriales, al tiempo que
facilitamos las inversiones que favore-
cen la adaptacion al cambio climatico,
en particular las medidas de gestion del
agua, de mitigacion de las inundaciones
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y en materia de biodiversidad que re-
fuercen la resiliencia a nivel de las ex-
plotaciones agricolas y del paisaje.

Estamos mejorando nuestra capacidad
para responder tanto a las repercusiones
climaticas como geopoliticas. La Red de
Seguridad para la Unidad que hemos
propuesto para la proxima PAC, respalda-
da con 6.300 millones de euros a escala
de la UE, supone un avance significativo
para actuar con mayor eficacia cuando se
producen perturbaciones en los merca-
dos o en los sistemas de produccion.

Las altas temperaturas y la sequia
también estan marcando las ultimas
campanas oleicolas. ¢Contempla la
Comision estrategias especificas
para la adaptacion del olivar al estrés
hidrico creciente en la Cuenca Me-

HjJiFJL

diterranea? ¢Se estan promoviendo
lineas de investigacion especificas
para variedades mas resistentes a la
sequia y las altas temperaturas?
Hablar hoy del cultivo del olivo sin men-
cionar el agua es pasar por alto uno
de los principales retos. La gestion del
agua se ha convertido en un pilar estra-
tégico que influye no sélo en los rendi-
mientos, sino también en la calidad y la
viabilidad econdémica.

La Cuenca del Mediterrdneo se ve
afectada por fenbmenos meteoroldgi-
cos extremos con mayor frecuencia que
antes, incluidos periodos prolongados
de sequia como los que se vivieron en
la Peninsula Ibérica entre 2022 y 2024,
que afectaron gravemente a la produc-
cion y a los precios del aceite de oliva
en todo el mundo.

Por una parte, a través de la PAC esta-
mos ayudando a los agricultores con in-

Christophe Hansen es actualmente comisario de Agriculturay
Alimentacion en la Comision Europea, cargo que asumio el

1 de diciembre de 2024.

El Comisario Hansen ha trabajado activamente a nivel de la UE
en temas relacionados con la agricultura, el medio ambiente y el

versiones en practicas agricolas resilien-
tes al cambio climatico y asesoramiento
sobre nuevos métodos y tecnologias
para mejorar la retencion de humedad y
reducir la vulnerabilidad a la sequia.

Por otra parte, estamos invirtiendo
en el futuro del sector a través de la
investigacion y la innovacion. Progra-
mas europeos como LIFE y Horizonte
Europa pueden apoyar el desarrollo
de nuevas variedades de olivo y ayu-
dar a combatir la erosion genética, la
degradacion del suelo y la pérdida de
biodiversidad. Otros proyectos contri-
buyen activamente a la lucha contra
nuevas plagas y enfermedades, como
la Xylella, reforzando toda la cadena
de valor.

En definitiva, hoy trabajamos para
apoyar la adaptacion, al tiempo que pre-
paramos al sector para el mafiana, ga-
rantizando que la produccién de aceitu-
nas siga siendo resiliente en un entorno
con cada vez mas limitaciones hidricas.

comercio, desempenando diversas funciones desde 2007. De 2018 a
2024, fue miembro del Parlamento Europeo. Anteriormente, trabajo
en la Representacion Permanente de Luxemburgo ante la UE y en la
Camara de Comercio de Luxemburgo, entre otras instituciones. En
2023, fue elegido diputado al Parlamento Nacional de Luxemburgo,
donde ejercio hasta las elecciones europeas de junio de 2024.

Christophe Hansen nacié en 1982 en Wiltz, Luxemburgo. Tiene un
Master en Geociencias, Ciencias Ambientales y Gestion de riesgos
por la Universidad Louis Pasteur de Estrasburgo (Francia). EL
Comisario Hansen habla luxemburgués, inglés, francés, aleman,
espanol y tiene conocimientos basicos de neerlandés.
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El ministro de Agricultura, Pesca y Alimentacién

espaiiol, Luis Planas, junto a Christophe Hansen,
durante una de sus visitas a Espaiia.

Debido a esta inestabilidad climatica,
el precio del aceite de oliva muestra
una alta volatilidad. Ademas, los pro-
ductores -principalmente de olivar
tradicional- tienen que asumir altos
costes de produccion. {Qué meca-
nismos contempla la Comision para
mejorar la transparencia en la forma-
cion de precios del aceite de oliva y
para que, de esa manera, todos los
eslabones de la cadena estén debi-
damente retribuidos? ¢Se plantea la
Comision reforzar las herramientas
de gestidon de crisis ante episodios
de volatilidad extrema?
Hace un afo, la Comisién revel6 su hoja
de ruta para 2040, nuestra “Vision para
la Agricultura y la Alimentacion”. Reafir-
mamos nuestro compromiso en favor de
unos ingresos justos para los agricultores.
El pasado mes de marzo adoptamos
nuevas normas para reforzar la posi-
cion de los agricultores en la cadena
de suministro y restablecer la confianza
entre los agentes de esa cadena agro-
alimentaria. En particular, estas medi-
das reforzaran la transparencia de las
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negociaciones contractuales con los
transformadores de alimentos y otros
agentes, al exigir que los precios se fijen
de manera clara y transparente y ten-
gan mayormente en cuenta la evolucion
de los elementos mas importantes de
los costes de produccion que influyen
en la remuneracion de los agricultores.
Esto contribuira a una mejor translacion
de los precios y garantizara que el va-
lor anadido de los productos se reparta
de manera mas equitativa a lo largo de
toda la cadena de suministro.

Ademas, la Comision ha emprendido
recientemente la revision del marco de

la UE sobre practicas comerciales des-
leales. Como parte de esta iniciativa, y
tal y como se anunci6 en la “Vision para
la Agricultura y la Alimentacion”, 1a Co-
mision estudiara otras iniciativas para
que los agricultores no se vean obli-
gados a vender sistematicamente sus
productos por debajo de los costes de
produccion.

La escasez de mano de obra y el re-
levo generacional son dificultades
a las que también se enfrenta en la
actualidad el sector agrario en ge-
neral y olivarero en particular. ;Qué
estrategias o instrumentos plantea
la Comision Europea para solventar
dichos problemas?
Esta es quizas una de las cuestiones
mas decisivas para el futuro del sector
del aceite de oliva. Porque, mas alla de
los mercados o el clima, en dltima ins-
tancia todo gira en torno a las personas.
El cultivo del olivo desempena un pa-
pel fundamental en la Europa rural. Sos-
tiene las economias locales, crea em-
pleo y ayuda a frenar la despoblacion.

Jorge Guerrero (Copyright European Union, 2025).
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En muchas regiones, especialmente
en el Mediterraneo, los olivares tradi-
cionales son el pilar de la vida rural y
un simbolo de identidad colectiva. Han
sustentado a generaciones de familias y
configurado paisajes culturales Unicos.

Pero también debemos ser realistas
en cuanto a los retos a los que se en-
frentan muchas explotaciones: desde el
envejecimiento de la poblacion hasta el
aumento de los costes de produccion
y la presion sobre la rentabilidad. Todo
ello hace mas dificil atraer y retener a
una nueva generacion.

Esta es la razon por la que estamos
adoptando un enfoque global y a largo
plazo. A través de la Estrategia para el
Relevo Generacional en la Agricultura,
de octubre de 2025, nuestro objetivo es
hacer que la agricultura sea mas acce-
sible y atractiva, con el claro proposito
de duplicar la proporciéon de jovenes y
nuevos agricultores de aqui a 2040.

La estrategia se centra en diferentes
aspectos en los que las actuaciones pue-
den tener la mayor repercusion. Propor-
ciona una respuesta coordinada a escala
nacional y de la UE mediante la combi-
nacion de apoyo financiero, mercados
de tierras mas justos, formacion, refor-
mas que promueven la sucesion oportu-
na de las explotaciones agricolas y una
seguridad de las pensiones adecuada
para los agricultores que se jubilan.

Este enfoque integrado ayuda a los
Estados Miembros a coordinar las me-
didas en todas las politicas agricolas,
rurales, sociales, tributarias y de inno-
vacion, garantizando que los jovenes y
nuevos agricultores reciban un apoyo
coherente y a largo plazo.

En dltima instancia, el mensaje es cla-
ro: garantizar el relevo generacional no
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consiste solo en sustituir a los agriculto-
res, sino también en asegurar el futuro
de las comunidades rurales, preservar
un modo de vida y mantener el liderazgo
de Europa en el sector agricola.

¢Qué valoracion realiza la Comision
sobre el impacto de los acuerdos co-
merciales con terceros paises -Mer-
cosur o la India- para el aceite de
oliva? ;Como se garantiza la protec-
cion del producto europeo?

La singularidad del aceite de oliva eu-
ropeo a la que me referia anteriormente
ha sido determinante a la hora de ga-
rantizarle una posicion sélida en nues-
tros recientes acuerdos comerciales, no
s6lo con los paises del Mercosur o la
India, sino también en el caso de Japén,
México y Corea del Sur.

A nivel internacional, los consumido-
res valoran el aceite de oliva como un
producto emblematico y de calidad su-
perior. En estos mercados dinamicos,
los aceites de oliva europeos gozan de
una sélida reputacion.

En relacion con el acuerdo UE-Mer-
cosur, los paises del Mercosur estan

! Christophe Hansen, a la izquierda, durante
una visita a la plantacién de olivos de
Hacienda Guzman.

creciendo y tienen mercados dinami-
cos, pero mantienen elevadas barre-
ras de entrada. El acuerdo comercial
permitird un acceso sin precedentes a
los agricultores y productores agroali-
mentarios de la UE, otorgandoles una
ventaja por ser precursores y una posi-
cibn mas solida en los préximos afos.

En cuanto a la India, el acuerdo es
equilibrado y comercialmente significati-
vo. Crea nuevas e importantes oportuni-
dades de mercado para el sector agro-
alimentario de la UE, en particular para
los vinos y las bebidas espirituosas, la
cerveza, el aceite de oliva, la fruta o los
alimentos transformados.

Al mismo tiempo, la apertura de los
mercados es indisociable de la protec-
cion de aquello que hace Unicos a nues-
tros productos. A través de estos acuer-
dos, garantizamos el reconocimiento de
las normas europeas, asi como de sus
regimenes de calidad e indicaciones
geograficas.

Por lo tanto, el enfoque es tanto es-
tratégico como equilibrado: ampliar las
oportunidades sin dejar de velar por la
calidad y la autenticidad.

Jorge Guerrero (Copyright European Union, 2025).
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¢ Qué papel otorga la Comision al oli-
var como sumidero de carbono den-
tro de los objetivos del Pacto Verde
Europeo y qué medidas esta impul-
sando Bruselas para integrar al sector
del olivar en los mercados voluntarios
y regulados de créditos de carbono,
y garantizar que los agricultores re-
ciban una compensacién justa por
las practicas de captura y almacena-
miento de carbono, especialmente en
regiones productoras como Espafna?
Ademas de constituir un activo econ6-
mico y cultural, los olivares ocupan un
lugar Unico en la gestion medioambien-
tal de la UE, ya que contribuyen a la re-
siliencia de los ecosistemas y los paisa-
jes. Estamos trabajando para garantizar
que estas contribuciones se reconozcan
y recompensen adecuadamente.

La certificacion de las practicas de
captura de carbono en suelos agricolas
podria permitir a los agricultores recibir
pagos basados en resultados, comple-
mentando sus ingresos y apoyando su
transicion hacia sistemas de produccion
mas resilientes.

Actualmente estamos terminando
de definir las metodologias de cap-
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tura de carbono para las actividades
agricolas. Esto incluye no sélo el car-
bono almacenado en los arboles, sino
también las practicas aplicadas en los
olivares -como las que aumentan la
aportacion de carbono al suelo o re-
ducen las emisiones del suelo- que
también podran optar a la certifica-
cion. Estas practicas pueden reducir
aun mas las emisiones de gases de
efecto invernadero (GEI) de los sue-
los, al tiempo que aportan beneficios
secundarios para la biodiversidad y la
restauracion de los ecosistemas.

Por otra parte, es esencial que estos
sistemas y las metodologias de certifi-
cacion asociadas sigan siendo practicos
y accesibles para los agricultores. Los
costes de transaccion, seguimiento y
notificacion relacionados con la certifi-

cacion de las absorciones de carbono
deben reducirse al minimo, en particular
para los pequefos agricultores.

En general, ;cémo ve el futuro del
sector oleicola europeo?

Hemos abordado una serie de retos a
los que se enfrenta el sector, como el
cambio climatico, el envejecimiento de
los agricultores o la volatilidad de los pre-
cios, pero también las oportunidades que
ofrecen las nuevas técnicas y los nuevos
mercados y consumidores. El sector eu-
ropeo del aceite de oliva ya ha demostra-
do su resiliencia en el pasado, por ejem-
plo, durante la pandemia del COVID-19.

Estoy seguro de que mantendra su
liderazgo, profundamente arraigado en
la tradicion, pero también en la maxima
calidad y la tecnologia méas avanzada.

El papel de los productores, las coo-
perativas y las partes interesadas -cuya
voz se refleja a través de plataformas
como la del Grupo Editorial Mercacei-
es fundamental.

No solo producen aceite de oliva:
preservan los paisajes, sustentan las
comunidades y perpettan un patrimonio
europeo compartido.

Jorge Guerrero (Copyright European Union, 2025).
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VOLATS,

VOLATS (en valenciano, “volados”) nace en la Sierra de Espadan y Calderona
(Castellon) a partir de olivares centenarios de la variedad autoctona serrana,
cultivada ya por los iberos y hoy recuperada con orgullo mediterraneo.

El nombre de la marca, surgida del compromiso con la tierra de tres
emprendedores valencianos y con el afan de dar visibilidad a los campos

que no deben ser abandonados, expresa esa dualidad que la define: con

los pies en la tierra y la cabeza en las nubes. “Porque echar a volar también
es permanecer”, puede leerse en su espectacular packaging. O lo que es lo
mismo, mirar al futuro sin olvidar las raices. Este AOVE de cosecha temprana,
intenso y equilibrado, cultivado segun las directrices de la agricultura ecologica
y regenerativa, esta elaborado de forma artesanal y envasado el mismo

dia de la recoleccion. Gracias al formato bag in box al vacio, el producto se
conserva protegido de la luz y el oxigeno, garantizando frescura durante todo
el afio; mientras que su iconica botella de gres -vasijas de ceramica de disefio
exclusivo, reutilizables y coleccionables-, fabricada artesanalmente en Manises,
convierte este virgen extra Premium en todo un objeto de deseo. El sistema de
recarga en Doypack permite reutilizar el envase y apostar por un consumo mas
sostenible. Lanzado en 2023 -aunque la primera cosecha comercializada en el
mercado llegd en 2025-, VOLATS se dirige a tiendas gourmet, concept stores,
establecimientos gastronémicos y consumidores que valoran autenticidad,
disefo y cultura mediterranea, sostenibilidad y sabor en cada gota, pudiendo
adquirirse on line en www.volats.com y en puntos de venta seleccionados.
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Olibier,

Situada en el noroeste de la provincia de Leo6n, la comarca de El Bierzo

es una region Unica con caracteristicas climatologicas que la hacen ideal

para el desarrollo agricola. Su microclima combina influencias atlanticas y
mediterraneas, resultando en un ambiente suave y templado con una humedad
equilibrada. Cada botella de Olibier (Olibier Bierzo, S.L.) contiene mucho

mas que aceite de oliva virgen extra: un suefio que se cultiva con paciencia,
una esperanza que brota entre olivos y silencios; el temblor de los artifices

de este pequefio gran proyecto, Jaime Fortuny y Sonia Lopez, pleno de
pasién, emocion y amor por la tierra. En su almazara, la primera registrada

en la provincia de Ledn -inaugurada en noviembre de 2024 y que lleva el
nombre de su hijo Diego-, se molturan en frio los frutos recolectados en las
primeras horas del dia entre los meses de octubre y noviembre, apenas unas horas después de
su recogida empleando los métodos tradicionales de ordefio y vareo. El resultado es un poema
hecho liquido, un legado convertido en sabor; un producto elaborado con dedicacion y respeto
por la tradicion. En las cinco hectéreas de las fincas familiares en Congosto se cultivan olivos
picuales y arbequinos, de las que se obtienen sendos monovarietales y un coupage de ambas
variedades disponibles en vidrio oscuro de 200 ml., en una produccion limitada de alrededor de
6.500 botellas cuyo precioso etiquetado ha corrido a cargo del disenador Juanjo Villadangos.
La empresa controla todo el proceso productivo, desde la recoleccion hasta el envasado

-bajo demanda- y, ademas de en la web www.olibierbierzo.es, sus AOVEs también se pueden
encontrar en diversos establecimientos gourmet y restaurantes de la comarca, en localidades
como Ponferrada, Canedo y Congosto, si bien espera ampliar su distribucion al resto de la
provincia de Le6n en los préximos anos.

Praxedes,

En tiempos antiguos, cuando los dioses aun caminaban entre los mortales, un

olivo sagrado se alzaba en lo mas alto de los Montes de Toledo. De su fruto nacia

un elixir exquisito: el oro liquido de los dioses, el aceite divino. Su protectora era

Préxedes, una guerrera inmortal que juré proteger dicho olivo por toda la eternidad

a cambio de poder compartirlo con los humanos. Desde entonces, el olivo sigue (Atenea)
enraizado en las fértiles tierras de Navahermosa, en pleno corazoéon de los Montes

de Toledo, y cada gota de su néctar transporta el eco de los dioses, el legado de
Praxedes. Praxedes Olive Oil nace en 2025 a partir de un proyecto pionero acometido
por tres jovenes agricultores con almazara propia que cultivan tanto cornicabra
convencional como ecologica, una variedad autoctona y con identidad propia
profundamente ligada a este territorio, siempre desde el respeto absoluto al

origen. Procedente de un olivar tradicional de secano, en su elaboracion se controla
todo el proceso productivo, desde el campo hasta la mesa. El resultado son unos
AOVEs intensos y equilibrados -recomendados y utilizados por Martin Berasategui en
su restaurante-, plenos de personalidad y caracter. Pero el de Praxedes es también
un proyecto rompedor a nivel de disefio que apuesta por una estética rompedora
donde el envase forma parte de la experiencia. Su linea gourmet, The Private Author
Collection, esta concebida como una auténtica coleccion de autor presentada en
botellas cuadradas de 500 ml. que recuerdan a un perfume y cuyo disefio nace

en la propia almazara, toda una explosion de colores y formas que actia como

una huella dactilar de la naturaleza transformada en arte; mientras que la coleccién
de monovarietales utiliza patrones geométricos y color block como lenguaje visual.
Verdes acidos, rosas intensos y cddigos cromaticos claros permiten identificar cada
variedad, manteniendo la aceituna como icono central.

Todo el packaging incorpora la leyenda de Praxedes -también era el nombre del
bisabuelo de Mar Guerrero, una de las artifices del proyecto- como simbolo de la
vuelta a los origenes y al conocimiento transmitido de generacion en generacion. De
hecho, el logotipo nace de un texto manuscrito del abuelo de Mar, cuya letra original
sirve hoy de identidad grafica y sello de autenticidad de la marca.

(“Oda al aceite”, de Pablo Neruda)
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POVEDADES v LANZAMIENTOS

Gaudea, empresa productora de AOVE arbequino con DOP Les Garrigues, ha ampliado su gama
de productos con el lanzamiento de su nuevo formato bag in box (BiB), un envase innovador
mas sostenible, practico y eficiente que garantiza la calidad y conservacion 6ptima del producto,

s facilita la dosificacion y reduce el impacto ambiental. El bag in box es mas ligero que el vidrio, lo
que reduce el consumo de combustible y las emisiones durante el transporte. El cartdn exterior
es 100% reciclable y la bolsa interior utiliza menos plastico que otros formatos tradicionales,
contribuyendo a una reduccidn significativa de residuos. Ademas, la bolsa se contrae a medida
que se extrae el aceite, evitando el contacto con el aire y protegiéndolo de la luz y el oxigeno, lo
que permite mantener su calidad durante semanas o0 meses después de su apertura. El sistema
BiB también ofrece una dosificacion facil, limpia y controlada gracias al grifo integrado, sin goteos
ni riesgo de roturas. Ademas, la reduccién de materiales pesados como el vidrio permite una
mejor relacion calidad-precio, con un coste del envase inferior que puede repercutir en un precio
final mas competitivo. El nuevo formato de 3 litros esta concebido tanto para uso doméstico como para restaurantes y
productores, reforzando la apuesta de Gaudea por la innovacion y la sostenibilidad en el sector del aceite de oliva. &

Familia Santias nace en un entorno singular donde se funden el legado minero, la dehesa y el olivar tradicional.
Un paisaje Unico cargado de historia y biodiversidad que inspira la identidad visual de la marca, cuya imagen
representa la convivencia entre naturaleza, tradicion y actividad humana. El proyecto pone en valor un
ecosistema vivo, hogar de fauna y flora autoctonas, y un olivar trabajado con respeto y compromiso hacia QT&P\
la tierra. Un modelo consolidado a lo largo de 25 afios de trayectoria que bebe del know how heredado, la AisaNi ST
innovacion y el afan de mejora continua. Con dos centros de produccion, la firma trabaja cada campafia con e
el objetivo de garantizar la maxima calidad de su gama de AOVEs de frutado intenso, medio y ligero -tres
monovarietales de arbequina, picual y hojiblanca, y un coupage de pico limén, cornezuelo, changlot real, picual

y arbequina, Férmula n° 1-, presentados en formato de vidrio oscuro de 500y 750 ml. y PET de 1,2y 51,
ofreciendo soluciones tanto para el consumidor final como para el canal profesional.

El redisefio de marca y packaging ha corrido a cargo del estudio ubetense Superfluido, con la direccion
creativa de Antonio Cuenca. El objetivo consistié en actualizar la imagen de marca y gama de aceites para
transmitir la calidad real del producto, favoreciendo la decisién de compra en el lineal sin perder la identidad de
arraigo familiar y evitando caer en codigos visuales clasicos. Para ello se cre6 un lenguaje visual que refleja el ecosistema
donde se producen sus aceites -dehesa, olivar, ganado y mineria-, expresando esa singularidad como piezas de un puzzle
conectadas entre si por medio de ilustraciones. Un disefio limpio, elegante y atemporal que representa el corazén de
Familia Santias: autenticidad, calidad y compromiso con el origen. &

La marca 7490 ha presentado E/ Camino, la nueva edicion limitada de 71490 Deco &

Deli creada junto a la artista internacional Lola Lopez -tras el éxito de su primera coleccion
conjunta-, una celebracion del arte, la luz y la tradicion andaluza materializada en 14.900
frascas de porcelana numeradas a mano. La obra representa un camino serpenteante
que conduce a un cortijo blanco, custodiado por antiguas tinajas, simbolos del alma rural
andaluza. Cada pincelada transmite serenidad, color y emocién, fiel al universo naif de la
artista, convirtiendo cada pieza en un objeto de coleccién que trasciende lo gastronémico.
En su interior alberga un monovarietal picual de calidad Premium procedente de La
Rambla, en plena Campifia cordobesa. Un virgen extra intenso, aromatico y con caracter,
concebido para disfrutarse en crudo, donde despliega su amargor elegante y su ligero
picor final; y que marida especialmente bien con tomate, carnes, verduras, quesos curados
y pescados grasos, ofreciendo una completa experiencia sensorial. Presentado en un
estuche inspirado en la obra de Lola Lépez que refuerza su dimension artistica y su valor
como pieza de coleccionista, E/ Camino es mas que un aceite: una obra que une arte,
sabor y emocion, territorio y gastronomia, llevando la esencia del sur a la mesa. &
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Conde de Benalua ha presentado su nuevo AOVE Benalta, un coupage elaborado a partir
de las mejores variedades de la Unidén Europea, seleccionando cuidadosamente lo mas
destacado de Espana, ltalia y Portugal. Un aceite Unico nacido con una clara vocacion:
representar o mejor de la tradicion oleicola mediterranea desde una vision moderna,
exigente y orientada a la excelencia. A la marca granadina le faltaba una historia que
conectara emocionalmente con el consumidor y la ha encontrado en la figura de D. Julio
Quesada Piedrola y Canaveral, Conde de Benalua (Granada) y Duque de San Pedro de
Galatino (Galatina, Lecce, ltalia). A partir de este vinculo historico y cultural, surge la opor-
tunidad de crear un coupage singular, reconocible y con valor afiadido, uniendo la fuerza,
intensidad y caracter de la variedad picual de su zona de produccién en Granada con la
elegancia y complejidad de la coratina de Puglia (ltalia) -muy valorada en el canal gour-
met-, y con la suavidad y equilibrio de la arbequina para redondear una experiencia com-
pleta. En nariz, este exclusivo coupage de gran riqueza organoléptica, lleno de contrastes
y matices perfectamente equilibrados, se muestra intensamente verde y armonioso, con
una marcada presencia de hoja de olivo, acompafiada de una compleja mezcla de almen-
dra ayosa y delicados toques florales de camomila, que aportan elegancia y frescura. En
boca, estos aromas evolucionan hacia una entrada dulce y frutal, donde destacan clara-
mente el platano y la almendra dulce. De forma progresiva aparece un amargo elegante y
bien integrado, y un picante sostenido y persistente que afade caracter, estructura y una
larga sensacion final. Se trata de un aceite extraordinariamente versatil, ideal tanto para el
consumo en crudo -ensaladas, verduras, tostadas, quesos o aportando un toque final en
carnes y pescados- como para usos culinarios mas exigentes -frituras, salteados y cocina
a la plancha-, garantizando rendimiento, sabor y una cocina mas saludable.

Fundada por Daniel Dawson -antiguo reportero y editor en Olive Oil Times- y su esposa,
Andrea Lanz -quimica farmacéutica-, a finales de 2023, Olivares del Carapé responde al afan
de esta pareja de emprendedores por elaborar aceite de oliva virgen extra de alta calidad en

el Departamento de Maldonado, en el sureste de Uruguay -a unos 35 kilometros al norte del
famoso balneario de Punta del Este-, un pais que, en un buen afo, produce aproximadamente
la mitad del aceite de oliva que consume. Ambos se formaron como maestros de almazara en
Jaén, Chile, Uruguay y EEUU, y Dawson ha formado parte durante los dos Ultimos afios del
panel de Cata aprobado por el COI en la Universidad de la Republica de Uruguay. Sus 3.800
arboles se cultivan en suelos franco-arenosos bien drenados -perfectos para los olivos- y acceso
a electricidad trifasica, en una finca de 16 hectareas -de ellas, 14 recientemente plantadas con
las variedades arbequina, koroneiki y picual- situada al pie de la Sierra de Carapé, con amplias
vistas que se extienden desde las verdes colinas ondulantes hasta alli donde el Rio de la

Plata se encuentra con el Océano Atlantico. A la espera de que los olivos alcancen la madurez
productiva, la empresa, que cuenta con una moderna almazara y bodega, adquiere actualmente
las aceitunas a productores locales y planea ofrecer el servicio de produccién a maquila

en el futuro. En abril de 2025, Olivares de Carapé produjo 800 litros de AOVE de cosecha
temprana, en concreto un monovarietal de arbequina -la variedad mas prolifica en Uruguay- y
un coupage de arbequina y picual, que comercializ6 en botellas de vidrio de 500 y 250 ml. en
el mercado local -proximamente se incorporaran formatos mas grandes, como un bag in box
de 3 I.-, en ferias artesanales y eventos gastrondmicos y culturales. Ademas, y aprovechando
la impresionante belleza natural del sureste uruguayo, la empresa ofrece actividades de
oleoturismo que incluyen la visita a la almazara y catas guiadas.
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Ranking WBOO 2025/26

JRLD'S BES%

Miceli & Sensat, Aceites Oro Bailén y Sabino
Leone triunfan en la edicion 2025/26 del
ranking World’s Best Olive Oils

on Gioacchino (465 pun-

tos), de Azienda Agri-

cola Sabino Leone -un

excelso monocultivar

de coratina procedente

de olivos centenarios de alrededor de 240

anos de antigiedad que toma el nom-

bre del padre de Sabino y fundador de

la azienda-, lidera la categoria de Mejor

AOVE del Mundo en la edicion 2025/26
del ranking WBOO.

Con 100 puntos menos se sitla otro

AOVE italiano, en este caso de Sicilia,

Unico, de Miceli & Sensat Azienda Agri-
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cola Biologica (365 puntos), un mono-
varietal 100% picual nacido del injerto
sobre un acebuche siciliano, un AOVE
verdaderamente singular en el panora-
ma internacional. Oro Bailén Picual, de
Aceites Oro Bailén Galgén 99, obtenido
en los olivares de la familia Galvez Gon-
zalez situados en la Sierra Norte de la
provincia de Jaén, ocupa la tercera po-
sicion del podio con 290 puntos.
Completan el TOP10 de los virge-
nes extra que mas premios consiguie-
ron en la pasada campana otros seis
virgenes extra espafioles y uno italia-

no, Monini Monocultivar Coratina, de
Monini SpA, 4° con 285 puntos. Le
sigue otro magnifico picual de Aceites
Oro Bailén Galgon 99 -en este caso
ecoldgico-, Oro Bailén Picual Bio (280
puntos), segundo del mundo el afio
pasado; y con la misma puntuaciéon
figuran Rincon de la Subbética, de Al-
mazaras de la Subbética, y O-Med Pi-
cual, de Venchipa, S.L. A continuaciéon
encontramos a Don Remigio, de Olei-
cola Jaén, una de las novedades en
esta edicion (265 puntos); Parqueoliva

(pasa a pagina 40)
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Ranking WBOO 2025/26

RANKING OF THE WORLD’S BEST OLIVE OILS - 2025/2026

Rank Olive Oil Producer / Mill
1 Az. Agr. Sabino Leone
2 Miceli & Sensat
3 Aceites Oro Bailén Galgon 99, S.L.
4 Monini, SpA
5 Aceites Oro Bailén Galgén 99, S.L.
. Almazaras de la Subbética, S.L.
" Venchipa, S.L.
8 Oleicola Jaén, S.A.
9 Almazaras de la Subbética, S.L.
N Knolive Qils, S.L.
11 Longnan Xiangyu Olive Development Co., Ltd.
12 Ntra. Sra. de Guadalupe, S.C.A.
13 Az. Agr. Quattrociocchi Americo

Az. Agr. Tommaso Masciantonio
- Ntra. Sra. de los Remedios, S.C.A.
. Oleicola Jaén, S.A.

17 Az. Agr. Biologica Paola Orsini

Az. Agr. Donato Conserva

. Azienda Agricola Giacomo Nieddu

. Aziende Agricole di Martino Sas

Goya en Espana, S.A.U
. Oleicola Jaén, S.A.

- Rafael Alonso Aguilera, S.L.
- S.C.A. del Campo "El Alcazar"
- S.C.A. Sierra de la Pandera

26 Frantoio Cutrera Srl
. Goya en Espana, S.A.U
. Miceli & Sensat
. S.C.A. San Isidro Labrador
" Suministros Agroebro, S.L.

31 Rafael Alonso Aguilera, S.L.

Rafael Alonso Aguilera, S.L.

- S.C.A. San Felipe Apéstol
34 Almazaras de la Subbética, S.L.
- Az. Agr. Biologica Paola Orsini

Decimi Societa Agricola

37 Nicolangelo Marsicani
- S.C.A. Olivarera La Purisima
39 Az. Agr. Alfredo Cetrone
40 Masoni Becciu di Deidda Valentina
41 Frantoio Oleario Demenico de Palma SRL
42 4 C Azeites Unipessoal

- Aceites Oro Bailén Galgon 99, S.L.
N Agricola S. Bartolomé, S.A
= Agroliva
N Aires de Jaén, S.L.
- Al Kaabi Olive Oil
. Arg Chalet del Sole
. Az. Agr. Alfredo Cetrone
= Az. Agr. Kali
Az. Agr. Mio Padre ¢ un Albero
Az. Agr. Quattrociocchi Americo
Az. Agr. Quattrociocchi Americo
. Azienda Agricola Caputo Maria
i Buta Assos Gida
Can Torres Agroeco, S.L.
. Catas y Olivas, SPA
- Cooperativa Agricola de Cambrils, S.C.C.L.
. Decimi Societd Agricola
Di Girolamo Massimiliano
. Di Molfetta Pantaleo & C SNC
Ernesto Singer
Fazenda Serra dos Tapes
. Fercom Argentina SRL
- Fercom Argentina SRL
. Grupo Pons since 1945, S.L.
. La Agricola, S.A.
- Lagar H
. Melissa Kikizas, S.A.
- QOilivis SRL
- Olive Oil Morgan
- Olivosur SRL
. Opg Chiavalon
Rosana Chiavassa
S.C.A. Nuestra Sefiora de la Fuensanta - Oleoestepa
- S.C.A. Olivarera Pontanense - Oleoestepa
. S.C.A. San Sebastian
- S.C.A. San Vicente
- Soc. Agr. Manduano
- Soc. Agr. Swiss Olives
Soc. Agr. Swiss Olives
. Stmo. Cristo de la Misericordia, S.C.A.
. Suministros Agroebro, S.L.
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Olive QOil
Don Gioacchino
Unico
Oro Bailén Picual
Monini Monocultivar Coratina
Oro Bailén Picual Bio
Rincén de la Subbética
0O-Med Picual
Don Remigio
Parqueoliva Serie Oro
Knolive Epicure
Xiang Yu - Coratina
Virrey del Pino Seleccion
Olivastro
Crognale
Oro de Canava
Oleicola Jaén Picual Especial
Olio DOP Colline Pontine Bio
Mimi Premium Blend
Terracuza Biologico
Schinosa La Coratina
Goya Organics
Oleicola Jaén Eco
Oro del Desierto Picual
Olibaeza Premium Picual
Jabalcuz Gran Seleccion
Primo DOP - Tonda Iblea
Goya Unico
Verde

El Santuario de Magina Seleccion Temprana

Artajo 10 Bio Koroneiki
Oro del Desierto Coupage
Oro del Desierto Hojiblanca
Balcon del Guadalquivir
Almaoliva Bio
Riserva Paola Orsini
Emozione
Opera Nostra - Campania IGP
El Empiedro
In

Cuncordu
Olio Longevo Top Quality
4C

Oro Bailén Frantoio
Oliveira da Serra O Lagar
El Faro
Finca Badenes
Al Kaabi
Ogliarola Delicato
Cetrone Novolio
Evo Bio
Peranzana
Classico Bio
Olio di Roma IGP
Gran Pregio Bio Coratina
Freyya Premium Nefes
Oliric Koroneiki
Pintacura Frantoio
Mestral Arbequina
DOP Umbria
Olio Extravergine di Oliva
Di Molfetta Frantoiani
Tuperci Picual
Potenza Intenso

Nobles Caciques (Blend Medio)

Nobles Caciques (Coratina)
Pons JANIROC Lecciana

Koroneiki
Terra Creta PDO Kolymvari
Garmonia
Morgan Blend
Serrano
Romano
Monasto
Estepa Virgen
Oleoestepa Seleccion
Senorio de Mesia
Puerta de las Villas Ecolégico
Adurré Bella
Bella di Cerignola
D’Amare
La Quinta Esencia
Artajo 10 Bio Arbequina

Country Region
ITALY Puglia
ITALY Sicily
SPAIN Andalusia
ITALY Umbria
SPAIN Andalusia
SPAIN Andalusia
SPAIN Andalusia
SPAIN Andalusia
SPAIN Andalusia
SPAIN Andalusia
CHINA Longnan
SPAIN Andalusia
ITALY Lazio
ITALY Abruzzo
SPAIN Andalusia
SPAIN Andalusia
ITALY Lazio
ITALY Puglia
ITALY Sardinia
ITALY Puglia
SPAIN Andalusia
SPAIN Andalusia
SPAIN Andalusia
SPAIN Andalusia
SPAIN Andalusia
ITALY Sicily
SPAIN Andalusia
ITALY Sicily
SPAIN Andalusia
SPAIN Navarra
SPAIN Andalusia
SPAIN Andalusia
SPAIN Andalusia
SPAIN Andalusia
ITALY Lazio
ITALY Umbria
ITALY Campania
SPAIN Andalusia
ITALY Lazio
ITALY Sardinia
ITALY Apulia

PORTUGAL Alentejo
SPAIN Andalusia

PORTUGAL Lisboa

ARGENTINA Buenos Aires Province
SPAIN Andalusia

TUNISIA Kairouan

ITALY Puglia
ITALY Lazio
ITALY Tuscany
ITALY Puglia
ITALY Lazio
ITALY Lazio
ITALY Puglia

TURKEY Marmara
SPAIN Balearic Islands
CHILE Coquimbo
SPAIN Catalonia
ITALY Umbria
ITALY Lazio
ITALY Puglia

URUGUAY Montevideo

BRASIL Rio Grande do Sul

ARGENTINA Buenos Aires Province
ARGENTINA Buenos Aires Province
SPAIN

ARGENTINA

BRASIL
GREECE
ITALY
SLOVENIA
URUGUAY
CROATIA
BRASIL
SPAIN
SPAIN
SPAIN
SPAIN
ITALY
ITALY
ITALY
SPAIN
SPAIN

Catalonia
Mendoza
Rio Grande do Sul
Creta
Puglia
Istria
Canelones
Istria
Southeast
Andalusia
Andalusia
Andalusia
Andalusia
Puglia
Tuscany
Tuscany
Andalusia
Navarra

Points

465
365
290
285
280
280
280
265
260
260
195
190
185
185
185
185
180
180
180
180
180
180
180
180
180
175
175
175
175
175
170
170
170
165
165
165
160
160
155
150
145
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
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Ranking WBOO 2025/26

RANKING OF THE WORLD’S BEST ORGANIC OLIVE OILS - 2025/2026

Rank Olive Oil Producer / Mill Olive Oil Country Region Points
1 Miceli & Sensat Unico ITALY Sicily 365
2 Monini, SpA Monini Monocultivar Coratina ITALY Umbria 285
3 Aceites Oro Bailén Galgon 99, S.L. Oro Bailén Picual Bio SPAIN Andalusia 280
" Almazaras de la Subbética, S.L. Rincon de la Subbética SPAIN Andalusia 280
5 Az. Agr. Biologica Paola Orsini Olio DOP Colline Pontine ITALY Lazio 180
! Azienda Agricola Giacomo Nieddu Terracuza Biologico ITALY Sardinia 180
" Goya en Espana, S.A.U Goya Organics SPAIN Andalusia 180
" Oleicola Jaén, S.A. Oleicola Jaén Picual Eco SPAIN Andalusia 180
! Rafael Alonso Aguilera, S.L. Oro del Desierto Picual SPAIN Andalusia 180
10 Miceli & Sensat Verde ITALY Sicily 175
" Suministros Agroebro, S.L. Artajo 10 Bio Koroneiki SPAIN Navarra 175
12 Rafael Alonso Aguilera, S.L. Oro del Desierto Coupage SPAIN Andalusia 170
" Rafael Alonso Aguilera, S.L. Oro del Desierto Hojiblanca SPAIN Andalusia 170
14 Almazaras de la Subbética, S.L. Almaoliva Bio SPAIN Andalusia 165
15 Az. Agr. Biologica Paola Orsini Riserva Paola Orsini ITALY Lazio 165
16 Masoni Becciu di Deidda Valentina Cuncordu ITALY Sardinia 150
17 Az. Agr. Kali Evo Bio ITALY Tuscany 100
" Az. Agr. Quattrociocchi Americo Classico Bio ITALY Lazio 100
" Azienda Agricola Caputo Maria Gran Pregio Bio Coratina ITALY Puglia 100
" Grupo Pons since 1945, S.L. Pons JANIROC Lecciana SPAIN Catalonia 100
" S.C.A. San Vicente Puerta de las Villas Ecolégico SPAIN Andalusia 100
" Soc. Agr. Swiss Olives Bella di Cerignola ITALY Tuscany 100
" Suministros Agroebro, S.L. Artajo 10 Bio Arbequina SPAIN Navarra 100
" Fattoria Ramerino Frantoio - Biologico ITALY Tuscany 75
" Orna DOO Mate CROACIA Istria 75
" Nicolangelo Marsicani Viride Coratina ITALY Campania 75
" Frantoio Oleario Mossa Domenica Natyoure Bio Selezione Gold ITALY Apulia 75
" Nicolangelo Marsicani Viride Coratina ITALY Campania 75

virgenes extras del Cono Sur America-
no-, 2 portugueses y un representante
de Croacia, Grecia, Eslovenia, Tunez,
Turquia, Chile y China. Cabe destacar
que, entre los 41 zumos mas premiados
del mundo en la pasada campafa, tan
s0lo se cuela uno que no es espafiol ni
italiano: el chino Xiang Yu, un monova-
rietal de coratina elaborado por Long-
nan Xiangyu Olive Development Co.,
Ltd., 11° del mundo con 195 puntos, sin
duda toda una sorpresa.

OILS 2025/20

En el ranking de los Mejores AOVEs Orga-
nicos del Mundo, Unico, de Miceli & Sen-
sat Azienda Agricola Biologica, asciende
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Serie Oro (260 puntos), con el que Al-
mazaras de la Subbética, al igual que
Aceites Oro Bailén Galgon 99, tam-
bién hace doblete en el TOP10; y Kno-
live Epicure, de Knolive Qils, S.L., que
a pesar de obtener los mismos puntos
de la pasada edicion, 260, desciende
desde el tercer hasta el décimo puesto
del ranking. Por tanto, absoluta hege-
monia de los AOVEs espafoles e ita-

MERCACEI 128 « ESPECIAL PRE-CAMPANA

lianos en el TOP10, con siete y tres
representantes, respectivamente.

En total, entre los 83 AOVEs que figu-
ran en el ranking World’s Best Olive Oils
de esta edicion 2025/26 encontramos
34 zumos espafioles -dos menos que el
afno pasado-, 31 italianos -20 mas res-
pecto a la pasada edicion, todo un subi-
doén-, 4 argentinos, 3 brasilefios, 2 uru-
guayos -confirmando la pujanza de los

al Olimpo de los zumos ecolégicos mas
galardonados durante la pasada campa-
fa al encabezar la clasificacion con 365
puntos. Le sigue, con 285 puntos, Monini
Monocultivar Coratina, de Monini SpA;
completando el podio Oro Bailén Picual
Bio, de Aceites Oro Bailén Galgon 99 (280
puntos), que obtiene la misma puntuacion
que el hojiblanco Rincon de la Subbética,
de Almazaras de la Subbética.
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Ranking WBOO 2025/26

THE WORLD'S BEST OLIVE DIL MILLS 2025/2026
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A gran distancia de los cuatro prime-
ros, el resto del TOP10 esta conformado —
. . . & i
por tres V|~rgenes e'xtra |taI|ano§ y otros EY -SRI N = E%“
tres espafioles: Olio DOP Colline Pon- Caniinco | TR G
tine (Azienda Agricola Biologica Paola -
Orsini), Terracuza Biologico (Azienda
: ) . . gico RANKING OF THE WORLD’S BEST OLIVE OIL MILLS - 2025/2026
Agricola Giacomo Nieddu), Goya Orga-
. = 3 Rank Olive Oil Producer / Mill Country Region Points
ni n Espana, S.A.U.), Oleicol
C,s (G().ya e Sp’a ,a’ S U ). Ole C(,) a 1 Aceites Oro Bailén Galgon 99, S.L. SPAIN Andalusia 845
Jaén Picual Ecologico (Oleicola Jaén, 2 Miceli & Sensat ITALY Sicily 730
S.A.) y Oro del Desierto Picual (Rafael 3 Almazaras de la Subbética, S.L. SPAIN Andalusia 705
. 4 Az. Agr. Leone Sabino ITALY Puglia 645
Alonso Aguilera, S.L.), todos ellos con 5 Oleicola Jaén, S.A. SPAIN Andalusia 630
180 puntos. Cerrando la lista de los 10 6 Az. Agr. Quattrociocchi Americo ITALY Lazio 565
. t t AOVE d 7 Rafael Alonso Aguilera, S.L. SPAIN Andalusia 520
mejores encontramos otro e 8 Az. Agr. Tommaso Masciantonio ITALY Abruzzo 455
Miceli & Sensat Azienda Agricola Bio- 9 Suministros Agroebro, S.L. SPAIN Navarra 440
: o . 10 Frantoio Franci SRL ITALY Tuscany 435
logica -sin duda la gran triunfadora en 1 Az. Agr. Biologica Paola Orsini ITALY Lazio 430
la presente edicion del ranking WBOO-, 12 Az. Agr. Donato Conserva ITALY Puglia 360
. ; _ 13 Goya en Espana, S.A.U SPAIN Andalusia 355
Verd.?’ con 175 puntos; la_ misma pun 14 Knolive Qils, S.L. SPAIN Andalusia 350
tuacion que el monovarietal navarro 15 Decimi Societa Agricola ITALY Umbria 340
Artajo 10 Koroneiki Bio, de Suministros " Nicolangelo Marsicani ITALY Campania 340
J 17 Az. Agr. Alfredo Cetrone ITALY Lazio 335
Agroebro, S.L. 18 Monini, SpA ITALY Umbria 285
En totaL entre los 28 AOVEs Orgé_ 19 Venchipa, S.L. SPAIN Andalusia 280
. ) . 20 Aziende Agricole di Martino Sas ITALY Puglia 265
nicos mas premiados del mundo en la 21 Frantoio Cutrera Srl ITALY Sicily 260
Ultima campana hallamos 15 zumos ! Frantoio Intini Srl ITALY Puglia 260
o ~ " Melissa Kikizas, S.A. GREECE Creta 260
italianos, 12 espafioles y uno croata, 24 Masoni Becciu di Deidda Valentina ITALY Sardinia 235
reafirmando la maxima igualdad entre 25 Fercom Argentina SRL ARGENTINA | Buenos Aires Province| 200
. = . " Oleoestepa, S.C.A. SPAIN Andalusia 200
virgenes extra espafioles y transalpinos - Soc. Agr. Swiss Olives T Tuscany 5

tanto en el ranking de AOVEs conven-
cionales como ecolégicos.

THE WORLE'S BEST ORGANIC CLIVE DIL MILLS 2025/2026

Si nos detenemos en el ranking de las
Mejores Almazaras del Mundo, la jien-
nense Aceites Oro Bailén Galgon 99,
con un total de 845 puntos, revalida su

. ~ . b T e N
triunfo del afio pasado; seguida a gran .r&%‘m (MoNInD @ [ o ] L)

. . . S Artay ~ 0 UL uarTRREICEn
distancia por la siciliana Miceli & Sensat aus LU e
Azienda Agricola Biologica y la cordobe- -
sa Almazaras de la Subbética, con 730  RANKING OF THE WORLD’S BEST ORGANIC OLIVE OIL MILLS 2025/2026
y 705 puntos, respectivamente. Rank Olive Oil Producer / Mill Country Region Points

Al igual que ocurre en el ranking de 1 Miceli & Sensat ITALY Sicily 730

: 2 Rafael Alonso Aguilera, S.L. SPAIN Andalusia 520

los mejores AOVEs del mundo, Espa- 3 Almazaras de la Subbética, S.L. SPAIN Andalusia 445
fna e ltalia, con cinco representantes 4 Suministros Agroebro, S.L. SPAIN Navarra 440
d t int t 5 Az. Agr. Biologica Paola Orsini ITALY Lazio 430
cada uno, se reparten Iintegramente 6 Monini, SpA ITALY Umbria 285
el TOP10. Asi, el 4° puesto lo ocupa 7 Aceites Oro Bailén Galgon 99, S.L. SPAIN Andalusia 280
Azienda Agricola Sabi L 8 Masoni Becciu di Deidda Valentina ITALY Sardinia 235

Zlenda Agricola oabino Leone, con 9 Az. Agr. Quattrociocchi Americo ITALY Lazio 185

645 puntos; y el 5° Oleicola Jaén, que " Azienda Agricola Caputo Maria ITALY Puglia 185
ipe .. 11 Azienda Agricola Giacomo Nieddu ITALY Sardinia 180

se estrena en esta clasificacion, con 0 Goya en Espana, S.A.U SPAIN Andalusia 180
630. Les Siguen Azienda Agrico|a Quat- 13 Oleicola Jaén, S.A. SPAIN Andalusia 180
. . . Ly 14 Az. Agr. Tommaso Masciantonio ITALY Abruzzo 175
trociocchi Americo, tercera en la edicion 15 Az. Agr. Kali ITALY Tuscany 100
anterior (63, 565 puntos); Rafael Alonso " Grupo Pons since 1945, S.L. SPAIN Catalonia 100
. a . . " S.C.A. San Vicente SPAIN Andalusia 100
Aguilera, S.L. (7%, 520 puntos); Azienda D Soc. Agr. Swiss Olives ITALY Tuscany 100
Agricola Tommaso Masciantonio (83 19 Aceites Castellar, S.L. SPAIN Andalusia 95
i . ’ " Alcanova, S.L. SPAIN Castilla-La Mancha 95

455 puntos); Suministros Agroebro, S.L. 0 Emilio Vallejo, S.A. SPAIN Andalusia 95

92 440 puntos): Francio Franci Srl " Frantoio Oleario Mossa Domenica ITALY Puglia 95
( ’a P s) y . S " Redoro SRL Frantoi Veneti ITALY Veneto 95
(10%, 435 puntos). Observando el listado 24 Az. Agr. Torrerivera ITALY Puglia 90

" Frantoio Intini SRL ITALY Puglia 90
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Ranking WBOO 2025/26

POINTS SCHEME FOR WBOO RANKING 2025/2026

(Competiciones en grupos por puntos y en orden alfabético)

Competition / 1t wBoo 2™ wBoO
Awards / Points - .
(in alphabetic order) Prlze Pts PI'IZe Pts
EVOOLEUM 1stprize . 100  2nd prize 95
. ) Sp.

Expoliva Istprize 100 |\, it 95
Mario Solinas  {stprize 100 2ndprize 95
Leone D’Oro Gold 100 Firlgri & 95
Ovibeja Gold 100 Silver 95
Sol D’Oro Gold 100 Silver 95
Argoliva istprize 75 2ndprize 70

Heiko Schmidt, creador del
ranking y presidente de WBOO.

de las 27 mejores almazaras del mun-
do en la campafia 2025/26 asistimos a
un sorpasso: ltalia suma 16 empresas
frente a 9 espafiolas -invirtiendo la ten-
dencia del afo pasado-, una de Grecia
y otra de Argentina.

Por ultimo, en el ranking “The World’s
Best Organic Olive Oil Mills 2025/26”
Almazaras de la Subbética, tercera
con 445 puntos, cede esta vez ante
Miceli & Sensat Azienda Agricola
Biologica, que conquista con autoridad
el primer escalon del podio con 730
puntos; y Rafael Alonso Aguilera,
S.L., segunda con 520. Completan un
TOP10 monopolizado de nuevo por
Italia (6 almazaras) y Espafia (4) las
empresas Suministros Agroebro, S.L.,

MERCACEI 128 « ESPECIAL PRE-CAMPANA

39 wsBoo 4" wsoo 5" wsoo

Prize Pts Prize Pts Prize Pts

3rdprize = 90 | 4th Prize 85 | 5thPrize | 80

g 1st 2nd

Srdprize 90 | pginjist | 85 | Finaist 80

2nd 3rd 4th

Finalist = 90 | Finalst = 8% | Finalist = 80
1st 2nd

Bronze | 90 | pipdiist | 85 | Finalist 80
Grd

Bronze 90 Mention 85

Bronze 65 Mention 60

ﬂﬁg

6" wsBoo 7" wsoo 8" wsoO
Prize Pts Prize Pts Prize Pts
6th Prize = 75 | 7th Prize | 70 8th Prize 65
Fioglst | 75
Fraist | 75 Foarst | 0 | Fglst | 9
Fiosist | 75

lﬁlm 0L

WORLD'S LEADING DLIVE BIL COMPETITIC

Il ALPHABETIC OROER BY GROAP
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4% con 440 puntos; Azienda Agricola
Biologica Paola Orsini (5% 430
puntos); Monini SpA (6%, 285 puntos);
Aceites Oro Bailén Galgéon 99 (72,
280 puntos); Masoni Becciu di Deidda
Valentina (82, 235 puntos); y Azienda
Agricola Quattrociocchi Americo y
Azienda Agricola Caputo Maria, que
completan las 10 primeras posiciones
del ranking, ambas con 185 puntos.
En conjunto, lItalia cuenta con 14
almazaras entre las 25 mejores del
ranking, seguida por Espafia con 11.
Una vez mas, el eterno duelo Espana-
Italia est& servido.

Seis han sido los concursos y competi-
ciones valorados en la edicion 2025/26

del ranking WBOO, siempre en busca
del mayor rigor y credibilidad: EVOO-
LEUM Awards, Expoliva, Mario Solinas
Quality Award (Hemisferio Norte y He-
misferio Sur), Premio OVIBEJA, Leone
d’Oro y SOL d’Oro Hemisferio Norte.
En el Grupo 2, este afio no se celebro
ArgOliva, reemplazado por Mario Soli-
nas Quality Award Hemisferio Sur 2025.
Como novedad, tanto Leone d’Oro como
SOL d’Oro Hemisferio Norte ascienden
al Grupo 1 al cumplir ambos concursos
el requisito de la confirmacion notarial
de lotes y el posterior proceso dirigido
por un notario.

Cabe recordar que, entre las noveda-
des incorporadas hace tres ediciones, la
organizacion de WBOO elevé la puntua-
cion otorgada a los distintos concursos
y establecié una mayor distincion entre
medallas para que la suma de las mis-




Una vez méas,

el
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del virgen extra, a
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mas se diferenciase mas que en el pasado, con el fin de
que en la clasificacién final hubiese menos aceites con las
mismas puntuaciones. Por otra parte, el ranking ha adap-
tado sus normas a los cambios introducidos en los concur-
sos Mario Solinas Quality Award y Premio OVIBEJA, que
han redefinido los grupos/tipos de productores (grandes/
pequefios) y diferenciado a los productores de los envasa-
dores, cada uno con sus respectivas producciones y lotes
minimos exigidos.

Asimismo, y desde hace nueve ediciones, el ranking
WBOO sélo considera concursos que admiten una sola
muestra por categoria y grupo de empresas, adoptando
dichos concursos el procedimiento de que, en caso de
que el jurado considere que un aceite no se corresponde
con la categoria previamente asignada, éste pueda ser
clasificado en otra categoria distinta.

Si atendemos a las cifras, y en declaraciones exclu-
sivas a Mercacei, el creador del ranking y presidente
de WBOO, Heiko Schmidt, sefiala que “durante la cam-
pafia 2025/26 un total de 238 AOVEs han ganado al
menos una medalla: de ellos, uno ha obtenido meda-
llas en cinco concursos y otro, en cuatro; al tiempo que
ocho virgenes extra han conquistado medallas en tres
concursos, 31 en dos y 197 AOVEs han logrado una
medalla en un concurso”.

En cuanto al nUmero de competiciones que integran el
ranking, Schmidt lamenta que, un afio mas, “no se ani-
me ninguno de los restantes concursos internacionales
a seguir la misma linea de transparencia y rigor que ca-
racteriza a todas las competiciones que forman parte de
nuestro ranking”.

“Por eso -concluye-, no queda otra que esperar que
cada vez mas concursos se esfuercen por cumplir con
los requisitos y criterios establecidos por la organiza-
cion de WBOO para sumarse a nuestro ranking, el mas
serio y estricto de los que existen en la actualidad, toda
una referencia de prestigio y calidad para los producto-
res de aceite de oliva virgen extra de todo el mundo”. &
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Congresos

El I Congreso Internacional de

Agricultura y Biodiversidad hace
un llamamiento para integrar la

biodiversidad en la produccion
agraria y en el mercado

Autoridades presentes en la
inauguracién del congreso.

| acto inaugural tuvo lugar
en el Auditorio del Museo
ibero de Jaén y reuni6 a re-
presentantes institucionales,
comunidad cientifica, sector
agrario y sociedad civil. Conducido por
la periodista Olivia Aranda, comenzd con
la proyeccién del video ‘Lo que perma-
nece’, un homenaje a las personas que
trabajan con la tierra y construyen un te-
rritorio vivo. Tras la proyeccién tuvo lugar
la mesa inaugural, con la participacion
de la directora ejecutiva de SEO/Bird-
Life, Asuncién Ruiz; el rector de la Uni-
versidad de Jaén (UJA), Nicolas Ruiz; el
director ejecutivo del Consejo Oleicola

MERCACEI 128 + ESPECIAL PRE-CAMPANA

Internacional (COl), Jaime Lillo; la con-
cejala de Promocion Econdmica y Co-
mercio del Ayuntamiento de Jaén, Isabel
Cano Caballero; la diputada de Medio
Ambiente de la Diputacion Provincial de
Jaén, Isabel Uceda; el subdelegado del
Gobierno de Esparia en Jaén, Manuel
Fernadndez Palomino; la consejera de
Sostenibilidad y Medio Ambiente de la
Junta de Andalucia, Catalina Garcia; y
la vicepresidenta tercera del Gobierno y
ministra para la Transicién Ecologicay el
Reto Demografico, Sara Aagesen.

La conferencia inaugural corri6 a car-
go de Maria Helena Semedo, exdirec-
tora general adjunta de la FAO, una de

1

INTERNATIONAL CONERESS

biodiversity and gged
agiculfue g

las voces més influyentes a nivel inter-
nacional en la relacién entre agricultura,
sostenibilidad y desarrollo. Bajo el titulo
“Biodiversity as the Foundation of Food
Systems: Rethinking Production for a
Sustainable Future”, Semedo defendid
que la biodiversidad no es un limite para
la produccién, sino su base estructural.
Su intervencion destacd la dependen-
cia de los sistemas agroalimentarios
de la biodiversidad a todos los niveles
-ecosistemas, especies y diversidad
genética- y subrayé que no es posible
garantizar la seguridad alimentaria sin
conservar la flora y la fauna. La experta
también puso en valor el Marco Global




Congresos

Maria
Helena
Semedo,
exdirectora

general
adjunta de

de Biodiversidad de Kunming-Montreal
como hoja de ruta para transformar los
sistemas agrarios, y sefialdé la necesi-
dad de reforzar la conexién entre cien-
cia y politicas publicas, mejorar la cohe-
rencia entre sectores y situar a los agri-
cultores en el centro de la transicion.

El ministro Luis Planas.
~ . .‘

También participé en el congreso el
ministro de Agricultura, Pesca y Alimen-
tacion, Luis Planas, quien defendié que
los sistemas alimentarios sostenibles
“son la base del presente y del futuro
de nuestro planeta”. Planas subray¢ el
apoyo especifico al olivar tradicional,

Asuncién Ruiz, directora
ejecutiva de SEO/BirdLife.

‘r
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Wl
impulsado por el Gobierno, al conside-
rar que desempenia un papel clave en la
conservacion del medio rural y el man-
tenimiento del paisaje agrario.

Durante el congreso, se pusieron de
manifiesto tres claves principales: el pa-
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El congreso incluyé varias conferencias y mesas redondas

Caterina Contini, de la
Universidad de Florencia.

Francisco Camacho, de la
Universidad de Jaén.

&Ka

Sergio Valdelomar, de
la Universidad de Jaén.

i

Mesa sobre politicas puablicas y herramientas para
escalar la integracién de la biodiversidad.
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MESA REDOND &

Mesa sobre barreras y oportunidades para
integrar biodiversidad en los agrosistemas.

(¥

Mesa sobre biodiversidad en la gestién agraria
cotidiana: experiencias, decisiones y retos en finca.

la resiliencia y la productividad de los
cultivos; la importancia de que la ciencia
llegue al campo; y la necesidad de que
el mercado y las politicas acomparien
en el proceso de transicion a modelos
productivos sostenibles.

“Es un absoluto éxito que, después
de un proyecto demostrativo como Oli-
vares Vivos, lleguemos a este primer
congreso en el que se han adquirido
compromisos claros para poner en
marcha un nuevo modelo agrario que
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tenga en cuenta la biodiversidad. Com-
promisos que van desde los sindicatos
agrarios hasta las cooperativas e inclu-
so las instituciones publicas a todos los
niveles”, afirmé Asuncion Ruiz, directora
ejecutiva de SEO/BirdLife.

Asi, entre las principales conclusiones
que se desgranaron entre todas las po-
nencias presentadas, se observa como la

biodiversidad continta ocupando un lugar
secundario en el debate sobre sosteni-
bilidad, pese a ser el motor fundamental
de los ecosistemas y de los servicios que
sostienen la produccion agraria. La evi-
dencia cientifica presentada confirma que
la pérdida de flora y fauna en los cultivos
incrementa la dependencia de insumos
externos y, con ello, la vulnerabilidad eco-
noémica y geopolitica del sistema agrario.
Por ello, los expertos coincidieron
en que la agricultura debe convertirse
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Eva Murgado, profesora e investigadora en
el drea de Comercializacién e Investigacion
de Mercados en el Departamento de
Organizacién de Empresas, Marketing y
Sociologia de la UJA.
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en un actor central en la recuperacion
de la biodiversidad, y que las politicas
publicas deben avanzar hacia instru-
mentos claros, medibles y orientados a

resultados, sustentados en indicadores
robustos y coherentes con los objetivos
del Plan Estratégico de la PAC.
Asimismo, el andlisis cientifico pre-
sentado en el congreso puso de relieve
la complejidad ecologica de los sistemas
agrarios y la necesidad de enfoques
contextuales. Los efectos de la biodiver-
sidad no son universales: dependen del
paisaje, del clima, del manejo y de las
caracteristicas de cada territorio; por lo
que, identificar qué préacticas funcionan
mejor en cada contexto es esencial para
disefar politicas eficaces y escalables.

Uno de los consensos mas repetidos
fue la persistente brecha entre el co-
nocimiento cientifico y su aplicacion en
el campo. A pesar de los avances en
agroecologia y biodiversidad, la cien-
cia no llega con suficiente claridad ni
operatividad a las explotaciones. Para

cerrar esta distancia, los especialistas
insistieron en la necesidad de traducir
la evidencia en medidas simples, tangi-
bles y verificables, acompafiadas de in-
formacion clara sobre dénde funcionan,
cuanto cuestan y como se monitorizan.
La formacion practica y adaptada al per-
fil real de los agricultores se identifico
como una herramienta clave para esca-
lar la adopcion, junto con los proyectos
demostrativos y el intercambio entre
agricultores, que se revelan como me-
canismos especialmente eficaces para
acelerar la innovacion en el territorio.

El congreso también abord6 las con-
diciones estructurales y de politica publi-
ca necesarias para facilitar el cambio de
préacticas. La transicion hacia modelos
agrarios que integren biodiversidad re-
quiere estabilidad institucional, marcos
de apoyo duraderos e incentivos bien
definidos. Sin embargo, las inercias del
sistema agrario, la percepcion de que la
biodiversidad implica costes adicionales
y la falta de maquinaria o financiacion
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adecuada dificultan la adopcion. Por ello,
se destacd la importancia de avanzar ha-
cia pagos basados en resultados, capa-
ces de reconocer el esfuerzo real de los
agricultores y de reducir la incertidumbre
asociada a los procesos de cambio.

Asimismo, se destacd la importancia
del apoyo institucional para la transicion
hacia modelos productivos que integran
la biodiversidad en su modelo de nego-
cio. Al respecto, Asuncion Ruiz declaro
durante su discurso de clausura: “Larga
vida al Programa LIFE. Sin él no habria-
mos podido hacer ni Olivares Vivos, ni
Agroestepas, ni muchos otros proyec-
tos de conservacion no sélo en Espana,
sino a nivel europeo. Hemos abierto una
campafa para que, en el proximo perio-
do de presupuestos, siga en marcha
en Programa LIFE y podamos seguir
haciendo cosas como éstas porque Oli-
vares Vivos va a seguir, serd Campos
Vivos aqui y en otras partes de Europa
haciendo mas rentable y digna la vida
de los agricultores”.

“En SEO/BirdLife, siempre hemos
sido conscientes de que ibamos a revi-
vir el campo y, con ello, devolver la dig-
nidad a la gente del campo. No nos va
a faltar el compromiso de llegar a donde
haga falta. Este ha sido el primero de
muchos congresos sobre biodiversidad
y agricultura. Este es nuestro lobby ga-
nador, el de la conversacion que hace
que podamos tener de verdad esta
transferencia de conocimientos al cam-
po”, apunt6 Ruiz.

Durante la Gltima jornada se analizé la
relacion entre biodiversidad, mercado y
consumidores, uno de los grandes retos
para consolidar modelos agrarios sos-
tenibles. De esta forma, quedo6 patente
que la biodiversidad sigue siendo practi-
camente invisible en la decisién de com-
pra, debido a la falta de sefiales claras,
reconocibles y estandarizadas.
Ademas, la comunicacioén sobre la
relacion entre el manejo agricola y los
productos derivados la definen como
insuficiente y fragmentada, y queda
agravada por una multiplicidad de sellos
que genera confusion. Para que la bio-
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Durante la dltima jornada se realizé una visita de campo a la fincay a la almazara de O-MED.

diversidad se convierta en un valor de
mercado, en este congreso se ha acon-
sejado traducirla en mensajes simples,
relevantes y adaptados al contexto lo-
cal, asi como reforzar la trazabilidad y
mejorar la formacion de los agentes que
interactian con el consumidor.

El | Congreso Internacional de Agri-
cultura y Biodiversidad concluyo, segin
sus organizadores, con un mensaje cla-
ro: la transicion hacia sistemas agrarios
que integren biodiversidad es posible,
necesaria y estratégica, pero requiere
politicas mas ambiciosas, ciencia apli-

cable, mercados que reconozcan el va-
lor ambiental y un acompafiamiento real
a los agricultores. “La biodiversidad no
es un lujo ecolodgico, sino un pilar esen-
cial para la sostenibilidad, la resiliencia
y el futuro del sector agrario”, afirmaron.

El congreso finaliz6 el 17 de abiril
con una visita de campo a la finca 'y a
la almazara de O-MED, donde los par-
ticipantes pudieron conocer de primera
mano la aplicacion practica de estos
modelos y su conexion con la cadena
de valor agroalimentaria, desde la pro-
duccion hasta el consumidor.
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Convertir biodiversidad en valor de mercado:
percepcion, confianza y limites.del consumidor

urante la celebracion

de la mesa redonda

los participantes re-

saltaron que existe

un creciente interés
social por los productos sostenibles,
aunqgue todavia existe desconocimiento
sobre qué significa realmente biodiver-
sidad. A su juicio, la comunicacion y el
marketing son fundamentales, porque
aquello que no se comunica correcta-
mente no llega al consumidor. Asimis-
mo, coincidieron en que el consumi-
dor suele priorizar el precio y valora la
biodiversidad sobre todo cuando se le
explican sus beneficios directos. Tam-
bién consideraron que la trazabilidad y
las certificaciones generan confianza y
ayudan a diferenciar productos sosteni-
bles en el mercado; si bien apuntaron
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que el principal obstaculo para aumen-
tar el consumo de estos productos es
el sobrecoste y la dificultad de hacerlos
accesibles para todos. Y es que para
que la biodiversidad pueda convertirse
en valor de mercado, no basta con co-
municarla: debe poder medirse, trazar-
se y verificarse con garantias.

Si recorremos el camino desde la
finca hasta el lineal, ;diriais que la
biodiversidad deja de tener peso en
la decisién de compra? ¢ Pierde valor
en ese recorrido? ;Qué puntos de
esa cadena creéis que pueden fallar?
¢ Comunicacion? ; Packaging?...

Francisco Vaié: En nuestro caso, la
sostenibilidad, la expresividad de qué
medidas medioambientales has im-
plantado en tu finca, nos resulta mucho

més sencillo, porque estamos perfec-
tamente integrados en la cadena de
valor. Para nosotros la sostenibilidad
0 el respeto al medio ambiente forma
parte de un concepto muchisimo mas
amplio, que es la buena gobernanza de
una empresa. Ahi estamos hablando
de la responsabilidad social corporati-
va, del cuidado de los grupos de inte-
rés, donde se sitla primero tu equipo
de trabajo. Dentro de este concepto
de empresa, integrada verticalmente,
o que intentamos es que en el pro-
ceso de 6smosis asciendan todas las
actividades que realizamos en nuestro
campo, que se han demostrado verifi-
cables. Este punto es muy importante:
que vayan ascendiendo a la cadena de
valor. Y, por lo tanto, mas que una pér-
dida, se produce un enriquecimiento,
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por muchisimos motivos. Primero, por-
que somos capaces de ser trazables.
La trazabilidad perfecta, inmaculada
e irreprochable es fundamental, a mi
juicio, para transmitir cosas de una bo-
tella o una etiqueta. Entonces, si hay
algan eslabon de esa cadena de valor
que pierdes, o bien lo auditas, o bien
no puedes decir algo que no es cierto.
También hay un tema interesantisimo
que es la capacidad de comunicar, es
decir, el ABC del marketing. Y es que lo
que no se comunica, no existe en una
sociedad del siglo XXI, si bien hay una
serie de herramientas y elementos con
los que contamos hoy en dia, a dife-
rencia de hace 30 o 40 afios, como son
las redes sociales. A mi no me gusta
hablar de influencers, pero si de em-
bajadores, de prescriptores y de gente
que, de manera altruista, simplemen-
te por fe, por carifo, por afecto o por
conviccion, defiende el producto que tu
haces porque sabe que estas compro-
metido con el medio ambiente. Todos
esos elementos, en nuestro caso, fun-
cionan muy bien, pero porque tenemos
esa enorme capacidad y posibilidad de
comunicar cosas que son ciertas.

Juan Carlos Cirera: Nosotros venimos
de una empresa un tanto peculiar, Riet
Vell, que cumple 25 afos en 2026 y
que nacio en los afios 90, gracias al im-
pulso, a la vision y a la valentia de una
ONG, SEO/BirdLife, que enseguida
abri6 la relacion tan estrecha que exis-
te entre un cultivo como el arroz y la
conservacion de un humedal tan espe-
cial como es el Delta del Ebro. Y a raiz
de ahi se realiza un proyecto para ver
la viabilidad del cultivo de arroz ecol6-
gico, ya que no habia nada entonces.
Se vio que podia ser viable y se dio un
paso al frente. Se envi6 una carta a los
socios, explicando el proyecto y los re-
sultados, afirmando que nos gustaria
seguir adelante y crear una empresa.
Finalmente, nos sumamos 200 perso-
nas, que pusimos un poquito de dine-
ro, compramos una finca, creamos una
empresay empezamos a funcionar con
el objetivo de vender biodiversidad y un
producto con una vinculacién total ha-
cia la conservacion de la biodiversidad.
Se decidié dejar un 20% de la finca
para restaurar un humedal y convertirlo
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Francisco Vafé, director
== general de Castillo de Canena.

Juan A. Pefiamil, CEO de
Grupo Editorial Mercacei.

“Los de , origen,
y al , asi como tu con
las que , cada vez
tienen un "

Francisco Vano

en un espacio emblematico del Delta
del Ebro para la observacién y la con-
servacion de las aves. A partir de ahi,
empezamos a trabajar en la produc-
cion, pero también en la comercializa-

cion, intentando siempre trasladar esa
visidn y ese mensaje de comunicacion
de que se trata de un arroz ecoldgico
bueno, pero que ademas forma parte
de un ecosistema donde ese cultivo no




es que sea compatible, sino que es fundamental para ga-
rantizar esa biodiversidad que existe en un enclave como
el Delta del Ebro.

Posteriormente, comenzamos a trabajar con otros pro-
ductos, la pasta, la legumbre y, mas recientemente, la sal,
todos ellos cumpliendo este requisito. La agricultura y la
biodiversidad va en nuestro ADN y estamos muy conten-
tos. Ademas, tenemos la ventaja de ser productores, pero
también comercializadores y vendedores, por lo que co-
nocemos todo el proceso. Respecto a donde se pierde el
mensaje o como llegar a él, realmente es complicado. Creo
que todavia hay un gran desconocimiento sobre lo que es la
biodiversidad, aunque cada vez es mayor el conocimiento.
No obstante, creo que mucha gente se queda con la idea
de que la biodiversidad es que haya muchas mariquitas o
pajaritos, pero todavia queda muchisimo para asumir que
hablar de una biodiversidad bien conservada es hablar de
un buen estado de conservacion de mi casa, de la casa
de las personas. El pajarito nos indica y nos habla de qué
sucede alli, pero lo que hay detrds es como esta nuestro
hogar y ese concepto aun no lo tiene la gente o lo tiene
poca. Nosotros vivimos de lo que vendemos a grupos de
consumo, a gente que esta dispuesta en la tienda a elegir
nuestro producto en lugar del que esta al lado a la mitad
de precio, pero precisamente porque saben que hay una
apuesta detras por proteger nuestra casa y nuestra salud
a través de la biodiversidad y que les encantan los pajari-
tos, se esta hablando de algo mucho mas importante. Sin
embargo, es complicado porque existen muchos sellos y
muchas dificultades en esa comunicacion. Aunque hemos
realizado una ampliacion de capital recientemente y ya al-
canzamos los 400 socios, somos una empresa pequenita
y cualquier inversion en comunicacion y en marketing para
intentar trasladar esa ventaja cuesta mucho. Hay cosas que
van mas despacio. Hemos sacado una marca nueva, SEO-
food, con la que queremos apostar por llegar a mucha mas
gente, por trasladar esa imagen sencilla e intentar hacernos
ese hueco que necesitamos. Afortunadamente, poquito a
poquito, cada vez hay mas consumidores concienciados,
ademas de que exista la opcion de poder elegir y apostar
por esos productos.

Fernando Guzman: En Carrefour llevamos muchos afios
siendo conscientes de la necesidad de incorporar lineas
de producto de origen animal y vegetal bajo parametros
de diversidad y de sostenibilidad porque existe un cambio
de tendencia en el consumidor. El valor se pone en riesgo
cuando hay imprecision en los datos de origen. Y es que la
trazabilidad es importantisima. Hay que dar garantia y con-
fianza al consumidor para que triunfe este tipo de producto.
El principal reto es que no hay herramientas en la actualidad
que sincronicen lo que es el esfuerzo del productor con toda
esa inversion que implica y todos esos esfuerzos con los
datos y la informacién que llega a los consumidores. Ese es
el principal handicap al que nos enfrentamos actualmente.
Existe una obligacion por parte de la distribucion, pero tam-
bién de todos los actores de la cadena de valor para hacer
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llegar al consumidor toda la informacion
y que el consumidor sea consciente del
valor que supone este tipo de produc-
to en cuanto a calidad, sabor y textura.
Por ejemplo, en el caso del tomate que
esta en el lineal, ;jrealmente el cliente
sabe qué valor afiadido tiene ese toma-
te que ha estado cultivado bajo criterios
de sostenibilidad, de biodiversidad y de
cuidado del planeta?

Como he dicho anteriormente, en
Carrefour tenemos dos lineas de ori-
gen animal y de origen vegetal en las
que se establecen unos criterios muy
estrechos para los proveedores con
los que trabajamos. Por ejemplo, en
el caso de los productos de origen ve-
getal se tiene en cuenta el cuidado del
suelo o el de la biodiversidad.
Eduardo Mufioz: Nosotros tenemos una
tienda fisica en Madrid y, ademas, ven-
demos a través de Internet -de nuestra
propia pagina web y el portal de Ama-
zon- en Espana, Europa, Reino Unido
y Estados Unidos, por lo que tenemos
un contacto con el consumidor directo y
con el consumidor indirecto que compra
a través de la informacién que recibe en
la pantalla. Me temo que el consumidor
de esto no sabe nada. Mi experiencia
es que el consumidor cuando llega a la
tienda busca algo que le satisfaga. Re-
cientemente, un neurocientifico asegura-
ba durante su participacion en una feria
que el consumidor elige por dos factores:
porque este producto es mejor y porque
me conviene. Desgraciadamente esa
conciencia ecologica en el consumidor
mayoritario no esta. Hablé con él del pro-
yecto Olivares Vivos y me dijo: “que bien
suena olivares y que bien suena vivos,
ya es un buen punto de partida”. Pero
de alguna manera eso tiene que llegar
al consumidor, asi como el valor que le
va a aportar consumir ese aceite. Lo que
veo en este proyecto precioso y en todo
lo que tiene que ver con la biodiversidad
es que de alguna manera se tiene que
trasladar al producto. Por ejemplo, en
relacién a los AOVEs biodinamicos de
Castillo de Canena, hablo de la cata y del
hecho de que por ser biodinamico tiene
unas intensidades mayores y entonces
va a gustar més. Y a partir de ahi entra
en el consumidor y le puedes explicar
como se ha cultivado.
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Juan Carlos Cirera, director
general de Riet Vell.
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Juan Carlos Cirera

El primer eslabdn es el del productor
al vendedor. A la hora de comprar ese
producto, tengo que ser muy conscien-
te de que lo que estoy comprando tie-
ne unas caracteristicas concretas para,
posteriormente, poder trasladarselo al
consumidor. ;Y donde de pierde? Se
pierde en el eslabén entre el productor y
el distribuidor o en cualquier perceptor.
Alguien que va a hablar con el consumi-
dor tiene que estar muy bien informado
sobre lo que esta vendiendo y que es
lo que esta ofreciendo para que al con-
sumidor le llegue. Para mi, ese seria el
primer paso donde se rompe la cadena
desde el final.

¢Qué entiende realmente el consu-
midor cuando hablamos de biodiver-
sidad en un AOVE u otro producto
alimentario? ¢ Realmente conoce este
concepto asociado a la produccion de
alimentos? ¢ Es algo que busca o algo
que solo valora cuando se le explica?
Francisco Vané: En general hay una
sensibilizacién cada vez mayor en los
consumidores. Hace 20 o 30 afios para

exportar no habia necesidad de tener
un EFS, ni una ERC, y hoy en dia es
absolutamente exigible. Hace 30 anos
el concepto de responsabilidad social
corporativa estaba instaurado sola-
mente en las multinacionales y en las
grandes compafiias, pero ahora mismo
estd cada vez mas universalizado, al
igual que los sellos de sostenibilidad,
de agricultura regenerativa, de certifi-
cacion ecolbgica y biodinamica, etc. La
gente va empezando a entenderlo, con
dificultad, pero lo va entendiendo. Llevo
casi 25 afios en este sector y he visto un
cambio en la percepcion, en la sensibili-
dad y en el interés del consumidor, que
cada vez quiere aprender mas, pero no
solo en el caso del aceite de oliva, sino
de cualquier producto alimentario. Por
ello, los conceptos de trazabilidad, ori-
gen, territorio y de respeto al enclave,
asi como tu interrelacion con las comu-
nidades que viven cerca de ti cada vez
tienen un mayor peso.

Juan Carlos Cirera: EIl concepto de
biodiversidad no es sencillo y tiene
cierta complejidad. Nos falta mucho
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recorrido, pero efectivamente poco a
poco va habiendo mas sensibilidad,
mas interés y mas gente que quiere
saber que hay detras y esa es la onda
que hay que intentar aprovechar para
seguir adelante con este tipo de pro-
ductos. No se trata de un sello facil y
las implicaciones de la biodiversidad
van mucho mas alla de que haya mu-
chas mariquitas o florecitas en el cam-
po y ese concepto cuesta trasladarlo,
pero también en el planeta nos encon-
tramos en una dindmica un tanto pecu-
liar y especial. Creo que incluso dentro
de todo este cierto caos que estamos
viviendo en los ultimos afos puede ser,
en cierto modo, una oportunidad para
gente mas sensible e intentar volver
a los origenes, buscando realmente
lo que puede satisfacer. Tenemos que
conseguir que el concepto de biodiver-
sidad lo tenga mucha mas gente y que
haya muchos mas consumidores que,
ademas de que se interesen por que
sepa bien, huela bien o que el precio

sea acorde, que conozca la implicacion
que tiene en otros temas de ambito so-
cial, econémico o ambiental y ahi que
la biodiversidad tenga peso. Hay mu-
cho potencial para impulsarlo.
Fernando Guzman: Desde Carrefour
creemos que depende del cliente. Un
28% de los clientes, segun un estudio
de la consultora PricewaterhouseCoo-
pers, incluye alimentos que se producen
en base a criterios de sostenibilidad y
de biodiversidad en su lista de la com-
pra de manera habitual.

Pero si es cierto que hay un reto
que superar y es el precio. La res-
ponsabilidad de los operadores de la
distribucién es amortiguar ese sobre-
coste que en cada eslabon de la cade-
na de trabajo se va produciendo, pre-
cisamente por ser el tipo de producto
que es. Y aqui esta el esfuerzo. Todos
los eslabones de la cadena debemos
invertir para llegar al consumidor de
una manera accesible porque hay una
percepcion de que el precio es mayor.

Nuestra responsabilidad es hacer ac-
cesible este tipo de producto para la
mayoria de los consumidores y si eso
lo hacemos sera mucho mas sencillo y
facil en el mercado.

Eduardo Munoz. Todo esto habria que
aterrizarlo en el producto de alguna
manera, es decir, este producto te va a
gustar mas o te va a sentar mejor. Po-
demos referirnos al sabor o a la salud,
pero de alguna manera aterrizarlo. Y
que la persona elija ese producto por-
que piensa que le va a le va a beneficiar
a ella o a su familia.

Cuando el consumidor esta frente al
lineal, ¢la biodiversidad compite en
igualdad de condiciones con facto-
res como precio, marca, origen ?

Fernando Guzman: Se trata de un
atributo méas de lo que es el valor del
producto. Nosotros estamos trabajando
para incluir la biodiversidad y la soste-
nibilidad en nuestras marcas propias.
La biodiversidad tiene que formar parte
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de la propuesta de valor, eso es inne-
gable, y, poco a poco, con ese traba-
jo que tenemos que ir haciendo todos
conseguiremos que la biodiversidad y la
sostenibilidad sean algo normal. Hace
muchos afos sucedia con la seguridad
alimentaria y ahora nadie se cuestiona
valorar si este producto esta sujeto a
normas de seguridad alimentaria. Hacia
ahi tenemos que tender.

¢ Conocéis casos concretos donde
la biodiversidad si se ha convertido
en un argumento que el mercado
reconoce y remunera? ¢Es un ar-
gumento que se mantiene a lo largo
del tiempo?

Francisco Vano: Se trata de una ten-
dencia imparable y el tiempo juega a
favor nuestro y de aquellas empresas
que estamos apostando por la biodi-
versidad, la sostenibilidad y, desde lue-
go, por tener fincas llenas de vida, ani-
males y plantas. Tengo dos ejemplos
muy concretos en materia de exporta-
cion. Recuerdo cuando Wethers, que
es una cadena bastante importante de
pequefios supermercados de barrio o
de locales en Reino Unido, a la que
llevamos vendiendo desde hace 21
anos, implanté entre sus proveedores
unos premios para reconocer temas de
agua, emisiones de CO,, medidas de
biodiversidad en cada una de las fin-
cas, etc. Un afio fuimos reconocidos
por la reduccién importante de huella
hidrica en una finca agricola.

Otro ejemplo muy impactante ha sido
Whole Foods Market, la cadena de su-
permercados en Estados Unidos que
ahora pertenece a Amazon, en la cual
el hecho de tener un sello de agricultura
regenerativa da puntos, por lo que, al te-
ner mas puntos en el lineal, fomentan y
estimulan tu presencia en los supermer-
cados y eso lo tutelan mucho.

También me gustaria destacar la
necesidad de unificar la informacion.
Es decir, el cliente tiene muy pocos
segundos dentro de un lineal para
seleccionar un aceite de oliva virgen
extra. Por ejemplo, la certificacion B
Corp permite de una manera holisti-
ca medir todos y cada uno de aque-
llos elementos que constituyen lo que
seria el mundo de la gobernanza, que
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un
productos

Fernando Guzman, director
de Carrefour Jaén.

por los

, aunque hay

sobre qué la

Fernando Guzman

esta entendida como la expresividad
de una empresa, y todas y cada una
de sus acciones e impactos que tenga
en la sociedad estan medidos y siem-
pre tienden a mejorar. Quiza dentro de
20 6 30 afios tengamos un sello que
reuna absolutamente todo y que sera
muy dificil de obtener, porque también
se da el hecho de tener una finca nor-
malmente sostenible y luego obtener
un producto de una calidad organolép-
tica y sensorial infima.

Juan Carlos Cirera: Por ejemplo, Riet
Vell. Nos estamos manteniendo vivos,
superando baches vy crisis, de las que
ha habido en estos ultimos 25 afios y
que han sido abundantes, y contamos
con una cartera de clientes muy fiel y
sensibilizada, que es lo que nos da fuer-
zas para poder seguir creando, pero a
una escala pequena.

Hay sellos como Rainforest Alliance
para productos de selvas tropicales que
intenta defender una explotacion soste-
nible de estos ecosistemas y otros mu-

chos que van surgiendo o que existen
desde hace algun tiempo.

Si que hay pequefias iniciativas que
se han ido desarrollando y que van
manteniéndose. Eso es una sefal de
que algo hay, si bien lo que falta es
ese impulso para que -esperemos mas
pronto que tarde- se alcance un nivel de
conciencia que haga que realmente se
busque y se demande, repercutiendo en
un impacto significativo sobre el entorno
de cara a la biodiversidad. Es un proce-
so complicado y no todo lo rapido que
nos gustaria a algunos.

Nosotros vamos probando, y como
decia antes, hemos lanzado una apues-
ta importante que es la marca SEOfood,
que pretende ser mucho mas comuni-
cativa y trasladar al consumidor de una
manera mas sencilla el potencial que
hay detrds; la imagen con especies
emblematicas para cada producto; y
hemos puesto el QR en las etiquetas.
Estamos trabajando con Carrefour en
algunos establecimientos y abriendo
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caminos nuevos para intentar llegar un
poquito méas alla, pero es complicado,
por lo que las administraciones publi-
cas deberian hacer algo en ese sentido.
Por ejemplo, en el caso de la PAC, la
ayuda que cobra un productor ecologi-
co de arroz es la misma que la de un
productor convencional. El estimulo
para la produccion ecologica es muy
pequefio o nulo. Hay caminos desde la
Administracioén y no se estan ejecutan-
do bajo mi punto de vista, pero se van
dando pequefios pasos. Confiemos en
que se vayan fortificando. Sin embargo,
a todos los niveles de la cadena, desde
la produccion hasta el consumidor, tam-
bién hay muchas cosas que se pueden
ir haciendo.
Fernando Guzman: Conozco varios
ejemplos. En primer lugar, aquellos pro-
yectos en los que el cuidado del entorno
influye o se relaciona directamente con
la calidad del producto.

Estamos hablando de productos
locales. Y es que existe una concien-

cia en el consumidor de que comprar
0 adquirir productos locales es cuidar
del entorno, aunque realmente puede
estar sometido a criterios de biodiver-
sidad y sostenibilidad o no, pero esa
conciencia existe.

En Carrefour tenemos dos marcas
-Circulo de Calidady Carrefour Bio- que
contemplan estas lineas de productos
bajo criterios de sostenibilidad y biodiver-
sidad. Y, ademas, se sustentan ellas mis-
mas, porque la razén de aceptar marcas
es satisfacer la demanda creciente del
cliente y su preocupacion por productos
que respetan el medio ambiente.
Eduardo Munoz: Como ejemplos po-
dria poner casos de marca: Castillo de
Canena, Oro del Desierto o Pintarré,
proyectos en los que el cuidado del
campo esta dentro de la comunicacion
y eso llega a algunos consumidores.
Y enlazando con propuestas, vuelvo
al prescriptor. A mi tienda llega mucha
gente pidiendo ahora aceite de acebu-
che, al igual que antes venian recla-

mando aceite de primera presion en
frio. Sorprendentemente, ahora los al-
tos polifenoles se han convertido en el
gran reclamo en el mundo entero. Tu le
pones a un producto high polifenol de-
lante y lo vendes. Pero ;quiénes han
sido los prescriptores? En este caso
probablemente médicos, los mismos
que estan recomendando el aceite de
acebuchina. Quizés habria que apuntar
en esa direccién: en los prescriptores,
que de alguna manera comuniquen que
los aceites o los alimentos que vienen
de origen biodiverso son mejores.

¢Hasta qué punto esta dispuesto el
consumidor a pagar mas por estos
productos? ¢ Existe un “techo moral”
entre lo que dice y lo que hace?
Francisco Vainé: El tema es que el
consumidor esté concienciado de que lo
importante no es el precio, es el valor
del producto. Y el valor del producto es
infinitamente superior al precio que va
a pagar.
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Juan Carlos Cirera: Coincido plena-
mente, si bien me hago una pregunta:
¢en la encuesta o en el lineal? Porque
las encuestas nos dan unos datos acer-
ca de que hay un porcentaje altisimo de
gente dispuesta a pagar un poco mas,
pero luego cuesta mucho que en el li-
neal eso se refleje. Pero bueno, efec-
tivamente, cuando hay un consumidor
concienciado que se informa y conoce,
los precios son totalmente asumibles
para la satisfaccion que produce adqui-
rir ese producto.

Fernando Guzman: Insisto en el dato
de que el 28% de los clientes incorpo-
ra de forma habitual productos de este
tipo a su cesta de la compra. También
hay otro dato de la misma encuesta
y es que el 37% de los consumido-
res no compran estos productos por
el precio. La distribucion tiene que
democratizar el acceso a estos pro-
ductos. Hay que ajustar los precios.
El sobrecoste de estos productos hay
que amortiguarlo de alguna manera.
¢, Como? Por utilizacién de la cadena
de suministro o, por ejemplo, a tra-
vés de economias de escala. En Ca-
rrefour hemos bajado 240 productos
sostenibles, ecologicos, a menos de 2
euros, lo que ha implicado un repun-
te de la venta y ha permitido aplicar
economias de escala que se han re-
percutido directamente en el cliente.
Creo que es una forma de democrati-
zar este tipo de productos.

Eduardo Muioz: Depende del consu-
midor. EI amo y ama de casa, desde
luego, es muy sensible a los céntimos.
Si un virgen extra esta a 14,99 euros y
el de al lado a 14,98 euros, adquiere el
de 14,98 euros. Por su parte, el consu-
midor que va a comprarlo por otro mo-
tivo, es decir, por placer o por salud, es
capaz de gastar 5, 6 6 7 euros mas por
una botella de medio litro.

¢Qué tiene que cambiar en el siste-
ma -no en el consumidor- para que la
biodiversidad se convierta de forma
estable en valor de mercado?

Francisco Vafno: Creo que, evidente-
mente, la legislacion debe cambiar y
debe favorecer a los productores que
sean biosostenibles. Tiene que haber
una discriminacion positiva a favor
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Eduardo Mufioz, director
general de Oliva Oliva.
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Eduardo Munoz

de ellos. Tenemos que invertir mucho
mas en comunicacion e informacion y
trasladar a las nuevas generaciones,
que son las mas permeables a este
tipo de valores, todos los beneficios
que implica para el planeta, para la
naturaleza, para el ecosistema y para
ellos mismos. En definitiva, se trata
de apostar por los productos que a su
vez son sostenibles y que, en su caso,
son biodiversos.

Juan Carlos Cirera: Concienciacion y
conocimiento. Hay que articular siste-
mas para que el consumidor, y la so-
ciedad en general, sepa qué es y qué
implica la biodiversidad. Queda mucho
por hacer. Pero bueno, también confian-
za. Hay que implementar la legislacion o
las condiciones necesarias para que el
consumidor pueda confiar en ese men-
saje y no haya problemas de engafo o
fraude que lleven a equivoco al consu-
midor. Y luego, efectivamente, intentar
influir en toda la cadena de suministro
para ajustar los costes al maximo y po-

der llegar en unas condiciones lo mas
competitivas posible.

Fernando Guzman: En primer lugar,
hay que trabajar sobre el conocimiento
y la conciencia del consumidor. Si el
consumidor no es consciente del valor
afiadido que tienen estos productos,
no va a cambiar nada. Y, en segundo
lugar, también lo hemos hablado, y es
el precio. Tenemos que hacer asequi-
ble al consumidor este tipo de produc-
to. Y esto solamente se hace de la for-
ma que hemos hablado anteriormente,
pero creo que son los aspectos funda-
mentales que necesitamos trabajar. La
herramienta de la que he hablado, que
integre y que sincronice ese esfuerzo
que hacen los proveedores con la in-
formacion que le llega al consumidor
es basica.

Eduardo Mufioz: Voy a insistir, y es que
tiene que llegar que esa biodiversidad,
de alguna manera, esté presente en el
producto. El producto trae todo ese be-
neficio para mi. &
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Portugal reflexiona sobre los retos
y oportunidades del sector del aceite

de oliva

n la inauguraciéon del Con-

greso, el presidente de CE-

PAAL, Manuel Norte Santo,

destacd que este encuentro

representa mucho mas que
un espacio para compartir conocimien-
tos: es un momento de reflexiéon estra-
tégica sobre el presente y, sobre todo,
sobre el futuro de un sector profunda-
mente vinculado a la identidad, la eco-
nomia y el paisaje portugueses.

En un contexto internacional marca-
do por una creciente demanda de acei-
te de oliva -cada vez mas reconocido
como un producto de excelencia aso-
ciado ala salud, el bienestar y la calidad
de vida-, el sector se enfrenta a retos
significativos, desde la volatilidad de los
mercados y el aumento de los costes
hasta las exigencias medioambientales,
la escasez de mano de obra y la cre-
ciente complejidad geopolitica.
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A pesar de estas presiones, el presi-
dente de CEPAAL subray6 que el sector
vive una fase de gran dinamismo y opor-
tunidades. En Portugal, la produccion
de aceite de oliva se ha quintuplicado
en los Ultimos 26 afios y sigue crecien-
do, 1o que refleja una transformacion
estructural que sitla hoy al pais entre
los protagonistas internacionales de la
produccién oleicola.

Segun Manuel Norte Santo, Portugal
se sitla a la vanguardia de la produc-
cion de aceite de oliva al combinar una
calidad reconocida internacionalmente,
la innovacion tecnolégica y la digitaliza-
cion, sin perder el valor de la experien-
cia acumulada de los olivicultores. Por
ello, defendi6 una convergencia efec-
tiva entre tradiciébn e innovacion, entre
diferentes generaciones y modelos pro-
ductivos, como condicién esencial para
asegurar un crecimiento sostenible y

reforzar la competitividad del aceite de
oliva portugués.

La ponencia inaugural corri6 a cargo de
Pedro Santos, director general de CON-
SULAI, quien presentd las principales
conclusiones del estudio “Evolucion del
trabajo en la agricultura en Portugal”.

El andlisis revela una profunda trans-
formacién econdémica y laboral del sec-
tor agricola en las Ultimas tres décadas:
aunque el numero de trabajadores se
ha reducido a casi la mitad, la produc-
tividad se ha més que duplicado, impul-
sada por la mecanizacion, la moderni-
zacion tecnolbgica y la creciente profe-
sionalizacion de las explotaciones.

En 2023, la agricultura portuguesa
gener6 3.362 millones de euros de
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Valor Afadido Bruto (VAB), sostenida
por tan solo 211.500 trabajadores, lo
que refuerza su papel estratégico en
la economia nacional, la seguridad ali-
mentaria y la gestion sostenible de los
recursos naturales.

El presidente de CEPAAL,
Manuel Norte Santo.

Sin embargo, el estudio pone de
manifiesto unas debilidades estructu-
rales preocupantes. En la actualidad,
la agricultura es el sector mas depen-
diente de la mano de obra extranjera
en Portugal, que ya representa mas

del 40% de la poblacién activa -una
proporcién que se ha cuadruplicado
en la ultima década y que se ha vuelto
indispensable para la continuidad de
la produccién-.

Al mismo tiempo, el informe detalla
que la edad media de los agricultores
ha aumentado hasta los 59 afos, lo
que refleja la dificultad para atraer a
las nuevas generaciones. A pesar de
que los salarios han aumentado més
del 50% en los dltimos diez anos, si-
guen estando significativamente por
debajo de la media nacional, 10 que
compromete la capacidad de atraer a
jbvenes y profesionales con compe-
tencias técnicas y digitales.

Para Pedro Santos, el futuro depen-
dera de la capacidad de combinar la
innovacion tecnoldgica con la valori-
zacion del capital humano, a través de
politicas publicas eficaces, inversion en
cualificacion y una mayor coordinacion
entre empresas, asociaciones e institu-
ciones educativas.
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Pedro Santos, director
general de CONSULAI.

En la mesa redonda “Del secano al
seto: eficiencia y diversidad en el oli-
var nacional”, los expertos del sector
defendieron que la principal riqueza del
olivar portugués reside precisamente
en la coexistencia de diferentes mode-
los productivos.

Moderado por Anténio Correia Nu-
nes, de Caja Rural del Sur, el debate
conté con la participacion de Anténio
Bento Dias, de la Universidad de Evo-
ra; Francisco Sepulveda Castanhei-
ra, olivicultor; Henrique Herculano, de
Casa Relvas; Joao Domingos, de Fio
da Beira; y José Maria Falcao, de Torre
das Figueiras.

El debate puso de relieve la profun-
da evolucién del sector en las Gltimas
cuatro décadas, impulsada por el rie-
go, la mecanizacion y la innovacion
tecnologica. La conclusion fue clara:
el futuro pasa por encontrar un equi-
librio entre productividad, sostenibi-
lidad y resiliencia, garantizando las
condiciones para que los diferentes
modelos (secano, regadio, tradicional
y en seto) puedan coexistir en igual-
dad competitiva.

La gestion eficiente del agua, el cam-
bio climatico, la preservacion de las va-
riedades autoctonas, la investigacion
aplicada y la escasez de mano de obra
se sefialaron como prioridades estraté-
gicas para garantizar que Portugal con-
tinle como uno de los grandes protago-
nistas mundiales del aceite de oliva.
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Mesa sobre casos de éxito en la valorizacién a través de la diferenciacién.

En la presentacion de Caja Rural del Sur,
Eladio Petro Gongalves destaco la nece-
sidad de una banca mas cercana y espe-
cializada, capaz de responder a las parti-
cularidades del sector del aceite de oliva.

Entre los principales retos identifica-
dos se encuentran la volatilidad de los
precios, los costes energéticos, la ne-
cesidad de modernizar los sistemas de
riego y las almazaras, la presion clima-
tica, la internacionalizacién y los largos
ciclos de tesoreria.

Segun el responsable de esta en-
tidad, el sector necesita soluciones
financieras a medida, incluyendo
financiacion para nuevas plantacio-
nes, reconversiones, modernizacion
industrial y eficiencia hidrica, con pla-
zos y carencias ajustados a la reali-
dad agricola.

A su juicio, la sostenibilidad también
surge como un area prioritaria, con una
tendencia creciente hacia condiciones
ventajosas en proyectos vinculados a
criterios ESG, energia solar y eficiencia
en el uso del agua.




La IA se posiciona como

el “nuevo compariero
estratégico” del olivar

Uno de los temas centrales del Con-
greso fue el papel de la Inteligencia
Artificial en el proceso de toma de deci-
siones agricolas.

VITROVAL
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En la mesa redonda moderada por
Rute Xavier, de la Universidad Catolica
Portuguesa; Luis Rosado, de Fraunho-
fer; Miguel Bello, de Nova SBE; Pedro
Santos, de CONSULAI; Ricardo Santos
Lopes, de Capgemini; y Vitor Rodrigues,
de Magic Beans, defendieron que la 1A

vitroval.com | comercial@vitroval.com | +34 962 208 001

ser4 determinante para aumentar la
competitividad, la eficiencia y la soste-
nibilidad en el sector del aceite de oliva.

Desde la optimizacion del riego hasta
la prevision de cosechas, pasando por
el control de plagas y la eficiencia de
las almazaras, la IA, segun apuntaron,
se perfila como una herramienta capaz
de transformar grandes volumenes de
datos en conocimiento Util para tomar
decisiones mas rapidas e informadas.

Los expertos subrayaron que la si-
guiente etapa sera la denominada IA
fisica, con aplicaciones en robotizacion,
sistemas auténomos y humanoides so-
bre el terreno.

Sin embargo, advirtieron de retos criti-
cos como la ciberseguridad, la fiabilidad
de los datos y la dificultad de ampliar los
proyectos piloto a operaciones reales.

La recomendacion a los producto-
res fue clara: empezar ya, identificando
prioridades concretas, invirtiendo en for-
macion y eligiendo socios especializa-
dos para integrar la |A en sus procesos.

e EnVése_s de vidrio que elevan tu producto.
Disefio, calidad y sostenibilidad para destacar en el mercado.
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En la mesa redonda dedicada a los
casos de éxito en la creacion de valor
a través de la diferenciacion partici-
paron Carlos Mendes Gongalves, de
Casa Mendes Gongalves; Jodo Paulo
Magalhaes, de Ventozelo; José Duar-
te, de la Cooperativa Agricola de Mou-
ra e Barrancos/CAP; Mariana Carmo-
na e Costa, de Casa Agricola HMR;
Rita Rivotti, de Rita Rivotti Design Stu-
dio; y Sérgio Nicolau, de Vinha Viva,
quienes defendieron que el futuro del
aceite de oliva portugués depende de
la capacidad de transformar un pro-
ducto tradicional en un activo de mar-
ca global. El debate fue moderado por
Paulo Salvador.

Inspirandose en la trayectoria del sec-
tor vitivinicola, los participantes resalta-
ron la importancia del posicionamiento,
el disefio, la innovacion de producto y la
comunicacion estratégica.

Se subray06 la necesidad de reforzar
la valorizacion del aceite de oliva enva-
sado, apoyar la internacionalizacion de
las marcas, sobre todo de las pequefias
y medianas producciones, y construir
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una narrativa colectiva sélida para el
aceite de oliva portugués.

Asimismo, los participantes remarca-
ron que el storytelling es una herramienta
fundamental para la valorizacion, desde la
etiqueta hasta la experiencia global aso-
ciada a la marca, que influye no solo en la
percepcion del consumidor, sino también
en el valor econémico del producto.

La ponencia de clausura corrié a car-
go de Alvaro Beleza, presidente de
SEDES, quien presentd6 una amplia
reflexion sobre el posicionamiento del
pais bajo el tema “Portugal: puerto de
refugio de Europa”.

En su intervencion, el ponente des-
tacd el sector del aceite de oliva como
ejemplo de éxito y transformacion, su-
brayando que la calidad es un factor
decisivo para la creacion de valor eco-
némico y reputacional.

Beleza defendié que los agricultores
desempefan un papel esencial como
guardianes del territorio y de la sosteni-
bilidad medioambiental, especialmente
en un contexto de creciente desequili-
brio entre la costa y el interior.

Desde una perspectiva mas amplia,
alertd sobre la urgente necesidad de
reformas estructurales en los ambitos
fiscal, judicial y del mercado laboral,
asi como sobre la importancia de la
inmigracion como respuesta al declive
demografico y como apoyo a la econo-
mia nacional.

El mensaje final fue inequivoco: “Por-
tugal necesita mas vision estratégica,
mayor ambicién econémica y capacidad
para transformar las oportunidades en
progreso sostenible”.

La sesion de clausura del IX Con-
gresso Nacional do Aceite de Oliva
corrié a cargo de Alvaro Mendonga e
Moura, presidente de la Confedera-
cion de Agricultores de Portugal (CAP),
y Ricardo Pinheiro, presidente de la
CCDR Alentejo.

Desde CEPAAL resaltaron que el
Congreso se reafirmé como un espa-
cio privilegiado para reflexionar sobre
el futuro del sector del aceite de oliva,
en un momento en el que “Portugal con-
solida su posicién entre los principales
productores mundiales y se enfrenta a
decisiones estratégicas determinantes
para garantizar el crecimiento, la dife-
renciacion y la sostenibilidad”.
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Futuroliva 2026

une innovacion técnica, alta

gastronomia y cultura del

olivar y el aceite de oliva

| acto de apertura de Futu-
roliva conté con una amplia
representacion institucional,
subrayando el peso estraté-
gico de esta cita para la eco-
nomia y la innovacién agroalimentaria.
La comitiva oficial, tras el tradicional
corte de cinta, se desplaz6 al espacio
Gastrofuturoliva, donde intervinieron los
principales representantes de las enti-
dades organizadoras y colaboradoras.
Asi, el alcalde de Baeza, Pedro Javier
Cabrera, resaltd el papel fundamental
que juega Baeza “como ciudad de ma-
yor produccion y calidad de los aceites
de oliva virgenes extra”.
Por su parte, Sebastian Moreno, res-
ponsable de Pdpulo Servicios Turisticos
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y co-organizador de la muestra, se refirid
al crecimiento de la feria, que este afio
ha captado el interés de delegaciones in-
ternacionales y de empresas expositoras
de diferentes puntos de Espana.

En el acto también participaron la
secretaria de Estado de Agricultura y
Alimentacién, Begofia Garcia Bernal,
quien afirm6 que el liderazgo mundial
del aceite de oliva virgen extra espa-
fol pasa por la Inteligencia Artificial y
la apertura de nuevos mercados, por
lo que considerd clave que la Union
Europea mantenga su politica de fir-
ma de nuevos acuerdos comerciales,
como los alcanzados con Mercosur,
India o Australia; mientras que la direc-
tora general de Industrias, Innovacion

y Cadena Agroalimentarias de la Junta
de Andalucia, Cristina de Toro, resaltd
que el sector oleicola andaluz, en el
que trabajan méas de 300.000 familias,
“forma parte de nuestra cultura”.

El vicepresidente de la Diputacion de
Jaén, Juan Latorre, remarcoé que “Baeza
se convierte en el epicentro del sector del
aceite de oliva de la provincia de Jaén,
también de Andalucia y de Espafa. Y la
Administracion provincial siempre ha esta-
do apoyando Futuroliva y lo hacemos en
esta ocasioén mostrando lo mejor de nues-
tro producto, con los AOVEs Jaén Selec-
cion, pero también hablando del peso del
sector industrial para el aceite de oliva”.

A su vez, el secretario general de UPA,
Cristobal Cano, subrayo la importancia de
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la expansién en mercados internaciona-
les, sin olvidar los precios justos para los
agricultores; y el gerente de Grupo Inte-
roleo, Esteban Momblan, valord que este
Grupo sea motor estratégico de Futuroli-
va una edicion mas desde su fundacion.

Finalmente, el director comercial de
CaixaBank en Granada y Jaén, Amador
Carmona, se refiri6 al papel de la enti-
dad bancaria en el desarrollo del sector
en la comarca y la provincia de Jaén.

El ambiente en el Recinto Ferial de
Baeza estuvo marcado por un notable
optimismo, propiciado en gran medida
por las recientes lluvias, “que han me-
jorado las perspectivas de la proxima
cosecha”, segun la organizacion, que
remarcd que este clima de confianza
se tradujo en resultados tangibles para
los expositores, los cuales manifestaron
“una alta satisfaccion tras haber cerrado
importantes acuerdos comerciales du-
rante los tres dias de feria”.

Asimismo, la entidad organizadora
destac6 que el crecimiento de la muestra
también se reflej6 en la incorporacion de
nuevas firmas de referencia en el sector
que eligieron Futuroliva para mostrar sus
productos y servicios, como GEA, IMS
Control Industrial, FOSS, Alfa Laval, Pala-
cin o THA Higiene. En total, en la feria se
dieron cita 160 expositores.

Uno de los grandes pilares de esta
edicion fue su programa profesional, que
contd con la presencia de alrededor de
600 asistentes. Entre las sesiones cele-
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bradas figur6 la jornada sobre la “Reuti-
lizacion de agua residual en la industria
del aceite de oliva, impartida por la em-
presa AZUD; y las ‘Jornadas de UPA-
Jaén”, donde se analizaron los retos del
sector ante los acuerdos comerciales de
la UE y que contaron con la participacion
de la secretaria de Estado de Agricultura
y Alimentacion, Begofia Garcia Bernal; y
el presidente de la IGP Aceite de Jaén,
José Gilabert; ademas de Cristdbal
Cano, secretario general de UPA.

El programa de Futuroliva acogi6 la
celebracion, entre otras, de la Jornada
“Proceso de filtracion en las bodegas de
Interéleo”y las “Jornadas de innovacion
en el cultivo del olivar”, de Nutesca.

En cuanto a las novedades, tuvo lu-
gar la mesa “AOVE y gastronomia: el
binomio indivisible”, moderada por el
director general de Castillo de Canena,
Francisco Vano, y en la que participaron
miembros de la Academia Andaluza de
Gastronomia y Turismo, criticos y ex-
pertos en gastronomia.

Ademas, la feria alberg6 el espacio
Futuroliva Motor, que cont6é con vehicu-
los eléctricos aplicados a la agricultura,
la maquinaria robotizada, los drones y
diversas innovaciones en magquinaria
oleicola y agricola.

Por otro lado, la cultura del AOVE tuvo
un lugar preferente a través de activida-
des que colgaron el cartel de completo.
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JORNADAS DE

FILTRACION m

Asi, el chef con estrella Michelin y emba-
jador de la IGP Aceite de Jaén Juan Car-
los Garcia, del restaurante Vandelvira
(Baeza), protagoniz6 una ponencia ma-
gistral que conectd la excelencia del pro-
ducto certificado con la alta cocina. Junto
a Miguel Soto, secretario general de la
IGP Aceite de Jaén, el chef demostro la
versatilidad y excelencia de los aceites
jiennenses con este sello de calidad.
Asu vez, la mesa de los aceites se con-
virtié en un espacio dedicado a los AOVEs
de alta gama que sirvid6 de escaparate
para la calidad Premium de la provincia.
También se celebrdé el V Concurso
FuturoChef, el certamen de cocina jo-
ven que volvié a demostrar el talento de
las nuevas generaciones y su compro-
miso con el oro liquido. Irene Jiménez,
natural de La Linea de la Concepcion
(Cadiz) y estudiante de la Escuela de
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La feria acogié diversas jornadas técnicas y mesas de debate.

X Concurso de Fotografia “La Cultura del Olivo”

1%gemio

2%premn

“Fin de la jornada”,
de Jaime Charles Bernis.

“Los maestros vareadores”,
de Jorge Gutiérrez Lucena.

3%pReMI0

“Fruto de las manos sabias”,
de Rocco Corselli.

En el marco de Futuroliva tuvo lugar el X Concurso de Fotografia “La Cultura del Oli-

vo”, un certamen fotografico de caracter nacional en el que compitieron alrededor

de 140 obras.

La obra de Jorge Gutiérrez Lucena, La Rambla (Cérdoba), titulada “Los maestros varea-

dores”; se alzé con el primer premio. El sequndo premio recayé en Jaime Charles Bernis,

de Alcarras (Lleida), con su obra “Fin de la jornada”, mientras que el tercer premio fue

otorgado a Rocco Corselli, de La Zubia (Granada), con su obra “Fruto de las manos sabias”.

También recibieron menciones en este certamen Jorge Gutiérrez Lucena, de La Ram-

bla (Cérdoba); José Ramén Luna de la Ossa, de Tarancén (Cuenca); Jaime Charles Bernis,

de Alcarras (Lleida); Floren Fernandez Parra, de Baeza (Jaén); Jesis Mendoza Torres, de
Ubeda (Jaén); y Antonio Atanasio Rincén, de Villarrubia de los Ojos (Ciudad Real).

Hosteleria de Sevilla, se alzé con el pri-
mer premio. Su plato, titulado “Olibaeza

en carmesi”, convenci6 al jurado por
su equilibrio, creatividad, sabor y por

el protagonismo absoluto otorgado al
AOVE Premium de la marca Olibaeza,
variedad picual, que apadrind su parti-
cipacion. El segundo puesto fue para el
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gallego y chef que desarrolla su carrera
profesional en Alicante Fabio Santama-
ria, apadrinado por la marca Campos
de Biatia, quien deleitd a los presentes
con su creacion de “Olivar de Jaén, es-
parrago blanco y guisante lagrima”. El
tercer premio recay6 en Rostyn Altuve,
jefe de partida del restaurante Vandelvi-
ra en Baeza, quien presenté un plato de
“Quisquillas, AOVE royal, tomate verde,
jaramago y carrueco” bajo el apadrina-
miento del aceite de oliva virgen extra
Premium Balcén del Guadalquivir.

El chef Juan Carlos Garcia, del restaurante Valdenvira.

Santiago Calvo, responsable de
Pépulo Servicios Turisticos y co-or-
ganizador de la muestra, resalté que
“Futuroliva 2026 ha demostrado que el
sector estd mas vivo que nunca. Ver a
mas de 600 profesionales debatiendo
sobre innovacién y sostenibilidad en
nuestras jornadas técnicas confirma
que somos el foro de referencia ne-
cesario para el agricultor y la indus-
tria. Baeza es calidad y cantidad, y
también corazon del conocimiento del
sector oleicola”.

Por su parte, Sebastian Moreno, res-
ponsable de Pépulo Servicios Turisticos
y también co-organizador de la muestra,
subrayd que la feria ha superado “nues-
tras expectativas mas optimistas. Hemos
logrado atraer a un visitante mucho mas
profesional, interesado en la innovacion
y la tecnologia. La satisfaccion de nues-
tros expositores, el negocio generado y
la presencia de paises tan diversos como
Corea 0 Brasil nos confirman que el cami-
no de la especializacion y la calidad es el
correcto para Baeza y para el sector”. &
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Encuentros

Internacionalizacion e Inteligencia
Artificial protagonizan el XIX Encuentro
de Maestros de Almazara de GEA

| o Engineering
for a better
world,

id

LA

a jornada arranc6 a pri-

mera hora de la mafa-

na con la inauguracion

oficial en la que parti-

ciparon Pedro Mufioz
Gobmez, country managing director de
GEA Iberia; y Jaime Lillo Lépez, director
ejecutivo del Consejo Oleicola Interna-
cional (COI). Junto a ellos, intervinieron
Manuel Fernandez Palomino, subdele-
gado del Gobierno de Espafa en Jaén;
y Bartolomé Gonzalez Ruiz, presidente
de la Confederacion de Empresarios de
Jaén (CEJ), mostrando el apoyo unani-
me del tejido institucional y empresarial
a la innovacion oleicola.

En su intervencion, Pedro Mufioz re-
saltd que el Encuentro de Maestros y
Responsables de Almazara, en su 19?2
edicion, mantiene intacta su esencia
de “divulgar y transmitir el conocimien-
to” del sector del aceite de oliva con el
propésito de estar cerca de los profe-
sionales. “El programa del presente
encuentro combina vision de futuro,
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l Inauguracién del encuentro.

aplicacion practica y andlisis estraté-
gico; y esta construido con un criterio
muy claro: ofrecer contenido de méxi-
ma calidad, Gtil para tomar mejores de-
cisiones. Ese es el verdadero valor de
este encuentro”, sefialo.

El responsable de GEA reafirmé el
firme compromiso de la compafia con
el territorio: “Tenemos una apuesta clara
como grupo por el aceite de oliva, una
apuesta por Andalucia y, en este caso

concreto, por la ciudad de Ubeda, don-
de esta nuestro Centro de Excelencia
para Aceite de Oliva”.

En un contexto de plena transforma-
cion, Muioz situd la calidad y excelen-
cia no como metas aspiracionales, sino
como exigencias ineludibles del merca-
do que deben controlarse meticulosa-
mente en cada fase del proceso pro-
ductivo, desde la recoleccion agil hasta
la molturacion eficiente. Para responder
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a este reto, consider6 que el futuro de
la industria depende de la integracion
de la tecnologia, la colaboracién y la
digitalizacion, mediante el uso de datos
e Inteligencia Atrtificial, posicionando al
Centro de Excelencia de Aceite de Oli-
va de GEA como un aliado clave para

mejorar el rendimiento, formar a los
profesionales y avanzar firmemente en
materia de sostenibilidad.

Para concluir, Pedro Mufoz invit6 a
los asistentes a participar de forma ac-
tiva compartiendo ideas y experiencias,
“ya que es en ese intercambio coopera-

tivo donde residen las grandes oportuni-
dades de mejora para el sector”.

Por su parte, Jaime Lillo puso de
relieve que el Encuentro de Maestros
y Responsables de Almazara de GEA
ofrece un espacio idéneo de reflexion y
andlisis junto a empresas para descifrar
como la IA puede ayudar a obtener los
mejores aceites. Lillo sefialdé que, ante
las dudas y oportunidades que traen
estos avances, la |A ya es una reali-
dad que acelera la modernizacion de
un sector en constante evolucion, des-
de la cosecha mecanizada y temprana
hasta la toma de decisiones en la alma-
zara. Para el director ejecutivo del COlI,
esta tecnologia es clave para afrontar
grandes desafios como la adaptacion
al cambio climético, el impulso de pro-
ducciones sostenibles y la respuesta a
una demanda internacional creciente
de aceites de oliva virgen extra de alta
calidad. En definitiva, Lillo calific6 de
“absolutamente extraordinario” el salto
evolutivo que ha experimentado el sec-
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HIXENCUENTRO
DE MAESTROS Y
RESPONSABLES
DE ALMAZARA

Sesién dedicada ala

optimizacién de la almazara.

tor en los Ultimos 40 o 50 afos a todos
los niveles, pasando practicamente del
capacho tradicional a la vanguardia de
la Inteligencia Atrtificial.

El bloque técnico de la mafana se ini-
ci6 con un andlisis profundo sobre la
Inteligencia Atrtificial aplicada al sector
alimentario. En esta mesa se expusie-
ron casos reales de como el aprendi-
zaje automatico y el analisis predictivo
de datos estan transformando y opti-
mizando la produccién en fabrica. Mo-
derada por David Camacho, senior di-
rector Automation Center of Excellence
de GEA, cont6 con la intervencion de
Rosa Gallardo, directora de la Céatedra
Internacional de IA y Agricultura de la
Universidad de Cérdoba (UCO), y Pa-
blo Cano, profesor de la Universidad de
Jaén (UJA).

A continuacion, la tecnologia se trasla-
dé directamente al corazon de la fabrica
con una sesion eminentemente practica
a cargo de Francisco Javier Reche y An-
drés Junco, expertos de GEA Group. Am-
bos centraron su intervencion en la opti-
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MESA REDONDA
"Gestion integral de la almazara™

Mesa sobre gestién
integral de la
almazara.
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~ olivicultura a nivel internacional.

| ISR
: Mesa sobre la situacién de la

mizacion de procesos dentro de la alma-
zara, mostrando soluciones avanzadas
para incrementar el rendimiento industrial
y blindar la calidad del producto final.

Tras la pausa para el desayuno, el
encuentro retomd su actividad ponien-
do el foco en la gestion integral de la
almazara a través de experiencias de
éxito. Moderada por Jeremias Lancas-
tre, director general de Olivogestéo,
esta mesa redonda reuni6 a desta-
cadas profesionales del sector como
Maria Concepciéon Martinez, directo-
ra financiera de Castillo de Canena;
Carmen Morillo, directora financiera
de Oleicola Jaén; Maria del Carmen
Gamez, gerente de la SCA Ciudad
de Jaén; y Maria del Mar Manrique,
gerente de la SCA San Antonio Abad
de Arquillos. Todas ellas desglosaron
los retos operativos y las estrategias
de gestion necesarias en un mercado
cada vez mas exigente.

El broche de oro de los contenidos
técnicos llegd con una mesa redonda
clave sobre la situacion de la olivicultu-
ra a nivel internacional, que cont6 con
la apertura de Jaime Lillo y fue modera-

da por Juan Vilar. El debate se articuld
en torno a tres pilares fundamentales:
el eje agrondmico, defendido por Ja-
vier Moreno, director general de John
Deere; la vision industrial y de fabrica,
analizada por José Ramén Segura,
CEO de IRADU Ingenieria, y Aymen
Bejaoui, sales manager de GEA; y la
comercializacion mundial, con el ana-
lisis estratégico de Eduardo Valverde,
director general de Conde de Benalua,
y Carlos Jiménez, director de operacio-
nes del Grupo Acesur.

La clausura corri6 a cargo de Francis-
co Plaza, responsable de la aplicacion
de aceite de oliva de GEA; Juan Ma-
nuel Jariego, responsable de Ventas del
Centro de Excelencia para el Aceite de
Oliva (CEAO) de GEA; Javier Perales,
diputado de Agricultura de la Diputacion
Provincial de Jaén; y Francisco Javier
Lozano, concejal de Agricultura del
Ayuntamiento de Ubeda.

Tras las conclusiones, los asistentes
disfrutaron de un coctel networking en el
que maestros de almazara, productores
y ponentes compartieron impresiones y
estrecharon lazos profesionales. &
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Fercam concluye su 642 edicion con
cifras record de exposicion e intensa
actividad comercial y profesional

n la mafana del 24 de junio

el presidente de Castilla-La

Mancha, Emiliano Gar-

cia-Page, acompafiado por

el alcalde de Manzanares,

Julian Nieva; el consejero de Agricultu-

ra, Julian Martinez Lizan; y el presiden-

te de la Diputacion Provincial de Ciudad

Real, Miguel Angel Valverde, entre otros

representantes institucionales, dieron el

pistoletazo de salida a la 642 edicion de

la Feria Nacional del Campo que bati6

récords con el 100% del recinto ferial

ocupado por empresas de maquinaria

agricola, sistemas de riego y elementos
tecnologicos de vanguardia.

Durante su intervencion, el presidente

de Castilla-La Mancha, Emiliano Garcia-
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Page, avanz6 que el Gobierno autonomi-
co “pone en marcha y publica un sistema
de avales” para respaldar la viabilidad
de los proyectos del sector primario de
la Comunidad Autbnoma, destinando 12
millones de euros para facilitar el acceso
al crédito por parte de los profesionales
del sector, “que podra movilizar 120 mi-
llones de euros de inversion para la mo-
dernizacion de explotaciones”. Respecto
a Fercam, Garcia-Page subray6 que se
trata de una “feria anual y de primer nivel
que es un orgullo para esta tierra”.

Y es que, con mas de 60 afos de his-
toria, Fercam ha ido creciendo edicion
tras edicion hasta consolidarse como
uno de los eventos mas importantes del
pais, cuya celebracion sigue teniendo

T
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“mucho sentido”, segln el alcalde de
Manzanares. Nieva destacé que “esta-
mos en una feria en la que se hace ne-
gocio. Y lucharemos para que siga sien-
do asi. Porque en el momento en el que
esto no ocurra, dejara de tener sentido
su celebracibn como ya ha sucedido
con otros muchos eventos de este tipo
en Espafa y en el mundo. Pero si Fer-
cam sobrevive es porque las empresas
que vienen siguen haciendo negocio y
porgue este evento se ha convertido en
patrimonio de Manzanares y de la so-
ciedad castellanomanchega”.

A su vez, el consejero de Agricultura,
Ganaderia y Desarrollo Rural, Julian Mar-
tinez Lizan, subrayo la evolucion de Fer-
cam, especialmente en la Ultima década,
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El presidente de Castilla-La Mancha,
Emiliano Garcia-Page.

asegurando que se trata de “un altavoz
extraordinario de innovacion y tecnologia”
que ha logrado posicionarse entre las fe-
rias mas importantes de Espafia.

En el acto inaugural de Fercam tam-
bién particip6 el presidente de la Diputa-
cion de Ciudad Real, Miguel Angel Val-
verde, quien consider6 que “la calidad
y diversidad de expositores, proyeccion
profesional y capacidad de convocatoria
en el sector la sitian como una de las
ferias agricolas y ganaderas mas impor-
tantes de Espafna”.

El alcalde de Manzanares,

Julidn Nieva.

Tras los discursos de apertura a car-
go de las autoridades, la comitiva realizd
un recorrido por algunos de los mas de
200 estands que llenaron los 120.000
metros cuadrados del recinto ferial y su
pabellébn de muestras, con otros 3.000
metros cuadrados mas.

El programa oficial de Fercam incluy6
conferencias técnicas sobre innovacion,
digitalizacion, energias renovables, se-
guros agrarios o nuevos cultivos, entre

El consejero de Agricultura, Ganaderiay
Desarrollo Rural, Julian Martinez Lizan.

El presidente de la Diputacién de
Ciudad Real, Miguel Angel Valverde.

otros asuntos, de la mano de diversas
organizaciones y entidades. Ademas, el
sector agroalimentario cobrd un prota-
gonismo especial con la celebracion de
multiples catas comentadas con un total
de 600 plazas ofertadas. Para el publico
infantil, ademas de las actividades habi-
tuales, se organiz6 un taller didactico de
esquileo de ovejas destinado a difundir
las tradiciones ganaderas.

A su vez, la organizacion de la Fe-
ria Nacional del Campo premié con la
Medalla de Oro de esta 64% edicion,
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Los AOVEs manchegos triunfan en el concurso nacional de Fercam 2026

Los AOVEs de Castilla-La Mancha fueron los grandes triunfadores del XI Concurso Nacional a la Calidad del Aceite de Oliva Virgen

Extra, consiguiendo seis de los diez premios otorgados. El piblico asistente a la feria pudo degustar todos estos AOVEs, ademas de

los vinos y quesos manchegos, en el estand de los premios agroalimentarios del recinto ferial durante los cinco dias de Fercam 2026.

En concreto, en la categoria de Frutado Maduro, el primer premio fue para Valdenvero, monovarietal lecciana de la Sociedad

Cooperativa Olivarera de Valdepefias (COLIVAL), de Valdepeiias (Ciudad Real); el sequndo premio fue para Son Catiu (DOP Oli

de Mallorca), monovarietal arbequina de S'Oliera de Son Catiu SAT, de Inca (Islas Baleares); y el tercer premio fue para Pagos de
Aherca, monovarietal arbequina de AHERCA 2020, de Valdepefias (Ciudad Real).
Por su parte, Vieiru (DOP Gata-Hurdes), ecolégico monovarietal manzanilla cacerefia de Agropecuaria Carrasco, de Eljas

(Caceres), se alzé con el primer premio en la categoria Frutado Verde Dulce; Sefiorio de Camarasa (DOP Sierra Magina),

monovarietal picual de la SCA Santa Isabel, de Torres (Jaén), obtuvo el sequndo; y Olibracana (DOP Priego de Cérdoba),

Magquina VitiBot.

por su fidelidad y compromiso durante
23 ediciones, a Agriman, una empresa
dedicada al sector agricola ubicada en
Manzanares junto a MP Racing, distri-
buidor oficial de primeras marcas. Su
gerente, Pedro José Torres, recogio
el galardon y resalté la importancia de
Fercam para consolidar y asentar su
firma en esta ciudad.

También se entregd la Medalla de
Oro a la Innovacion Tecnologica de Fer-
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Picual Ecolégico.

Prototipo del
agricultor José
Ramén Arias
para optimizar
la cosechade |
aceituna.

cam 2026 a Grupo Avilés, de Villafran-
ca de los Caballeros, que presenté en
esta edicion la maquina VitiBot, un robot
100% eléctrico disenhado para labores
en vifedos de espaldera con una auto-
nomia de hasta 16 horas.

El jurado también concedi6é una men-
cion especial al proyecto ideado por el
agricultor José Ramoén Arias, de Moral
de Calatrava, que destacd por su capa-
cidad para optimizar la cosecha de acei-

monovarietal hojiblanca de la SCA Nuestra Sefiora del
Carmen, de Almedinilla (Cérdoba), recibié el tercero.
En Frutado Verde Intenso, el primer premio fue para
Almagre, monovarietal picual ecolégico de Aceites
Almagre, de Almagro (Ciudad Real); mientras que la
empresa Al Alma del Olivo, de Toledo, se alzé con el
segundo premio con A/ Alma del Olivo Hojiblanca
Ecolégicoy con el tercer premio con A/ Alma del Olivo

Asimismo, el premio al mejor aceite de produccién
ecolégica fue también para Almagre, de Aceites Almagre.

Este afio el jurado de este certamen -dirigido por
Beatriz Maeso- caté 57 muestras de AOVEs de Castilla-La
Mancha, Andalucia, Extremadura e Islas Baleares.

tuna. Su prototipo es un sistema orbital
de bajas revoluciones que complemen-
ta la accion de los vibradores conven-
cionales. Mediante una camara cenital
de 360 grados, el agricultor monitoriza
desde el tractor las zonas con presencia
de fruto para incidir con total precision
sobre las ramas con los peines superio-
res que pueden acoplarse a cualquier
pinza de recoleccion. José Ramén Arias
califico su primera experiencia como ex-




positor de “gratificante” tras la acogida
de su sistema y el interés de varios fa-
bricantes en su patente.

Asimismo, durante la tarde del sa-
bado 27 de junio, Fercam entregd sus
reconocidos premios agroalimentarios
-entre ellos a los mejores AOVEs- y ga-
naderos con l0s que reconoce la exce-
lencia y el esfuerzo del sector primario.
La ceremonia puso de relieve la calidad
excepcional de los productos de la tie-
rra 'y el compromiso de los profesionales
que sostienen la economia regional.

En el acto de clausura oficial de Fer-
cam, el concejal de Ferias Comerciales
y director del certamen, Pablo Cama-
cho, ofrecié un balance “muy positivo”
del evento y asegurd que la feria “es ne-
gocio, innovacién y conocimiento. Pero,
por encima de todo, es confianza de
quienes vienen cada afo porque saben
que aqui merece la pena estar”.

Para Camacho, el mejor indicador del
éxito no reside solo en las estadisticas,
sino en la actividad econémicareal. “Hay

| FERIANACIONAL
DE! MPO

una imagen que resume muy bien lo que
fue esta edicion: los carteles de ‘vendi-
do’ que vimos en distintos espacios del
recinto”, afirmd. Tras cada uno de esos
carteles “existe una empresa que avan-
za, una explotacién que se moderniza y
una familia que apuesta por el trabajo en
el campo”, resalto el edil.

Por su parte, el alcalde de Manzana-
res puso en valor el “crecimiento soste-
nible” de Fercam desde que el equipo
de Gobierno se puso al frente en 2015.
Tal y como destaco Julian Nieva, la Fe-

ria Nacional del Campo ha incrementa-
do un 14% su numero de expositores,
ha ampliado su espacio en 8.000 me-
tros cuadrados y ha alcanzado un valor
de magquinaria expuesta cercano a los
50 millones de euros.

La organizacion tiene la vista puesta
en el futuro y ya prepara la 65 edicion,
que tendréd lugar en 2027, con el fin de
buscar nuevas férmulas que mejoren
este proyecto colectivo “que solo pue-
de seguir creciendo con el compromiso
de todos’.

:aille Filtracion profesional de AOVE
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-y
filtramos tu AOVE en tus instalaciones, sin que tengas que invertir en maquinaria ni en personal.
—

Nuestra tecnologia garantiza un aceite mas estable, brillante, limpio $preparado para el mercado
mds exigente. Y todo con presupuesto cerrado por litro tratado.

-~
-

{Como funciona nuestro servicio?

Nos desplazamos
a tu almazara

—

D

www.aceitescandido.com

+34 684 41 80 56

Filtramos en tus Resultados
instalaciones inmediatos sorpresas
— .
- Of,
——

info@aceitescandido.com

dtecnico@aceitescandido.com

Sin inversion, sin
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El aceite de oliva, uno de los productos
estrella de la 422 edicion

de Ovibeja

on la presencia de mas

de 100.000 visitantes, la

feria ofreci6 importantes

experiencias sensoriales

a los asistentes, ademas
de iniciativas para profesionales re-
lacionadas con el sector ganadero,
presentaciones y demostraciones de
maquinaria y equipos agricolas, re-
uniones empresariales y encuentros
de investigadores.

En la sesion inaugural de Ovibeja
estuvieron presentes la ministra de
Medio Ambiente y Energia, Maria da
Gracga Carvalho, y el ministro de Agri-
cultura y Mar, José Manuel Fernan-
des, que presentaron medidas para
acelerar las inversiones estructurales
y reforzar los instrumentos de apoyo al
sector, que repercuten en la competiti-
vidad de la agricultura.

Por su parte, el presidente de ACOS,
Rui Garrido, se refiri6 en su discurso al
dificil periodo que atraviesa el sector
que, ademas de enfrentarse a un largo
periodo de lluvias intensas y consecuti-
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Ovibeja acogié diversas mesas de debate.

vas, también afronta las consecuencias
de la guerra en Oriente Medio.

Ovibeja organiz6 conferencias, de-
bates y seminarios que contextualiza-
ron las realidades de la produccion, la
transformacion y la comercializacion del

aceite de oliva, entre otros productos.
Asi, se abord6 el aceite de oliva en el
nuevo panorama global, analizando los
retos y oportunidades de este producto
en los mercados emergentes; asi como
las alternativas, oportunidades y renta-
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Ferias

Rui Garrido, presidente
de ACOS.

En la feria se entregaron
los reconocimientos
del XV Concurso
Internacional de AOVE-
Premio CA Ovibeja.

bilidad del olivar moderno de secano; o
la neutralidad de carbono en el sector.

Asimismo, en el Pabellon del Vino y el
Aceite se llevaron a cabo a diario activi-
dades relacionadas con estos dos produc-
tos, con catas abiertas al publico, gastro-
nomia, presentaciones de marcas presen-
tes en el mercado y un concurso de vinos,
entre muchas otras propuestas. Ademas,
en otros espacios de la feria se organiza-
ron showcookings y catas de productos a
cargo de los expositores presentes.

Una de las zonas de Ovibeja mas
visitadas por los asistentes es siempre
el espacio de restauracion, que cuenta
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con la presencia de restaurantes de car-
nes con Denominacién de Origen Prote-
gida. Solar da Campanica es el nombre
de uno de los restaurantes mas solicita-
dos, que presentd diferentes recetas de
cordero de esta raza autoctona criada
en régimen extensivo. La diversidad de
los productos agroalimentarios también
quedo6 patente en otros muchos espa-
cios de la feria.

Consolidada a nivel nacional e inter-
nacional, segun resalt6 ACOS, “Ovibeja
es el mejor escaparate para el ambito
agricola. Un escenario para el debate,
la investigacion y el conocimiento; y un

La ministra de Medio
Ambiente y Energia
de Portugal, Maria da
Graga Carvalho.

instrumento de trabajo en defensa de los
intereses de la agricultura y del Alentejo”.

En el marco de la 422 edicion de Ovi-
beja se entregaron, a su vez, los pre-
mios a los ganadores del XV Concurso
Internacional de Aceite de Oliva Virgen
Extra-Premio CA Ovibeja.

La edicion de este afio, que recibi6 al-
rededor de 120 aceites procedentes de
12 paises, distingui6 a los mejores en las
categorias de Frutado Maduro, Frutado
Verde Ligero, Frutado Verde Medio, Fru-
tado Verde Intenso y Hemisferio Sur.

En concreto, en la categoria de Fru-
tado Verde Medio figuraron las empre-
sas espafolas Oleicola Jaén (Medalla
de Oro), Aceites Oro Bailén Galgon 99
(Medalla de Plata) y Olivapalacios (Me-
dalla de Bronce); mientras que en la
categoria de Frutado Verde Intenso fue
reconocida la SCA Ntra. Sra. de los Re-
medios (Medalla de Bronce).

Ademas de AOVEs portugueses y es-
panoles, resultaron galardonados en este
concurso zumos procedentes de ltalia,
Croacia, China y Jordania. En la catego-
ria de Hemisferio Sur fueron reconocidos
cinco zumos de Brasil y uno de Chile.

El jurado del concurso, compuesto
por alrededor de 30 catadores profesio-
nales procedentes de diez paises, estu-
vo presidido por José Gouveia, experto
mundial en aceites de oliva. &




S DE CENTRIFUGA

GlA

TECNOLO

#BECAUSEWECAR
hausiberia.com FJEIBE HAusiberia




El muro del millon de euros: por qué el
relevo en el olivar no es una cuestion de
vocacion, sino de viabilidad

Por Antonio Ruz Carmona‘, Manuel Parras Rosa? y Sergio Colombo?

xiste un mantra recurren-
te en los foros agrarios,
las tertulias de pueblo y
los despachos oficiales:
“la juventud ya no quie-
re el campo”. Se describe a la nue-
va generaciéon como desapegada de
sus raices, atraida por las bondades
de la ciudad y ajena al sacrificio que
exige el olivar. Sin embargo, este
diagnostico es tan cémodo como
erréneo. Traslada la responsabilidad
del fracaso del relevo generacional a
una supuesta falta de caracter de los

El de "

de la
anterior,

jovenes, evitando asi cuestionar las
estructuras econémicas y fiscales que
hemos construido.

" Cooperativa Agraria San Roque, Arjonilla (antonioruz@sca-sanroque.com)

2 Universidad de Jaén (mparras @ujaen.es)

3IFAPA Centro Camino de Purchil, Granada (sergio.colombo @juntadeandalucia.es)
*Céatedra Caja Rural de Jaén José Luis Garcia-Lomas Hernandez de Economia, Comercializacion y Cooperativismo Oleicola (https://www.catedraaceitesdejaen.com/)
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La realidad que arrojan los datos y
la experiencia a pie de campo es muy
distinta. El problema no es la falta de vo-
cacion, sino una absoluta falta de viabili-
dad. Lo que hoy llamamos “falta de rele-
vo” es, en realidad, una respuesta racio-
nal de una generacion formada que se
niega a heredar una “ficcion contable”.
El joven de hoy no rehuye el trabajo,
huye de un modelo que le exige ser un
héroe financiero para obtener una ren-
tabilidad que, a menudo, es negativa si
se contabiliza con rigor. ¢ Faltan jévenes
0 sobran barreras?




TU ACEITE

es hoy una para
joven agrcultor de DESDE EL ENVAS

— —

Elsccecc ala terrs por INOLLVIDABILE

Durante décadas, el olivar tradicional de Jaén, por su ex-
cesiva parcelacién y el pequefio tamario de las explotacio-
nes, ha sobrevivido como segunda actividad y gracias a una
economia de subsistencia familiar. En la mayoria de estas
pequenas explotaciones, la rentabilidad aparente se apoya
en un pilar invisible: el trabajo gratuito. La familia no se paga
un sueldo, no tiene en cuenta el valor de la inversion que
representa su tierra y no valora su tiempo de gestion.

A través de la herramienta OliCost (Ruz-Carmona et al.,
2023"), hemos podido arrojar luz a esta oscuridad. El ana-
lisis técnico basado en tiempos reales de operacién revela
que el coste “monetario” 0 aparente que maneja el agricultor
tradicional ronda los 2,98 euros/kg. Es una cifra que, con
los precios actuales del aceite, se antoja atractiva. Sin em-
bargo, cuando aplicamos criterios de economia profesional
-cobrando salarios de mercado por cada hora de trabajo y
calculando el coste que supone la inversion de la tierra- el
coste salta a los 4,98 euros/kg.

Aqui reside la primera gran barrera. No podemos pedir-
le a un joven que se incorpore al sector para perpetuar un
modelo de “autoexplotacién”. Un joven profesional necesita
que su explotacion genere un excedente suficiente para vi-
vir, cotizar y reinvertir. El modelo de “mano de obra familiar
gratis” ha muerto con la jubilacién de la generacién anterior,
y No va a resucitar.

Para superar el “muro del millén de euros” no basta con faci-
litar el acceso a la tierra; es imperativo que las unidades de
produccidén resultantes respondan a una dimensién 6ptima

'Ruz-Carmona, A., Parras-Rosa, M., & Colombo, S. (2023). Quartification of
production inefficiencies as a cost-savings tool for increasing the viability of tra-
ditional olive farms. New Medit, 22(2), 29-49. htips//doi.org/10.30682/nm2302¢
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que garantice su sostenibilidad econo6-
mica y ambiental.

Los datos extraidos de la herramien-
ta OliCost demuestran que la excesiva
fragmentacion actual no sélo supone un
reto logistico, sino una sangria financie-
ra que hace inviable cualquier proyecto
profesional. En la Figura 1 se represen-
ta la influencia del tamafio de parcela
en los tiempos de operacion de un pase
de atomizador (tratamiento foliar). El
grafico detalla como la superficie de la
parcela (SP) condiciona directamente
el tiempo perdido en desplazamientos
(medido en horas por hectarea), lo que
impacta de forma determinante en la
superficie total completada en una jor-
nada real (SJ). Se observa claramente
que, en parcelas de reducido tamano,
el tiempo improductivo dedicado a la
logistica y traslados devora la rentabi-
lidad; mientras que el avance hacia di-
mensiones mayores permite maximizar
la capacidad de trabajo diaria, validan-
do la tesis de que la eficiencia técnica
es el inico camino hacia una agricultura
profesional y competitiva.

Tal y como se observa en la grafi-
ca, en una jornada agraria, una explo-
tacion con parcelas de 0,1 hectareas
s6lo permite tratar 1,78 ha., mientras
que con parcelas de 5 ha. la superficie
tratada asciende a 12,11 ha., una efi-
ciencia siete veces mayor. Para lograr
una reduccion significativa de costes y
un incremento en la sostenibilidad, el
tamafo Optimo de parcela para el oli-
var tradicional se encuentra entre 2,50
y 2,75 hectéareas; de hecho, en el olivar
tradicional no mecanizable (OTNM) el
coste desciende de los 4,94 euros/kg.
en parcelas de 0,25 ha. hasta los 3,76
euros/kg. en parcelas de 5 ha., un aho-
rro de 1,18 euros/kg. de aceite.

En el plano medioambiental, el au-
mento del tamafo de parcela reduce
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Efecto del tamafio de parcela agraria en los tiempos de operacién
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Figura 1. Influencia del tamafio de parcela en los tiempos de operacién de un pase de atomizador
(tratamiento foliar). La superficie de la parcela (SP) condiciona directamente el tiempo perdido
en desplazamientos (medido en horas por hectarea), lo que impacta de forma determinante en la
superficie total completada en una jornada real (SJ).

| EL TAMARO COMO BASE DE LA VIABILIDAD |

* PARCELAS PEQUERA
° BAJA EFICIENCIA

Ci | ap;
4,94 €lkg |1,78 ha/dia |

drasticamente el tiempo perdido en des-
plazamientos y el consumo de combus-
tible; en el olivar tradicional mecaniza-
ble de secano (OTMS), pasar de parce-
las de 0,25 a 5 ha. supone un ahorro de
139 litros de gasoil por hectéarea y afio,
evitando la emision de casi 390 kg. de
CO, por hectarea.

| DIMENSION OPTIMA |

LTA RENTABILIDAD

_ EXPLOTACION OPTIMA:
° ALTA RENTABILIDAD

‘Almrru il: apaci

ap
¢ 139 L/ |  trabajo

Por otro lado, la viabilidad de un jo-
ven agricultor depende de lograr una
dimension minima, necesaria para al-
canzar una economia de escala que
permita amortizar la maquinaria y pro-
fesionalizar la gestion. Los datos obte-
nidos gracias a la herramienta OliCost
establecen umbrales de superficie por




debajo de los cuales el coste de amortizacion hace la acti-
vidad practicamente inviable. Para una explotacion de tipo
profesional con magquinaria propia, el coste unitario se dis-
para en superficies inferiores a las 20 ha. debido a la in-
frautilizacion de los equipos. La dimension para maximizar
la rentabilidad en modelos mecanizados se proyecta entre
las 40y 70 ha.

Si el coste de produccion es el primer escollo, el acceso a
la propiedad es el muro definitivo. Como se ha comentado,
en el olivar tradicional la dimension 6ptima para que una ex-
plotacion sea rentable y permita la profesionalizacion (me-
canizacion, gestion técnica, seguros) se sita en torno a las
50 hectareas. Acceder a esas 50 hectareas por la via de la
compra supone una inversion inicial que puede superar el
millén de euros.

Estamos ante una anomalia de mercado: un sector que
exige una inversion de capital de alto nivel para un retor-
no que, en muchas campanas, apenas cubre costes. Esta
situacion convierte al campo en un “club privado” donde
soOlo entran quienes heredan. El joven con talento, con for-
macion agronémica o con capacidad de gestion, pero sin
patrimonio previo, queda excluido por el sistema. El acceso
a la tierra por compra es hoy una utopia financiera para
cualquier joven agricultor de primera instalacion.

Ante la imposibilidad de compra, el arrendamiento debe-
ria ser la via natural. Sin embargo, el mercado de alquiler
de tierras rusticas en Jaén esta bloqueado por un “miedo
fiscal” profundamente arraigado en los propietarios jubila-

2 AXFLOW
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dos. El sistema de Estimacion Objetiva
(Médulos) es una “balsa de aceite” fis-
cal para el propietario. Con un indice de
rendimiento neto del 0,262, reducciones
por gaséleo y la percepcion de un 12%
de IVA compensatorio que no tiene que
liquidar, el duefio de la tierra prefiere
mantener la ficcidbn de que él sigue ex-
plotando la finca.

En el momento en que ese propietario

firma un contrato de arrendamiento le-

gal a un joven, el sistema le cambia las

reglas del juego:

1.Pérdida de incentivos: deja de percibir
el 12% de IVA compensatorio.

2.Gastos minimos deducibles: como
arrendador de fincas rasticas, apenas
puede deducir el IBI o pequefios gas-
tos de mantenimiento en su declara-
cion de la renta. No existen las reduc-
ciones del 50%?, e incluso del 90%,
que si tiene el alquiler de viviendas
para jovenes.

3.Inseguridad sucesoria: existe el ries-
go real de que la Agencia Tributaria
considere que la finca ya no es una
“actividad econémica”, obligando a
sus herederos a pagar el Impuesto
sobre Sucesiones y Donaciones in-
tegro sobre el valor de mercado de
la tierra*.

El resultado es que hay propietarios
que ya no pueden trabajar la tierra, pero
que se niegan a arrendar legalmente.
Esto deja al joven en una situacion de
precariedad: trabaja tierras sin contrato,
no puede pedir ayudas de moderniza-
cion, no puede acreditar solvencia ante
un banco y vive en una inseguridad juri-
dica permanente.

Si la propiedad individual es un muro
y el arrendamiento esta4 bloqueado,
¢cual es la salida? La respuesta esta
en la transicion del modelo de ‘parcela’
al modelo de ‘explotacion gestionada’.
Las soluciones concretas que atacan
ese “nudo fiscal y financiero” podrian
ser las siguientes:

Esta medida reduce el miedo del pro-
pietario actual de perder la calificacion
de “ingresos agrarios” al pasar a cobrar
un “alquiler”.

e La medida: Crear una figura de
“Arrendamiento de Relevo Genera-
cional”. Si el propietario arrienda su
tierra a un joven agricultor (menor
de 41 afios), bajo un contrato de lar-
ga duracion (minimo 10 afos), los
ingresos por arrendamiento debe-
rian mantener el mismo tratamiento
fiscal que si siguiera explotando la
tierra directamente.

e El argumento: El Estado no pierde
dinero, simplemente mantiene una
ventaja fiscal existente a cambio de
garantizar que la tierra no se abando-
ne y que un joven empiece a cotizar.

Si la compra es inviable hoy, hay que

facilitar que lo sea mafana.

e Lamedida: Lineas de avales publicos
(tipo ICO) que garanticen el pago de
las rentas al propietario. Esto ofrece
seguridad al duefio y permite al joven
capitalizarse. Los contratos de “culti-
vo compartido” con opcion a compra,
donde parte de la renta de arrenda-
miento se compute como pago a

28in embargo, en la practica, este 0,26 suele ser incluso menor debido a dos factores. El primero son las reducciones excepcionales: debido a la sequia y otras cri-
sis, el Ministerio suele publicar 6rdenes anuales (como la Orden HAC/408/2025) que reducen este indice de forma temporal -a menudo al 0,13 o incluso al 0,05 en
municipios especificos- para aliviar la carga fiscal. Y el segundo, las minoraciones adicionales: al rendimiento calculado con el 0,26 se le restan el 35% del gasto en

gasoleo agricola y el 15% del gasto en fertilizantes.

3Reduccion del rendimiento neto del capital inmobiliario (art. 23.2 de la Ley del IRPF): 50% con caracter general en arrendamientos destinados a vivienda habitual;
60% cuando se trate de arrendamientos formalizados con anterioridad a la entrada en vigor de la Ley 12/2023 (régimen transitorio); 70% cuando el arrendatario tenga
entre 18 y 35 afios en zonas no tensionadas o en determinados supuestos incentivados; y 90% cuando el inmueble esté situado en zona de mercado residencial
tensionado y se haya reducido la renta al menos un 5% respecto del contrato anterior.
“A efectos del Impuesto sobre Sucesiones y Donaciones, la aplicacion de beneficios fiscales asociados a la transmision de empresas o explotaciones agrarias exige
que la actividad constituya una verdadera actividad econémica, en los términos del articulo 27 de la Ley del IRPF, implicando la ordenacion por cuenta propia de
medios de produccién y recursos humanos. En caso contrario, la Administracion tributaria podra calificar los bienes como meramente patrimoniales, resultando inapli-
cables las reducciones previstas en la normativa estatal y autonémica, y debiendo tributar por el valor real o de mercado conforme a la Ley 29/1987 del Impuesto

sobre Sucesiones y Donaciones.
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El Muro del Millon de Euros: El Reto del Relevo en el Olivar

4 LAS BARRERAS: Por qué el Olivar no es Rentable para un Joven
1a del Minifundi

La *Ficcion C

LAS SOLUCIONES: Estrategias para Romper &l Muro

de los costes

Iversidn prohibitiva par la
rertabilidad: Acceso a
50 hectireas

cuenta si el joven decide comprar la
finca tras 10 afios de gestion exitosa.
e El argumento: Al mitigar el riesgo de
impago para el propietario, se incenti-
va la salida al mercado de tierras que
hoy estan “bloqueadas” por el recelo
del jubilado. Para el joven, este siste-
ma transforma el alquiler de un gasto

Una parcels de 5ha es shete veces mis
sficiente en tabajo que una de 01ha

El Muro del Millén de Euros

Fiscal para el Propietario

5 I

Elimivar o ek ol akquler
maetptieneo biwfcos.

Secalen pary hbdidos cun
I amiencen a jienes.

Gestitn Coope (SGF)

Fgrupar parcilas 6n widades de STRa gestionacdis
Probis oralvante £ rAcEEAST 06 COmen,

Hipoteca Inversa Agraria
% obbengan rentas usando
la finca coma gasartia

sin parder la ttudaridsd.

a fondo perdido en una herramienta
de capitalizacion gradual. El aval pa-
blico le otorga la solvencia necesaria
ante el duefio de la tierra, permitiendo
que el esfuerzo de su trabajo diario
construya, contrato a contrato, la pro-
piedad del manana sin necesidad de
un patrimonio previo heredado. Como

contrapartida, el Estado consigue
eliminar paulatinamente la excesiva
parcelacion y el minifundio que las-
tran la rentabilidad agraria, logrando
el objetivo historico de la concentra-
cién parcelaria.

Si la dimensién 6ptima son 50 ha. y
es imposible que un joven las compre
de golpe, hay que favorecer que las
pueda gestionar.

e La medida: Bonificar fiscalmente al
propietario que ceda su tierra a una
Seccion de Gestion de Fincas (SGF)
de una cooperativa, siempre que ésta
asigne esa unidad de gestion a un jo-
ven profesional.

e El argumento: El propietario se des-
prende de la carga de trabajo, mantie-
ne su vinculacion con la cooperativa
y el joven accede a una “unidad de
explotacién” ya dimensionada (las 50
ha.) sin tener que haberlas comprado.



e La medida: Crear vehiculos de inver-
sion donde el inversor sea la propia
comunidad o entidades financieras
locales. El fondo compra la tierra -so-
luciona el problema del capital- y el
joven la explota bajo un modelo de
renting agricola a muy largo plazo.

e El argumento: Esta medida permite
desacoplar la titularidad de la tierra
de su explotacion directa, resolvien-
do de raiz el problema del “millén de
euros”. El fondo actia como un pul-
mon financiero que profesionaliza el
sector: el inversor obtiene una renta-
bilidad ética y estable vinculada a la
tierra, mientras que el joven agricul-
tor accede a una economia de esca-
la competitiva (las 50 ha. necesarias)
bajo un modelo de renting agricola.
Ello elimina la losa de la deuda hi-
potecaria inicial, permitiendo que los
beneficios de la cosecha se reinvier-
tan en tecnologia y sostenibilidad en
lugar de destinarse integramente a
pagar intereses bancarios.

¢ La medida: Se trata de un instrumen-
to financiero disefiado para que los
agricultores de edad avanzada re-
ciban una renta mensual (o un pago
Unico anual) utilizando su explotacion
como garantia, sin perder en ningin
momento la propiedad ni el uso de
la tierra. A diferencia de un préstamo
convencional, el titular no devuelve el
capital en vida, la deuda acumulada
sOlo se liquida tras el fallecimiento,
momento en el que los herederos de-
ciden si cancelan el importe para con-
servar la finca o la venden para saldar
la cuenta.

e El argumento: Esta solucién ataca
directamente la precariedad de las
pensiones agrarias sin obligar al aban-
dono de la actividad. Al asegurar una
liquidez inmediata para el jubilado, se
elimina la necesidad de “exprimir” la
tierra hasta el ultimo aliento por pura
necesidad econémica. Esto facilita una
transicion ordenada: el titular mantiene
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El Toolkit del Relevo: Matriz de Accion

~ Barrera Estructural Solucién Aplicada
Miedo Fiscal del Pasaporte Fiscal de Relevo q/
| Arrendador | (Mantiene Médulos)
Falta de Capital _ | Avales Publicos ICO / ‘/
| Inicial (>1M€) " | Fondos de Impacto
Tamaiio Pequefio e =I;L Agrupacion Cooperativa /
| | Ineficiente | | (SGF)
| Baja Pensi6n Agraria N |Hipoteca Inversa Agraria \/
del Mayor '

Su arraigo y su tierra, mientras que la
gestion operativa puede pasar a ma-
nos de un joven profesional. En defi-
nitiva, la hipoteca inversa permite que
el patrimonio histérico acumulado por
una vida de trabajo se convierta en el
motor que financie una jubilacion dig-
na y, simultaneamente, abra la puerta
al relevo generacional. Asi, la hipoteca
inversa funciona como un puente so-
cial entre generaciones: al asegurar la
liquidez del propietario, se facilita que
éste ceda la gestién a un joven profe-
sional de forma ordenada. El relevo
deja de ser una ruptura traumatica o
una espera hasta el momento del falle-
cimiento para convertirse en una tran-
sicion financiera planificada, donde la
tierra sigue produciendo y generando
valor para ambas partes.

El olivar de Jaén se encuentra ante una
bifurcacion histérica. Podemos optar
por la inercia: seguir ocultando los cos-

4 } EL BLOQUED S

tes reales bajo el trabajo familiar, man-
tener el bloqueo fiscal del arrendamien-
to y confiar en que los precios altos nos
salven puntualmente. Un camino que
conduce al abandono progresivo de
las explotaciones menos competitivas,
a la concentracion de la produccién en
unidades de mayor escala, a la consi-
guiente pérdida de tejido socioecondmi-
co en el medio rural y, finalmente, a la
transformacion de los pueblos rurales
en museos de fin de semana.

O podemos elegir la reestructuracion:
ser valientes, profesionalizar la gestion,
exigir a la administracion una “fiscalidad
de relevo” que no castigue al propietario
que cede su tierra y apostar por el mo-
delo cooperativo como unidad de ges-
tibn economica.

El problema no es que los jovenes no
quieran el campo. El problema es que
el campo, tal y como esta estructurado
hoy, no los deja entrar. Es hora de derri-
bar el muro del millén de euros y abrir
las puertas a una gestion colectiva, ren-
table y, sobre todo, real. &
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FABRICAMOS TRACTORES

Llega una nueva generacién de tractores John Deere: las nuevas
Series 6M, 6R de 180-260 cv, Serie 8 de 280-410 cv y Serie 8

de 440/490/540 de alta potencia. Mds rendimiento, mds precision, @ JOHN DEERE

mads comodidad.

ACERCATE A LAS NOVEDADES: VISITA TU CONCESIONARIO
JOHN DEERE Y SIENTE LA DIFERENCIA.
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El IFAPA aporta la evidencia cientifica
definitiva para autorizar el uso de
enzimas en la extraccion de AOVE

Almazara del centro IFAPA Venta del Llano.

Un equipo de investigadores del centro IFAPA Venta del Llano ha demostrado que la aplicacién de enzimas en la etapa de

batido a bajas temperaturas utilizando frutos de la variedad arbequina de recoleccién temprana permite lograr un incremento

del rendimiento industrial sin afectar a los parametros de calidad y pureza; ademas de conseguir un aumento de la vida atil y la

concentracién de compuestos fenélicos como el oleocanthal y la oleaceina.

a tendencia global hacia
la produccion de AOVEs
de recoleccion tempra-
na ha revolucionado el
sector en busca de la
maxima excelencia sensorial y nutri-
cional. No obstante, esta practica con-
lleva importantes desafios técnicos en
las almazaras. Las aceitunas verdes e
inmaduras presentan altos indices de
humedad y una gran cantidad de pec-
tinas intactas en sus paredes celulares,
lo que suele derivar en la formacion de
las temidas “pastas dificiles”. Dichas
pastas generan emulsiones muy esta-
bles que atrapan el aceite y dificultan
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enormemente su extraccion mecanica,
provocando mermas y pérdidas econo-
micas directas al productor.

Para dar respuesta a este reto, un
equipo de investigacion del centro
IFAPA Venta del Llano (Mengibar, Jaén),
integrado por los investigadores Gabriel
Beltran, Abrahan M. Gila, Araceli San-
chez, Maria de la Paz Aguilera y Antonio
Jiménez, ha publicado un revolucionario
estudio cientifico en la prestigiosa revis-
ta internacional Food Chemistry. En el
trabajo se evalua con éxito el impacto
de un tratamiento enzimatico combina-
do a escala industrial y bajo condiciones
estrictas de extraccion en frio.

Un avance tecnolégico clave
frente a las limitaciones de la
normativa actual

Actualmente, la legislacion de la Unién
Europea prohibe el empleo de cual-
quier coadyuvante con actividad bio-
quimica en la obtencion de aceites de
oliva virgenes, permitiendo Unicamente
el uso de talco micronizado al conside-
rarse un agente puramente fisico. Esta
prohibicion se remonta al afio 2001,
después de que algunos estudios ais-
lados sugirieran que las enzimas po-
dian alterar ciertos indices regulados
en determinadas condiciones de ma-
durez o alta temperatura.




Sin embargo, el nuevo enfoque de
los investigadores del IFAPA cambia el
escenario que regula el uso de enzi-
mas. El ensayo se disefi6 utilizando un
preparado enzimatico aplicado directa-
mente en la batidora sobre una pasta de

aceitunas arbequinas de cosecha tem-
prana con mas del 60% de humedad. La
gran innovacion tecnologica consistio
en operar a una temperatura de batido
excepcionalmente baja, de tan so6lo 19
°C. Se trata de una temperatura idonea

Los cientificos

del I[FAPA han

demostrado, en
condicrories reales de
molturacion industrial
y auna temperatura
extraordinariamente

fria, que el uso de
preparados enzimaticos
soluciona el problema
de las pastas dificiles”
en aceitunas de
cosecha temprana

para conservar los volatiles mas frescos
del fruto, pero criticamente compleja
para los procesos de separacion con-
vencionales y el empleo de enzimas.

PLANTAS RECEPTORAS DE
FRUTOS SECOS

TRANSPORTADORES / DESPALILLADORAS

LIMPIADORAS / DESCAPOTADORAS
DESCHINADORAS
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Mas rendimiento comercial y
un potente impulso saludable
Los resultados obtenidos a escala de al-
mazara industrial demuestran el notable
beneficio de esta tecnologia:

e Mayor eficiencia extractiva: El uso
de las enzimas permiti6 elevar de for-
ma directa el rendimiento industrial,
pasando de un 8,99% en el testigo
control a un 9,79% en la pasta trata-
da. Esto supone una mejora significa-
tiva en la capacidad de recuperacion
del aceite en condiciones tan extre-
mas de frio y humedad.

e Extraordinario enriquecimiento
bioactivo: Lejos de mermar las pro-
piedades del aceite, el tratamiento
permitio liberar de forma selectiva los
fenoles y su transferencia hacia la fase
oleosa. El contenido en fenoles totales
crecio un 31%. Conviene destacar el
incremento en dos de los antioxidan-
tes naturales y antiinflamatorios mas
valorados por el consumidor saluda-
ble: la oleaceina aument6 un 68% vy el
oleocanthal se dispard un 35%.
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Eldso de preparados
enzimaticos logra
incrementar el
rendimiento industrial
de la variedad
arbequina y dispara
un 31% el contenido
total de fenoles,
especialmente
los compuestos
saludables oleocanthal
y oleaceina

e Mayor vida util: Gracias al mayor
contenido de antioxidantes natu-
rales y de pigmentos (clorofilas y
carotenoides), los aceites proce-
dentes del tratamiento con enzimas
mostraron una estabilidad oxidativa
sustancialmente superior, garanti-
zando una vida comercial méas larga
en el lineal.

o Perfil sensorial preservado: Los
aceites mantuvieron el frutado carac-
teristico de la variedad y manifesta-
ron intensidades mas elegantes de
amargo y picante, una consecuencia
natural de su mayor riqueza fendlica.

El argumento definitivo:
autenticidad certificada al 100%
Mas alla de las ventajas productivas y
nutricionales, la verdadera trascenden-
cia sectorial de este trabajo radica en su
rigurosa solidez normativa. A diferencia
de otras investigaciones del pasado que
s6lo analizaban unos pocos marcado-
res quimicos, el equipo del IFAPA llevé
a cabo una validacion pionera y exhaus-
tiva de la bateria completa de parame-
tros de pureza y autenticidad regulados
por la Comision Europea y el Consejo
Oleicola Internacional (COI).

El estudio detalla que los aceites ex-
traidos con la ayuda de enzimas se man-
tuvieron dentro de los limites legales exi-
gidos para la categoria virgen extra. No
se detectd alteracion bioquimica alguna
en el perfil de acidos grasos, los estero-
les totales, el eritrodiol, el uvaol ni en los
alcoholes alifaticos. Asimismo, biomar-
cadores criticos que alertarian sobre tra-
tamientos térmicos o fraudes, tales como
los estigmastadienos, el 2-gliceril mono-
palmitato, los diacilgliceroles o la piro-
feofitina A, permanecieron inalterados e
idénticos a los del proceso tradicional.

El camino hacia la
reautorizacién comunitaria
Segun destacan los autores del trabajo,
este estudio aporta la evidencia cienti-
fica mas robusta y completa obtenida
hasta la fecha en el sector. El hecho de
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-facilitando mecanicamente la liberacion
del aceite sin modificar estructuralmen-
te su identidad ni dejar huellas bioqui-
micas negativas- supone un punto de
inflexion normativo.

Los datos obtenidos por el centro
IFAPA Venta del Llano constituyen un
avance significativo con potencial para
optimizar la viabilidad y resiliencia del
sector oleicola internacional. Los datos
se perfilan como el pilar técnico para

demostrar que las preparaciones enzi-
maticas actlan de forma segura como
verdaderos coadyuvantes tecnologicos

Dosificacion y Medicio
del Aceite de Oliva ..
Y e

CAUDALIMETRO
PARA LA MEDICION
« Medicion directa de la masa.
CONTADOR
DE RUEDAS OVALADAS 0D

LA MEJOR ALTERNATIVA PARA LA DOSIFICACION

« Dosificacion directa y medicion de fluidos.

* No precisa tramos rectos de entrada ni salida. .
« Construccion compacta y robusta. '

» Hasta 2.000 impulsos por litro. _ a K

MABECONTA

Avda. de la Albufera, 323 # Edificio VALLAUSA = 28031 Madrid
Tel.: 91 332 82 72 » info@mabeconta.net » www.mabeconta.net

MASICO COROLIS SERIE FMD

= Medicion de liquidos no conductivos.
« Tiempo de llenado reducido desde 250 ms.
« Hasta 63.660 impulsos por kilo.
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El hito mas trascendental de la
mvestigacion radica en que, por primera
vez, se valida analiticamente que el aceite
obtenido cumple estrictamente el 100% de
los parametros de pureza y autenticidad
exigidos por la Ut yel COI, lo que aporta
una base cientifica clave para su futura
autorizacion legal

respaldar y solicitar formalmente una
revision de la normativa de la Union
Europea, con vistas a la reautorizacion
de los coadyuvantes enzimaticos en
las almazaras.

Una aprobacién que promete dotar
a los productores de una herramienta
clave para maximizar la rentabilidad de
sus aceites Premium de cosecha tem-
prana sin sacrificar su pureza e identi-
dad natural. &

DISTRIBUIDOR
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EN ESPANA DE:
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ACEITE DE OLIVA
VIRGEN EXTRA

- 1968 -

on sede en Navahermosa,
en la comarca de los Mon-
tes de Toledo, la Coope-
rativa San Miguel, S.C.L.
-todo un simbolo de esta
localidad- se fund6 en 1968, cuando 36
agricultores, cansados de trabajar los
frutos y no conseguir precios justos para
subsistir, decidieron unirse para poner
en valor sus cosechas y lograr mayor
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presion a la hora de negociar los precios
de venta. No fue hasta 1970 cuando se
iniciaron las obras de la almazara y des-
de entonces la cooperativa ha invertido
grandes esfuerzos tanto en la mejora de
sus instalaciones como en la calidad de
sus productos y servicios.

El suefio de estos 36 visionarios fun-
dadores lo comparten actualmente mas
de 800 orgullosos socios y socias -la

mayoria de las familias de Navahermo-
sa- que presumen de unas instalacio-
nes de 8.560 m? a las que se han afadi-
do otros 5.200 de reciente adquisicion,
un terreno adyacente que se convertira
en una moderna envasadora industrial
con el que la cooperativa dara un paso
mas alld en su estrategia empresarial
para poder comercializar sus productos
a mayor escala.
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Tradicidon e innovacion se unen
para que elabores el mejor aceite

Asegura la productividad de tu almazara con nuestras soluciones energeticas

(:9‘_ Certificados de Ahorro Energético (CAE) Q GLP para quemadores
g Te ayudamos a convertir tus ahorros Protege tus cultivos de malas hierbas
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a<> Nuevas aplicaciones de S s
: . Valorizacion de residuos
agricultura regenerativa = ==
Convierte residuos en energia renovable
para impulsar la economia circular.

Utilizamos azufre y biochar para
devolver al suelo su fertilidad natural.
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\\\_EH Autoconsumo / riego solar Escanea este QR

Consume tu propia energia utilizando
placas solares para el riego automatico.
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El Consejo rector de San Miguel,
S.C.L. esta formado por nueve miem-
bros, cinco hombres y cuatro mujeres:
presidente, vicepresidente, secretario,
tesorero y cinco vocales. Ademas de tres
interventores de cuentas, el resto de los
trabajadores de la cooperativa se repar-
ten en las diferentes areas: Administra-
cion -contabilidad y atencion al publico-,
recepcion de la aceituna, Fabricacion
y Ventas, dedicado a la comercializa-
cion tanto del AOVE envasado como
a granel.

Casi 60 afios después de su funda-
cion, la filosofia y valores de la coope-
rativa no han cambiado, ni tampoco
la apuesta inequivoca por la calidad
-desde el campo hasta la mesa- como
elemento clave para lograr la diferen-
ciacion en un mercado tan competitivo
como el del aceite de oliva.

Para lograr esos estandares de cali-
dad, la cooperativa fomenta la profesio-
nalizacion del sector mediante la forma-
cion y asesoramiento de sus agricultores
en la adopcién de buenas practicas que
repercutan en el producto final, al tiempo
que preconiza la flexibilidad y concilia-
cion familiar para agradecer a sus traba-
jadores su esfuerzo y compromiso.

Como sefiala su presidente, Paulino
Garcia, “la vision de nuestra empresa
es consolidarnos como una cooperati-
va referente reconocida por su calidad,
sostenibilidad y compromiso con el de-
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Acta fundacional de la Cooperativa San Miguel
de Navahermosa (izqda.) y placa conmemorativa
colocada en 2018 con motivo de su 50°
aniversario (dcha.)

Casi

de su ,la
de
la
ni tampoco
la
por la como
para
lograr la

Miembros de la Junta Directiva de San Miguel, S.C.L. junto con la ex vocal y secretaria Blanca Corroto,
presidenta de ASAJA Toledo, homenajeada por sus mas de 25 afios de dedicacién a la cooperativa.

sarrollo de los socios. Todas nuestras
decisiones buscan maximizar el rendi-
miento y la rentabilidad de los agricul-
tores asociados. Y, para conseguirlo,
nuestra misiéon es producir y comercia-
lizar un AOVE de alta calidad mediante
practicas agricolas responsables, ga-
rantizando el mayor beneficio econémi-
co para nuestros socios agricultores”.

La cooperativa San Miguel de Navaher-
mosa dispone de 4.000 hectareas de
olivar de secano de la variedad autoc-
tona cornicabra -de las que aproxima-
damente 400 son de olivar ecologico-,
junto con unas 500 hectareas de otras
como picual y arbequina -cultivadas en
los Ultimos 15 afios- en el somontano
toledano. Hablamos de un olivar tradi-
cional con un marco de plantacion de
unos 90 pies por hectarea situado en la
depresion de una rafa en las faldas de
los Montes de Toledo, en la zona norte

del Parque Nacional de Cabafieros, con
suelos pobres y poco profundos donde
Unicamente prospera el olivar: ni la al-
mendra ni los cereales son productivos
en estas tierras.

El Parque Nacional de Cabafrieros es
conocido por su excepcional biodiver-
sidad, albergando una variedad de ha-
bitats que comprenden desde bosques
mediterraneos hasta rios cristalinos.
Esta diversidad proporciona un entorno
rico y saludable para los olivos, lo que,
unido a la influencia del clima medite-
rraneo, ofrece condiciones ideales para
su cultivo, permitiéndoles prosperar en
armonia con la naturaleza circundante.

Los inviernos suaves y los veranos
calidos y muy secos, junto con la canti-
dad adecuada de lluvia, permiten que los
arboles -algunas plantaciones alcanzan
los 300 afios de antigliedad- crezcan vi-
gorosos y saludables, produciendo acei-
tunas de la mas alta calidad. Ademas
de su propia produccion, la cooperativa
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El castillo templario de Dos Hermanas
(siglo XIl) en Navahermosa formaba parte
de lared de fortificaciones templarias que

protegian la encomienda de Montalban.

también recibe frutos de municipios ale-
dafios de tradiciéon olivarera como son
Hontanar o San Martin de Montalban.

Su destino principal es la elaboracion
de aceite de oliva virgen extra. Aunque la
produccion varia de una campafa a otra,
ésta suele superar los 8.000.000 kilos de
aceituna -el récord absoluto esta estable-
cido en 12 millones de kilos-, de los que
se obtienen alrededor de 1.200.000 kilos
de aceite, sin contar con el orujo. De esa
cantidad, aproximadamente 150.000 li-
tros se destinan al aceite envasado para
socios y clientes, mientras que el resto
es vendido a granel a envasadoras de
Espania, ltalia y Francia.

Firmemente comprometida con la
preservacion del ecosistema que le
rodea, la empresa adopta practicas
agricolas sostenibles que respetan la
biodiversidad local y promueven la con-
servacion del medio ambiente, asegu-
rando que sus hectareas de olivar sean
un refugio seguro para la vida silvestre y
un testimonio duradero de este compro-
miso con la sostenibilidad.

Ademas del cuidado y esmero mostra-
dos en su elaboracion, las caracteristicas
edafologicas y climaticas de la zona ex-
plican la personalidad y excelente calidad
de los zumos producidos por la coopera-
tiva, caracterizados por su alto contenido
de acido oleico -hasta un 70%- y elevado
contenido en polifenoles. A nivel organo-
léptico se trata de frutados medios-altos
donde aparecen los aromas a hierba-
buena, cantueso, jara, brezo, madrofio
y romero; ademas de notas a alcachofa,
hierba recién cortada, frutos secos como
la almendra y matices vegetales y fruta-
les, con un buen equilibrio entre amargo
y picante. Los frutos son rapidamente
transportados a la almazara y molturados
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en las siguientes horas para garantizar su
calidad. Todos los aceites producidos por
la cooperativa son analizados en labora-
torios independientes para catalogar sus
cualidades y descartar posibles defectos.

Con una capacidad de molturacion que
puede superar los 12 millones de kilos
de aceituna por campafa, la cooperativa
San Miguel de Navahermosa dispone de
unas instalaciones equipadas con maqui-
naria y tecnologia de Ultima generacion.
Asi, el patio de recepcion cuenta con
cintas transportadoras de Treico y tres
lineas del modelo SAFl.com 70, dos para
aceituna convencional y otra para ecol6-
gica, con una capacidad de 70.000 kg./
hora. Junto con la lavadora, la despalilla-
dora de 2 x 1,50 metros elimina el 95%
de los palos, tallos y demas impurezas
que acompanan al fruto, mientras que
los ventiladores que posee a la salida lo
secan para evitar que el agua -perjudicial
para la masa- llegue al molino. En esta
zona también encontramos un analiza-

Instalaciones de la Cooperativa San Miguel,
S.C.L. en Navahermosa (Toledo). De izqda. a
dcha,, y de arriba a abajo: patio de recepcién
(1y 2), zona de extraccién (3 y 4), bodega (5),
envasadora (6) y tienda (7).

dor Olivia de FOSS, que permite obtener
analisis de cada partida en 25 segundos
sin necesidad de triturar la aceituna. Des-
pués de limpiarla y pesarla, se almacena
en ocho tolvas pulmén de 50.000 kilos,
una de ellas para ecoldgico.

La zona de extraccion esta compues-
ta por tres lineas -dos para convencio-
nal y una para ecolégico- de Pieralisi y
Centrifugacion Alemana. La primera, el
modelo SPI 444 S de Pieralisi, con una
capacidad de 7.000 kg./hora, consta de
un molino de 60 CV, una bomba de masa
y una batidora de 18.000 kg. de masa;
a las que se anade una centrifuga verti-
cal de la marca GEA con una capacidad
de 3.000 litros/hora. A continuacion, en-
contramos otra linea de Centrifugacion
Alemana, modelo Hiller 350, formada
por dos molinos de 60 CV, una bomba
de masa de Talleres Espi, una batido-
ra de 18.000 kg. de masa de Pieralisi y
una centrifuga vertical con capacidad de
4.000 l./hora de Centrifugacion Alemana.
Por ultimo, la linea ecoldgica esta com-
puesta por un molino de 40 CV, una ba-
tidora de dos cuerpos de 30.000 kg. de
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Gama de AOVEs La Galinda en sus diferentes formatos.

masa y un decéanter horizontal (modelo
333), todo ello de Pieralisi, junto con una
centrifuga vertical de GEA (2.000 I./hora).

La cooperativa cuenta con dos bode-
gas, una de reciente creacion y otra mas
grande, para una capacidad total de
unos 3.000.000 kilos de almacenamien-
to de aceite. La primera, a pie de fabrica,
consta de 16 depositos de acero inoxida-
ble de 29.000 kilos cada uno de la firma
Herpasur, donde se clasifican los aceites
por variedades y calidades. La bodega
mas grande cuenta con 14 depbsitos de
acero inoxidable de 100 toneladas cada
uno con una capacidad total de 1.400 t.,
también de Herpasur. Finalmente, en la
parte exterior, dos depbsitos de 250 t. y
otro de 300 t. se destinan a los aceites
convencionales de final de campafa.

Existe otra bodega para el aceite eco-
l6gico con una capacidad total de 300
t. formada por 12 depdsitos de acero
inoxidable de 25 t.; mientras que otros
tres depositos de acero inoxidable de
la firma Cedinox sirven para separar los
aceites de inicio de campana (picual, ar-
bequina y cornicabra).

La zona de filtrado estd compuesta
por dos filtros: uno de tierras diatomeas
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de la firma Esteryfil con el que se filtra
gran parte del aceite envasado y otro de
celulosa de Maquivi para aceites tempra-
nos. Asimismo, la cooperativa dispone
de dos envasadoras de la marca Ifamen-
sa, una para garrafas de 3y 5 litros y otra
para envases de 1 I., 500 y 250 ml.

Las instalaciones de San Miguel,
S.C.L. se completan con un almacén de
venta de productos agricolas (abonos,
fertilizantes, utensilios relacionados con
la poda y recogida de aceituna...) y una
estacion de suministro de gaséleo, todo
ello a precios muy competitivos para
SuS SOCiOS.

La cooperativa San Miguel de Navaher-
mosa comercializa sus AOVEs bajo la
marca La Galinda, que toma su nombre
de la Sierra de la Galinda, en la que esta
enclavado el pueblo de Navahermosa.
El catalogo de la marca esta formado
por tres monovarietales de cornicabra
-el mas demandado-, picual y arbequina
que se presentan en formato de vidrio
de 200y 500 ml. y PET de 1,3y 5 I.

La

una
de
promocion en
la ,
la y el
con el

El primero de ellos cuenta con versio-
nes en ecolégico -envasado en formato
de vidrio de 500 ml. y PET de 3 |.- y de
cosecha temprana -el Gltimo en incor-
porarse, tanto convencional como eco-
l6gico-, que también esta disponible en
envase de vidrio de 200 ml.

El branding & packaging de La Galin-
da, a cargo del estudio ubetense Cabe-
llo x Mure, se construy6 con el objetivo
de crear una identidad Unica, reconoci-
ble y coherente que genere valor, dife-
renciacion y conexion emocional con el
publico. Para ello la imagen de marca
recurre al entorno circundante, a la na-
turaleza viva de los Montes de Toledo
y el Parque Nacional de Cabaferos.
A destacar el color marron tierra de la
botella de cristal, la tonalidad caracteris-
tica de la zona conocida popularmente
como “La Mascura”, que reune la exten-
sibn mas grande de olivar de Navaher-
mosa. La etiqueta, por su parte, repre-
senta toda la flora y fauna autéctona del
Parque Nacional de Cabarieros.

La cooperativa comercializa sus vir-
genes extra envasados tanto en su tien-
da fisica -ubicada en sus instalaciones-
como on line, inaugurada en 2023, que
constituye un canal de venta en creci-
miento que refuerza la visibilidad de sus
aceites y amplia el alcance comercial
mas alla del entorno local, acercando el
producto directamente desde la almaza-
ra al consumidor.

En el mercado local, la cooperativa
abastece a las tiendas de Navahermosa
y localidades préximas como San Mar-
tin de Montalban, Menasalbas, Pulgar o
Navas de Estena, ademéas de algunos
establecimientos gourmet y restauran-
tes de la capital toledana. Mas alla de la
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Estand de La Galinda en la World Olive Oil
Exhibition (WOOE) 2024. De izqda. a dcha,,
Rosana Gonzélez, vocal y encargada de
redes sociales; Paulino Garcia de las Hijas,
presidente; y Laura Pérez, vicepresidenta.

comarca, La Galinda también esta pre-
sente en la hosteleria de grandes ciu-
dades espafiolas como Madrid y Bilbao.

Aunque hasta la fecha su ambito de
actuacion se centra en el mercado local
y nacional, a finales de 2025 la coopera-
tiva cerrd un acuerdo con un cliente en
Francia para distribuir en sus supermer-
cados el AOVE arbequino La Galinda.
En este sentido, y en pleno proceso de
expansion comercial, su vicepresiden-
ta, Laura Pérez, apunta que “seria muy
importante para la empresa encontrar
comerciales y distribuidores de nuestro
aceite envasado, tanto nacionales como
internacionales, con el objetivo de con-
solidar nuestro crecimiento”.

La Cooperativa San Miguel de Navaher-
mosa desarrolla una estrategia activa
de promocién de su AOVE y divulgacion
de la cultura del virgen extra basada
en la presencia sectorial, la formacion
y el contacto directo con el consumi-
dor. Para reforzar su posicionamiento
y reconocimiento dentro del sector, la
empresa participa desde hace varios
afios en ferias como la World Olive Oil
Exhibition (WOOE) en Madrid, un en-
cuentro internacional que supone “una
oportunidad estratégica para dar a co-
nocer nuestros aceites a profesionales,
distribuidores y consumidores de dis-
tintos paises, ademas de favorecer el
intercambio de conocimiento y permitir-
nos conocer las tendencias del sector”,
apunta Laura Pérez.
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Los AOVEs La Galinda también estan
presentes en la Embajada de Espana
en Alemania, donde son utilizados y va-
lorados como referencia agroalimenta-
ria espafiola de calidad.

La cooperativa colabora con diferen-
tes entidades formativas desarrollando
actividades educativas relacionadas con
el aceite de oliva, acercando al alumna-
do el conocimiento del sector agricola y
del proceso productivo; al tiempo que
organiza visitas a sus instalaciones di-
rigidas a colegios e institutos -también
centros escolares franceses con los que
se realizan intercambios- en las que los
participantes conocen de primera mano
todo el proceso de elaboracién y reali-
zan degustaciones guiadas.

De forma interna, “celebramos peri6-
dicamente jornadas dirigidas a nuestros
socios, fomentando la transparencia, el
sentimiento de pertenencia y el conoci-
miento directo de la actividad de la coo-
perativa y del aceite que producen y con-
sumen. Somos conscientes de la falta de
relevo generacional y por ello intentamos
dar la mayor visibilidad posible a nuestro
trabajo. Debemos comprometernos con
un gran proyecto de futuro para las si-
guientes generaciones y en la creacion
de nuevos puestos de empleo en las zo-
nas rurales”, afiade la vicepresidenta de
la Cooperativa San Miguel.

Las redes sociales son utilizadas
como canal directo de comunicacion
con socios, clientes y consumidores
finales. Asi, la cooperativa cuenta con
presencia activa y perfiles en YouTube
-mediante videos donde se explica el
proceso de produccién, se promocionan
sus AOVEs y se informa acerca de la
actualidad de la cooperativa-, Facebook

-para comunicar novedades, campanas,
actividades y noticias relevantes de for-
ma cercana- e Instagram -mostrando su
gama completa de productos mediante
contenidos visuales orientados a la pro-
mocion comercial y al posicionamiento
de marca, y actuando como escaparate
digital para dirigir a los usuarios hacia la
tienda on line-. La fidelidad de sus se-
guidores se premia con sorteos de lotes
de aceite, visitas a la almazara y catas
guiadas o alojamiento en casas rurales
de la zona.

La mejora constante es uno de los pila-
res fundamentales de la filosofia de San
Miguel, S.C.L. Una vez acometida la ac-
tualizacién de la maquinaria y tecnologia
de produccién, y adquirido el terreno que
acogera a la envasadora industrial, la
cooperativa esta fomentando la contrata-
cion de personal cualificado en comercio
interior y exterior, ademas de apostar por
el oleoturismo para otorgar visibilidad al
entorno natural y paisajistico.

Y es que “en San Miguel no s6lo con-
cedemos importancia al producto, sino
que nos gusta realzar la experiencia
que supone la visita a nuestra comarca
-afirma Paulino Garcia-. Una de nues-
tras sefias de identidad es el lugar don-
de habitamos y nos enorgullece formar
parte de la Espana rural. De ahi que ha-
yamos entrado a formar parte de la red
de colaboradores de Parques Naciona-
les (EUROPARC)”.
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El reto de los residuos del olivar:
el proyecto OLICOMP3D

| consorcio del proyecto OLI-
COMP3D ha estado integra-
do por un equipo multidis-
ciplinar que combina la ex-
celencia investigadora con
la capacidad técnica e industrial. Este
grupo operativo ha estado liderado por
la Fundacién Andaltec 1+D+i, centro tec-
nolégico encargado de la coordinacion
y el desarrollo de los biocomposites, y
ha contado con la participacion cienti-
fica de la Universidad de Jaén (UJA),
responsable de la seleccién y carac-
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Por Maria Dolores La Rubia Garcia

terizacién quimica de los residuos; y la
Universidad de Cadiz (UCA), experta en
los materiales y tecnologias de fabrica-
cién aditiva. La vertiente industrial y de
mercado la ha aportado Matersia, em-
presa de base tecnoldgica orientada a la
comercializacion de nuevos materiales;
mientras que el sector productor ha es-
tado representado por el Consejo Regu-
lador de la DOP Sierra Mé&gina, que ha
actuado como validador de los prototipos
finales y proveedor de la materia prima
(residuos de poda y hueso de aceituna).

Durante la ejecuciéon del proyecto, se
desarrollaron protocolos especificos de
tratamiento para el hueso de aceituna
y los restos de poda procedentes de la
DOP Sierra Magina. Este enfoque de
“kilbmetro cero” ha sido vital para garan-
tizar que el valor afiadido permanezca
en el territorio de origen. El proceso téc-
nico se dividi6 en varias fases:
1. Tratamiento y clasificacion: Los sub-
productos fueron triturados y clasifica-
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Proceso de fabricacién de los biocomposites.

dos granulométricamente para asegu-
rar una homogeneidad que permitiera
Su uso industrial.

2 Compounding. Mediante este proce-
S0 se combinaron polimeros de base
biologica con el refuerzo natural del
olivar. El reto fue lograr una adhesion
perfecta entre la fibra vegetal y la ma-
triz plastica.

3. Optimizacion para FGF: El resultado
fue un material con propiedades me-
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mejorar el rendimiento del proceso de
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canicas y térmicas optimas, especifica-
mente disefiado para la tecnologia de
Fabricacion Granular Fundida (FGF).

Esta técnica de impresién 3D a par-
tir de pellet (granulos) ha supuesto una
revolucién, ya que ha permitido fabricar
piezas de gran formato y geometrias
complejas que serian dificiles de rea-
lizar mediante moldes tradicionales. Al
utilizar recursos de proximidad, el pro-
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yecto ha logrado minimizar la huella de
carbono asociada al transporte y la pro-
duccion de materias primas virgenes.
Para asegurar la sostenibilidad in-
tegral de la propuesta, el proyecto ha
implementado un riguroso andlisis bajo
una doble perspectiva: ambiental y eco-
némica. Por un lado, se ha realizado
un Anélisis de Ciclo de Vida (LCA), que

Rango de potencias 75 kW hasta 500 kW



Proceso de impresién 3D mediante la
tecnologia FGF.

PROYECTOS 1-9

LABORATORYO

Conjunto de demostradores y materiales utilizados en el proyecto OLICOMP3D.

Presentacién del proyecto OLICOMP3D en el estand de la DOP Sierra Magina en la pasada
edicién de Expoliva.

permite cuantificar y minimizar la huella
ambiental de los nuevos biocomposites
desde la obtencion de la poda hasta
su fin de vida. Por otro, se ha llevado a
cabo un Analisis de Coste de Ciclo de
Vida (LCC), garantizando que estos in-
novadores materiales no sblo sean res-
petuosos con el entorno, sino también
una alternativa econémicamente viable
y competitiva para el sector oleicola.

La fase de ejecucién de OLICOMP3D no
se restringi6 al desarrollo conceptual ni
a la experimentacion en laboratorio. El
proyecto se ha materializado en demos-
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tradores funcionales que evidenciaron
una estética diferencial y una coherencia
narrativa total con el sector oleicola. En
el @mbito del packaging se ha creado
Bidhara, un estuche Premium concebi-
do especificamente para las botellas de
aceite de la DOP Sierra Mé&gina. De este
modo, el residuo procedente del hueso
de aceituna vuelve simbdlicamente a la
botella para proteger y poner en valor el
aceite de oliva virgen extra, cerrando asi
un ciclo coherente de economia circular.

Por otra parte, el proyecto dio lugar
a la lampara Olive, un elemento de ilu-
minaciéon con una forma orgéanica ins-
pirada en la aceituna que demostrd el
potencial estético del biocomposite.

Luminaria Olivey demostrador
Bidhara, dos de los resultados del
proyecto OLICOMP3D.

Actualmente es producida y comerciali-
zada por la firma Kaoka Hébitat (https://
www.kaokahabitat.com/), 1o que repre-
senta un ejemplo tangible de transfe-
rencia desde el prototipo de laboratorio
hasta su llegada al mercado.

La presentacién de estos prototipos
en foros internacionales como el Salén
Gourmets de Madrid, la feria Expoliva y
el Simposium Cientifico-Técnico ha con-
firmado el interés del sector por solucio-
nes que refuercen la identidad Premium
del AOVE através de la sostenibilidad.

Tras completar su ejecucion, el pro-
yecto ha concluido demostrando con
éxito la viabilidad técnica de esta nue-
va cadena de valor, confirmando que
es técnica y econdmicamente posible
reducir la dependencia de los plasticos
convencionales. Por otro lado, el con-



sorcio ha demostrado que la colabora-
cién publico-privada es la via mas eficaz
para transferir el conocimiento cientifico
al tejido productivo real.

El proyecto OLICOMP3D ha marcado un
antes y un después en la forma en que

el sector oleicola percibe sus subproduc-
tos. Su legado supone la consolidacién
de una nueva cadena de valor para el
olivar y el cierre de un ciclo. Lo que an-
tes era un residuo ahora se contempla
COMO un recurso de alto valor, como una
materia prima capaz de competir en los
mercados méas exigentes, abriendo una
ventana de oportunidad para la reindus-

trializacion de las zonas olivareras. Al de-
mostrar que la poda y el hueso pueden
sustituir a polimeros virgenes, se fomen-
ta la creacién de empleo verde especia-
lizado y la retencion de talento joven en
el territorio. La capacidad de fabricar pro-
ductos de alto valor afiadido directamen-
te en el origen no sdlo reduce la huella
de carbono logistica, sino que posiciona
a la provincia de Jaén como un referente
en la transicion hacia una industria del
plastico més responsable, descarboniza-
da y profundamente ligada a sus raices.
Este proyecto ha sido financiado con
Fondos Europeos Agricolas de Desa-
rrollo Rural (FEADER) y por la Junta
de Andalucia en la convocatoria para el
Funcionamiento de Grupos Operativos
Regionales de la Asociacion Europea de
Innovacién en Materia de Productividad
y Sostenibilidad Agricola (EIP AGRI) de
2020. Gracias a este apoyo institucional,
el olivar no sélo produce el mejor acei-
te, sino que ahora también lidera la van-
guardia de los materiales del futuro.

ELEGANCIA EXTERIOR
NOBLEZA INTERIOR

Llenadora ponderal para aceite
20.000 botellas/hora

Nuestras maquinas para salsas y aceites, equipadas con caudalimetros mésicos o ponderal con basculas de peso, garantizan una
dosificacion precisa y eficiente, incluso en productos de alta viscosidad. Disefiadas para ofrecer la maxima fiabilidad en procesos industriales
exigentes, destacan por su construccion robusta, materiales de alta calidad con la mejor tecnologia y automatismos de control y medicion.
Ya sea en lineas de produccién de alta velocidad o en procesos mas personalizados, nuestras maquinas aseguran un control exacto de
volumen y peso, reduciendo pérdidas y optimizando la eficiencia operativa.

CALIDAD Y TECNOLOGIA AL SERVICIO DEL EMBOTELLADO

www.gallardoingenieria.com
NOTA: disponemos de tecnologias personalizadas para los sectores de vinos, licores, aguas, zumos, aceites, vinagres, salsas, lacteos y cremas.



Moya Oleoteca

undada en 2017 por Sal-

vador Moya, un enamo-

rado de la gastronomiay

del AOVE temprano que

se considera a si mismo
un embajador del virgen extra, Moya
Oleoteca ha ido consolidandose en sus
casi 10 afios de vida como un referente
en la difusion y el reconocimiento de la
calidad oleicola de Jaén, el mayor pro-
ductor de aceite de oliva virgen extra
del mundo. Desde su apertura, la aco-
gida por parte del publico ha sido muy
positiva, destacando especialmente el
interés mostrado por turistas y aman-
tes de la gastronomia.
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“Laidea de abrir Moya Oleoteca sur-
gi6 por mi amor hacia Ubeda, Jaén y
su olivar, con el objetivo de promover la
cultura del aceite de oliva virgen extray
acercar y mostrar al publico productos
de alta calidad’, sefiala su fundador.
Todos los productos que ofrece en su
tienda localizada en el numero 13 de
la calle Real de Ubeda, en el corazén
del centro histérico de esta bella ciu-
dad declarada Patrimonio de la Huma-
nidad, estan elaborados en la provincia
jiennense y cuentan con los distintivos
de Compromiso de Calidad Turistica,
Oleoturismo Espafia, Degusta Jaén y
OleotourJaén que avalan su excelen-

cia y compromiso con la promocion del
AOVE local.

La eleccién del emplazamiento en una
zona estratégica con gran afluencia de
visitantes fue un aspecto prioritario, “ya
que este tipo de ubicaciéon favorece la
visibilidad del negocio y el acceso a un
publico turistico”, afiade Salvador. Cabe
destacar que aproximadamente el 80%
de los clientes son turistas, sobre todo
nacionales -que acuden a Moya Oleote-
ca porgue ya conocen el local o disponen
de referencias-, con una creciente pre-
sencia de franceses, alemanes, ingleses
y norteamericanos, asi como portugue-
ses 0 visitantes del Cono Sur Americano.



Moya Oleoteca

Los clientes suelen demandar informa-
cion sobre el producto, solicitar degus-
taciones y dejarse recomendar. Si bien
su nivel de conocimiento es muy dispar,
“existe interés por aprender y descubrir
el mundo del AOVE”, confirma el propie-
tario de Moya Oleoteca.

Salvador Moya,
fundador y propietario
de Moya Oleoteca en
Ubeda (Jaén).

Con formacién como sumiller de
AOVE vy varios cursos de cata y analisis
sensorial realizados en la Escuela Euro-
pea de Cata de Mar Luna, en su estable-
cimiento se realizan a diario catas y de-
gustaciones del mejor AOVE. Para ello
cuenta ademas con su propia sala de

La eleccidn del emplazamiento en una
zona estratégica con gran afluencia de
visitantes fue un aspecto prioritario para
favarecer la visibilidad del negocio y el
acceso a un publico turistico

catas, situada en la planta baja (cantina),
“un lugar Unico orientado al aprendizaje y
el disfrute de los sentidos”. Existe asimis-
mo la posibilidad de disfrutar de una cata
privada previa reserva -tanto individuales
como para grupos, dentro y fuera del
establecimiento-, “toda una experiencia
educativa y sensorial”’, afirma Salvador.
El personal de Moya Oleoteca cuenta
con formacion especifica en el sector del
aceite de oliva, lo que permite ofrecer un
asesoramiento especializado y una ex-
periencia méas completa al cliente.

La decoracion de la tienda, un espa-
cio acogedor y minimalista con paredes
de piedra, muebles de madera y amplios
ventanales a modo de escaparates, se
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Moya Oleoteca

caracteriza por un ambiente cuidado y
adaptado al producto, con una estética
de aire vintage que busca resaltar la ca-
lidad del AOVE y generar una experien-
cia de compra agradable para el cliente.

Con mas de 50 marcas que superan el
centenar de referencias, en Moya Oleote-
ca se pueden encontrar AOVEs tempra-
nos convencionales y ecologicos de va-
riedades como picual, acebuchina, royal,
frantoio, arbequina, hojiblanca, cornica-
bra, pico limén, changlot real, arbosana,
koroneiki o taggiasca, entre otras. Todos
ellos presentados en multiples formatos:
cristal, lata, PET, bag in box... El rango de
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Moya Oleoteca comercializa también su propia
marca de AOVE, obtenido de olivares de montana
situados en las comarcas de Sierra de Cazorla
y Sierra Magina que son seleccionados por el
propio Salvador

precios oscila entre 7 y 29 euros en enva-
ses de 500 ml., con suculentas ofertas en
grandes formatos como el de 5 I.

Entre las marcas mas populares figu-
ran Verde Ibero, Contempo, Rita la Can-
taora, Sefiorio de Camarasa, Familia
Santias o Esencial Olive. No obstante,
Moya Oleoteca comercializa también su
propia marca de AOVE (Moya Oleoteca
y Maestro Moya), obtenido de olivares

de montafa situados en las comarcas
de Sierra de Cazorla y Sierra Magina
que son seleccionados por el propio
Salvador, cuyos frutos son molturados
con mimo en la microalmazara Campos
de Jaén en Peal de Becerro.

La seleccién de AOVEs se basa en
criterios de calidad y origen certificado,
apostando por los pequefios productores
y las cosechas propias. Su catalogo de




1 &
PEau®

:M—*ﬁm
| > ad

exTra /L\]\ %%

250 U

C-.m::;.mu por E Q/
DENOMINACION DE ORIGEN

la Unédn Europes

El aceite de oliva virgen extra con

DOP Antequera da vida a tus platos y alimenta
el corazdén de los pueblos de nuestra comarca.

Junta -
de Andalucia

.
"ucko proemciona-frotibids 14 ¢

B Cofinanciado por - MINISTERIO Fondos
<% = ) DE AGRICULTURA, PESCA
LS |a Union Europea Y ALIMENTACION Europeos




Moya Oleoteca

| a seleccion de AOVEs se basa en criterios de

calidad y origen certificado, apostando por los
pequenos productores y las cosechas propias

virgenes extra procede principalmente de
zonas con Denominacién de Origen tales
como Sierra Méagina, Sierra de Cazorla 'y
Sierra de Segura. Entre ellos nunca faltan
los AOVEs de “Jaén Seleccion”, asi como
otros que portan la Indicacion Geografica
Protegida (IGP) Aceite de Jaén.

Ademas de virgenes extra, Moya Oleo-
teca comercializa otros productos que
forman parte de una oferta gourmet
orientada a completar la experiencia
gastronémica: aceitunas, chocolates,
mermeladas, patés y perlas de AOVE,
aceites aromatizados o cosmética.

La tienda on line, alojada en suweby en
funcionamiento desde 2021, recibe pedi-
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dos a nivel nacional e internacional, sobre
todo de Andalucia, Madrid, Catalufia y la
Comunidad Valenciana. Fuera de nuestras
fronteras, destaca el volumen proveniente
de paises europeos como Francia, Alema-
nia, Polonia o Paises Bajos.

Con presencia en Facebook e Insta-
gram, las redes sociales son utilizadas
no sélo como vehiculo de promocién y
venta de productos, sino para difundir la
cultura del virgen extra y otros conteni-
dos gastrondémicos.

Junto con las degustaciones y catas
diarias, que contribuyen a promocionar el
producto y a fidelizar clientes, la empresa
organiza diferentes actividades, en espa-
fol e inglés: visitas a almazaras y rutas
por olivares de la provincia -incluidas en

los catélogos de experiencias de Oleo-
tourJaén y Oleoturismo Espafa- o aloja-
miento en Cazorla estelar, un exclusivo
hotel formado por cuatro burbujas de lujo
y seis habitaciones de estilo moderno si-
tuado a solo unos kilometros de Cazorlay
del Parque Natural de las Sierras de Ca-
zorla, Segura y Las Villas, ideal para los
amantes de la naturaleza y la aventura.

En cuanto a los planes de futuro, Salva-
dor Moya indica que “aunque no tenemos
proyectos concretos definidos, existen
numerosas ideas ligadas al crecimiento y
evolucién del negocio que pondremos en
marcha a corto y medio plazo, por ejem-
plo un centro o escuela de cata”. &




Expertos en
Analisis de Aceltgs.__

y Aceitunas __ ]

Laboratorio y consultoria
para la industria oleicola y

el sector del olivar

a ¥
Mas de 20 anos garantizando
analisis fiables de calidad, p

y contaminantes

® Aceituna para aceite

® Aceites de oliva y aceites de oru
= Asesoramiento en almazara

= Clasificaciéon de bodega

= Aceites para venta a granel

= Aceites para venta envasados y etiquetados

® Seguridad y calidad alimentaria
(andlisis de contaminantes)

= Plaguicidas, Metales pesados, Acrilamida, ‘
Benzopirenos (HAPs), MOSH y MOAH, B|fe j

(PCBs), Dioxinas y furanos, PFAS, Cloratos
aluminio o Glifosatos

= Detenciones de la FDA
= Asesoramiento legal y técnico

= Aguas de riego y suelos
= Soluciones fertilizantes
= Tejidos vegetales (foliares, savias y frutos)

= Auditorias hidricas y nutricionales ~ atencioncliente.esp@agglabs.com
= Seguimiento nutricional de cultivos L 955 738 908

= Mapas nutricionales (GIS y NDVI) agqlabs.es
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Factores que intervienen en el diseiho
de las almazaras

Por Francisco Montes Tublo, Dr. Ingeniero agronomo

a importancia de efec-

tuar un estudio exhaus-

tivo del terreno, antes de

emprender el proyecto,

viene dada por la gran
superficie que pueden llegar a ocupar es-
tas instalaciones, asi como por el hecho
de que la ley permite ubicar las industrias
agrarias en terrenos no urbanizados, ane-
jos a las explotaciones agricolas.
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y José Maria Penco, director de AEMO

Supongamos que la ley autoriza ubi-
car una industria agroalimentaria en
una finca que anteriormente podia es-
tar destinada al cultivo del olivo y la su-
perficie que ésta ocupa fuese de unos
50.000 m2. Al urbanizarla, el suelo que
anteriormente se empapaba del agua
de la lluvia ahora la despide y, para una
precipitacion puntual de 10 litros/m?, la
escorrentia que se genera supondria

unos 500 m?, que habria que evacuar
para evitar el encharcamiento; de ahi
que sea fundamental en el disefio es-
tudiar detalladamente las cotas del te-
rreno primitivo y modificado para darle
salida natural al agua de lluvia.

En la modificacion del terreno primi-
tivo deben estudiarse minuciosamente
las cotas de cada una de las zonas de
la almazara: patio de recepcion, lim-
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En la
del

deben
las
de cada una de
las de
la

pieza y lavado de aceitunas, nave de
fabrica, bodega de almacenamiento
de aceite y balsas de evaporacion de
efluentes, con objeto de que el proceso
de elaboracién funcione en lo posible
por gravedad. Normalmente, el patio
de recepcion de aceitunas debe ocu-
par la zona mas alta del terreno y las
balsas, la méas baja.

Para conseguir esto, habra que re-
bajar las cotas del terreno primitivo en
algunas zonas, efectuando desmontes;
y en otras realizar rellenos de tierras o
terraplenes, que habrda que compac-
tar cuidadosamente para evitar hun-
dimientos. Como norma general se
debe evitar, en la medida de lo posi-
ble, construir los edificios de la indus-
tria en zonas de relleno, ya que este
hecho podria afectar negativamente a
las cimentaciones. La importancia de
tener en cuenta estos aspectos radica
en que una equivocacion en alguno de
ellos es muy dificil de corregir una vez
concluida la obra.

Por otro lado, las construcciones ale-
jadas del nucleo urbano suelen carecer
de suministro de agua, red de desaglies
y electricidad, etc., por lo habra que do-
tar a la industria de tales servicios, te-
niendo presente que, si los puntos de
toma de agua potable estan alejados de
la industria, las tuberias de suministro
podrian afectar a numerosas parcelas
de distintos propietarios, lo que compli-
ca la ejecucion. La alternativa de buscar
agua de pozo en la propia parcela es
una opcion, pero esta sometida a mayo-
res controles sanitarios.

En la practica, el suministro de ener-
gia eléctrica en alta tension suele resul-
tar menos complicado que la ejecucion
de las conducciones de abastecimiento
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Figura 1. Imagen de una almazara romana. Fuente: National Geographic.

de agua, pues los postes del tendido
eléctrico afectan menos negativamente
a las parcelas por las que deban pasar
que las zanjas de las canalizaciones de
agua; ademas de que presentan mas
alternativas a su trayectoria.

La inexistencia de desagues de la red
municipal puede suplirse con la cons-
truccion de una fosa séptica al recibir
Unicamente los vertidos de los aseos
del personal de la industria, ya que los
procedentes del proceso de fabricacion
se evaporaran en las balsas.

El otro factor clave en el proyecto de una
almazara son los equipos de extraccion
del aceite existentes en el mercado, que
han ido evolucionando a lo largo del
tiempo en funcién de la tecnologia y de
la energia disponibles en cada época.

Aunque no fueron los romanos los
introductores del cultivo del olivo en An-
dalucia, ni tampoco de la extraccion del
aceite de oliva, a ellos se debe la im-
plantacion de una moderna tecnologia
que ha llegado sin grandes variaciones
hasta nuestra época y que comprendia
dos etapas principales: la molienda y el
prensado. Veamos la evoluciéon de los
equipos empleados en ambas etapas a
través de la historia, comenzando por
las almazaras romanas.

Maquinaria de molturacién

El molino de aceitunas empleado por
los romanos era conocido como frape-
tum. Se trataba de un molino de friccion
compuesto por un mortero de piedra
volcanica en cuyo interior dos muelas
despulpadoras con forma de casque-
tes esféricos -denominados orbes- eran
accionadas por una palanca que les im-
primia un movimiento giratorio.

Una vez depositadas las aceitunas
en el mortero, éstas podian dilacerarse
totalmente o sélo la pulpa, sin molturar
el hueso, segun la separacion entre los
casquetes y el mortero. La palanca que
imprimia el movimiento a los casquetes
era accionada por varios esclavos; en
esa época y otras posteriores se usara
la llamada “energia de sangre’.

La Figura 1 nos muestra el interior
de una almazara romana idealizada, en
la que se representa en primer plano el
molino o trapetum, pudiendo observarse
que las condiciones sanitarias eran mu-
cho menos exigentes que en la actuali-
dad. Ello podria explicarse por el hecho
de que gran parte del aceite obtenido no
se dedicaba a la alimentacion, sino que
se quemaba en las lamparas con destino
a la iluminacion; de ahi que se denomina-
se aceite lampante al de inferior calidad.




TRANSFORMA CADA PASO DE TU PRODUCCION
DE ACEITE DE OLIVA CON ELEA PEF

La tecnologia de Campos Eléctricos Pulsados (PEF) de Elea technology ofrece una forma
suave, ho térmica, de potenciar la producciéon de aceite de oliva mediante la apertura de
las membranas celulares de la aceituna a través de pulsos cortos de alto voltaje, mejorando
significativamente la extraccion de aceite de oliva virgen extra e incrementando el rendimiento.
La tecnologia PEF permite reducir la temperatura de malaxacién, acelerar el proceso, y mejorar
el perfil sensorial y por tanto la caldidad, especialmente en aceitunas de cosecha temprana.

MAYOR RENDIMENTO
1 0 % La mejora del proceso de extracciéon con PEF reduce

las perdidas de aceite en el orujo, aumentando
AUMENTO DE significativamente el rendimiento.

RENDIMIENTO

MALAXACION MAS RAPIDA

PEF reduce drasticamente el tiempo de la malaxacion,
25 MIN incrementando la capacidad de procesamiento y
L facilitando el procesado de mayor cantidad de
MALAXACION aceitunas de cosecha temprana, para obtener una

mayor cantidad de AOVE.

B TEMPERATURA MAS BAJA

(o) PEF mantiene fresca la pasta de aceituna mientras abre suavemente
25 c las estructuras celulares, reduciendo tanto el tiempo como la
temperatura de malaxacién. Como resultado, ayuda a preservar
MALAXACION los delicados aromas y los biofenoles, permitiendo una extraccion
de mayor calidad.

MAYOR CALIDAD

1 0/ PEF mejora la calidad del aceite de oliva al aumentar el contenido

0 de biofenoles en torno a un 10% (estudio de HPLC) y potenciando
AUMENTO DE ligeramente el frutado, el amargor y el picante, como confirman
BIOFENOLES andlisis sensoriales realizados por expertos.

:[m] Contacta con nosotros y descubre
: Elea PEF para tu aceite de oliva.

eleapef.com
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Figura 2. Prensa de torno utilizada en las

almazaras romanas. Fuente: Sonia Blanco.

A los romanos se
debe la implantacion
de una moderna
tecnologia que ha
llegado sin grandes
variaciones hasta
nuestra época

Equipo de prensado

Los romanos utilizaron una prensa de
palanca de segundo género conocida
como torcular (Figura 2). Las aceitu-
nas molidas se colocaban en unos
capachos o serones que se situaban
debajo de la prensa, donde se expri-
mian para extraer el aceite. En mu-
chos casos se alteraba el proceso y
se comenzaba prensando las aceitu-
nas enteras, y la masa prensada era
molida posteriormente.

Equipos empleados en los
procesos de extraccion de aceite
en las almazaras medievales

El pintor flamenco Johanes Stradanus
vivi6  muchos afos en ltalia, cono-
ciendo bien el funcionamiento de las
almazaras del pais. Representé ocho
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Figura 3. Reconstruccién 3D de la almazara romana de Cerro Lucerico en Fuente Téjar.
(TFM. A. Exojo).
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Figura 4. La almazara medieval o oleum olivarum. Fuente: Johannes Stradanus y Philips Galle.

industrias agroalimentarias medie-
vales con gran fidelidad, entre ellas
las almazaras, reflejando no soélo los
equipos empleados, sino también los
distintos oficios de los almazareros:
husilleros, garrafadores, aceiteros,
etc. Sus dibujos fueron ampliamente

divulgados por los grabadores Philips
Galle y Hieronymus Cock.

La Figura 4 representa una almaza-
ra medieval, que continta utilizando las
dos etapas clasicas de molienda y pren-
sado. La primera etapa se realiza me-
diante la denominada mola olearia, una
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Soliguer como modelo de innovacion en el aporte de una vision multidisciplinar e
integradora de todas las necesidades que se generan en el desarrollo de un proyecto
agroindustrial. Ello le permite abordar los aspectos técnicos o de ingenieria y junto a
ello todo lo relacionado con los ambitos legales, administrativos, medio ambientales, de
seguridad alimentaria, de calidad o de desarrollo comercial de aquellos.

Soliguer también modelo de innovacién en la construccion de sélidas alianzas con todo
el sector industrial proveedor de soluciones para la industria agroalimentaria, creando
para ello en muchos casos proyectos colaborativos que promueven la investigacién e
innovacion dentro del sector.

Soliguer como modelo de innovacion, con un alcance disruptivo, en la busqueda de
financiacién publica tanto en el ambito del CAPEX de las empresas, como en aquellas
otras areas relacionadas con la innovacion o el ambito fiscal de aquellas.

.' SOLIGUER Horkin soliguer.com

progress
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Figura 5. Prensa de capilla o rincén.

muela cilindrica que gira sobre la base
circular o alfarge, molturando las acei-
tunas. Mientras, el prensado se efectia
mediante una prensa de madera llama-
da de capilla o rincon (Figura 5), en la
que se depositan los capachos con las
aceitunas molturadas y que eran rega-
das con agua hirviendo para facilitar la
extraccion del aceite.

La prensa romana (torcular) fue sus-
tituida por la prensa de viga y quintal
(Figura 6), a la que se le colocaba una
piedra de gran peso en su extremo.
Esta prensa se empleara en las alma-
zaras y lagares andaluces hasta las
primeras décadas del siglo XX, junto
con los molederos de piedra cilindri-
ca inicialmente y el moledero conico a
partir de finales del siglo XVIIl. Naves
alargadas y muy estrechas adaptadas
a la prensa de viga y quintal, dotadas
con torre de contrapeso, son las pro-
pias del disefio de almazaras en los
siglos XVI al XIX.

En 1843, Don Diego de Alvear y Ward
introduce la primera prensa hidraulica
manual empleada en Espanfa en la al-
mazara del Carril de Montilla (Figura 7).
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Figura 6. Prensa de viga y quintal.
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Figura 7. Prensa hidraulica manual de D. Diego de Alvear.

La prensa se empleaba en Gran Breta-
na para reducir el volumen de las balas
de algoddn con vistas a su transporte
en las bodegas de los barcos. El pro-
pio Don Diego realiz6 los planos para
adaptarla a su nuevo uso, prensar
aceitunas molidas.

Las prensas hidraulicas dotadas con
cajas de bombas y los molederos cilin-
dricos 0 mayoritariamente conicos se
utilizaran en las almazaras espafiolas
hasta las décadas de 1970 y 1980,

cuando las dos etapas (molienda +
prensado) son sustituidas por molien-
day centrifugacion. Las almazaras cla-
sicas con prensas hidraulicas de esa
época utilizan ya la energia eléctrica
en el proceso y poseen la tipologia de
la Figura 8.

En la Figura 9 se representa la planta
de fabrica de una almazara que utiliza
el sistema continuo con las dos etapas
indicadas: molienda y centrifugacion. El
moledero es en ese momento un molino
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Figura 9. Planta de una almazara continua con una linea de recepcién, limpieza, lavado y pesado automatico de finales del siglo XX.

de martillos que se ubicara fuera de la
nave de fabrica, bajo las tolvas de alma-
cenamiento de aceituna.

Actualmente, en las almazaras an-
daluzas se emplea mayoritariamente
el sistema continuo de extraccion del
aceite de oliva por centrifugacion de las
masas de aceitunas molidas, trabajan-
do en dos fases, pero el sistema no ha
dejado de perfeccionarse aplicando sis-

temas de trazabilidad a las materias pri-
mas y a los aceites obtenidos; asi como
reduciendo la generacion de efluentes
producidos en el proceso y convirtiendo
los residuos de la almazara en subpro-
ductos, utilizando el orujillo y los huesos
de aceituna como combustibles.

Por otra parte, conviene destacar el
cuidado y esmero mostrado en la estéti-
ca de las edificaciones y en los envases
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del aceite, lo que favorece la comercia-
lizacion y aporta un valor afadido al
producto. Finalmente, la informatizacion
del proceso de elaboracion, la automati-
zacion de los equipos y la aplicacion de
algoritmos y redes neuronales utilizados
por la Inteligencia Atrtificial en el manejo
de los equipos y maquinas empleados en
las almazaras representa un reto tanto
para proyectistas como para usuarios. &
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Las almazaras inteligentes: la nueva revolucién de la ingenieria oleicola

Si la segunda mitad del siglo XX estuvo marcada por la implanta-
cién de los sistemas continuos de extraccién mediante centrifu-
gacion, las primeras décadas del siglo XXl estan protagonizando
una nueva revolucién en la ingenieria de almazaras. En esta oca-
sién, el cambio ya no reside inicamente en la incorporacién de
nuevas maquinas, sino en su capacidad para generar informacion,
interpretarla y tomar decisiones inteligentes. La denominada Al-
mazara 4.0 representa el paso desde una industria basada exclu-
sivamente en la mecénica hacia otra donde el dato adquiere un
protagonismo comparable al de la propia aceituna entrante.

La digitalizacién comienza ya en los patios de recepcién. Me-
diante sistemas de visién artificial, espectroscopia de infrarrojo
cercano (NIR) y algoritmos de clasificacién, la aceituna puede
identificarse automaticamente segln su estado sanitario, grado
de maduracién, humedad o rendimiento graso, permitiendo su
separacién en diferentes lineas de proceso. Paralelamente, la in-
formacién generada acompafia al fruto durante todo el proceso,
constituyendo la base de una trazabilidad integral desde el arbol
hasta la bodega.

La propia ingenieria del proceso también evoluciona. Los nue-
vos sistemas de molienda buscan una molturacién mas suave del
fruto, minimizando la incorporacién de oxigeno y preservando
mejor los compuestos volatiles responsables del aroma. Del mis-
mo modo, el tradicional termobatido esta dando paso a moder-
nos sistemas continuos de acondicionamiento de la pasta, donde

la temperatura, la presién, el tiempo de batido e incluso la atmés-
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fera de trabajo pueden controlarse con enorme precisién para
optimizar simultdneamente el rendimiento industrial, la calidad
sensorial y la optimizacién de fenoles en el producto final.

Tras la centrifugacién, el aceite contintia siendo monitorizado
mediante sensores y equipos espectroscépicos capaces de esti-
mar -practicamente en tiempo real- parametros relacionados
con su composicién y calidad. El filtrado inmediato, la clasifica-
cién automatica de los aceites y la decisién inteligente sobre su
destino en bodega permiten optimizar las categorias, conservar
mejor sus caracteristicas organolépticas y reducir al minimo las
alteraciones derivadas del contacto con humedad e impurezas.

Pero probablemente el mayor cambio no resida en cada una de
estas tecnologias por separado, sino en su integracién. La incor-
poracién del Internet de las Cosas (loT), la Inteligencia Artificial,
el analisis masivo de datos y, en un futuro préximo, los gemelos
digitales, permitiran que la almazara aprenda campaiia tras cam-
paiia, optimice automaticamente sus parametros de funciona-
miento, anticipe incidencias y ayude al maestro de almazara en la
toma de decisiones cada vez mas precisas.

Durante siglos, laingenieria de almazaras ha perseguido op-
timizar la extraccién de aceite a partir de la aceituna entrante.
La ingenieria del siglo XXI persigue, ademas, manejar mejor
la informacién, procesarla y tomar decisiones. Probablemente
la mayor revolucién de las préximas décadas no llegara de la
mano del acero o de la hidraulica, sino del dato, el algoritmo

y el conocimiento.
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Influencia de las cubiertas vegetales
sobre la mitigacion del cambio
climatico en el olivar

| protocolo de Kioto sobre el

cambio climético tiene por

objetivo reducir las emisio-

nes de gases causantes

del calentamiento global.

Espafia ha pasado de emitir 287.687

kilotoneladas (kt) de CO, equivalente

en el ano 1990 a 433.388 en 2006, lo

que supone un incremento de mas del

50% en las emisiones de gases GEI

respecto al periodo de referencia. Ello

demuestra la importancia de fomentar

técnicas que mejoren el balance de
carbono de los procesos.

La agricultura convencional es un

sistema productivo basado en el labo-
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Por Francisco Marquez Garcia

reo del suelo. Estas labores sirven para
erradicar las malas hierbas y preparar
un adecuado lecho de siembra. Hasta
la aparicién de la traccion mecanica
dichas operaciones fueron poco inten-
sas y someras, ya que se requeria del
esfuerzo humano o animal. A partir de
la década de los 50 se empieza a ex-
tender masivamente la mecanizacion
agraria en Espafa, intensificando el la-
boreo y ocasionando, entre otros efec-
tos negativos, una importante minera-
lizacion de la materia organica debido
a la oxidacion que provoca la aireacion
del suelo por las labores. Estos hechos
han ocasionado un continuo descen-

so en el contenido de carbono orgéni-
co del suelo y su mayor emision a la
atmésfera. De ahi que los contenidos
de materia organica, especialmente
en climas semiaridos como el nuestro,
sean muy bajos (ver Figura 1), lo que
redunda en la fertilidad del suelo y la
productividad de los cultivos.

En la actualidad, la agricultura es la
tercera actividad humana en emision de
gases de efecto invernadero, con alre-
dedor de un 11% en Espafa del total
de emisiones. Estos gases provienen
principalmente de la quema de combus-
tibles derivados del petroleo, emplea-
dos con el fin de accionar las distintas
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Figura 1. Contenido de carbono organico en los primeros 30 cm. de suelo. Fuente: Joint Research Centre.

maquinas agricolas autopropulsadas y
de la energia utilizada para sintetizar
abonos nitrogenados.

Con sistemas de manejo de suelos
alternativos, como la agricultura de con-

;, Conoces el secreto
de la cosecha

perfecta?

servacion, este efecto se puede invertir,
pasando la tierra de ser una fuente emi-
sora a un sumidero de carbono. Estos
beneficios se obtienen mediante la no
alteracion del terreno por las labores y

Las
en el
por los que
al ,
sino por los

que arrojan

la lenta degradacion de los restos vege-
tales que quedan sobre el suelo (Figura
2), lo que aumenta lentamente el con-
tenido de materia organica del terreno
y mejora su fertilidad, a la par que fija
importantes cantidades de CO,,.

Espafia cuenta con mas de tres mi-
llones de hectareas de olivar, de las que
mas de la mitad se sittan en Andalucia.

DROOPY




Figura 2. Restos vegetales mejorando la fertilidad del suelo, aumentando su contenido de carbono organico y protegiéndolo frente a la generacién de

Las
de que
se
en
podrian
la de mas de

de
de
anualmente

Este hecho muestra la importancia de
este cultivo, que en muchas zonas de
Cordoba y Jaén es el Unico existente.
Debido a su escasa cobertura de suelo
y sus bajos contenidos de materia orga-
nica, ocasiona graves dafios erosivos.
Por tanto, y dada la gran extension de
este cultivo en la comunidad andaluza,
resulta de gran interés la implantacion de
técnicas de cubiertas vegetales a fin de
frenar la erosion y aumentar el contenido
de carbono orgéanico de estos suelos.

Durante cuatro afos se realizaron mues-
treos en nueve fincas distribuidas en
distintas comarcas olivareras andaluzas.
El conjunto de campos experimentales
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escorrentia y erosion.

0 1020 40 &0 80

Figura 3. Distribucién de los campos experimentales en la Comunidad Auténoma de Andalucia.

engloban la mayoria de tipologias de oli-
var y de suelo que podemos encontrar
(Figura 3), por lo que representan de
manera bastante fidedigna la realidad
del olivar andaluz, obteniendo resultados
muy cercanos a los reales, al extrapolar
los datos al total del cultivo en esta co-
munidad. La mayoria de las cubiertas
vegetales estudiadas eran espontaneas,
aunque habia dos sembradas y una de
restos de poda. Ademas, como métodos
de laboreo se utilizaban los mismos que
los empleados por los agricultores.

Tanto en suelos manejados con la-
boreo (L) como en los que tienen cu-
biertas vegetales (CV) se instalaron
medidores de escorrentia y de ero-
sibn que consistian en unas peque-
fas parcelas de 1 m?-en microparce-
las- que canalizaban la escorrentia y
erosién registradas en cada evento
de lluvia y la almacenaban en bidones
(ver Figura 4). Ademas, se evaluo el
porcentaje de cobertura de suelo y se
midi6 la evolucion del contenido de
materia organica.
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Tome Control de su Proceso con la
solucion tecnoldgica mas AVANZADA

Figura 4. Pareja de microparcelas con los tanques de recoleccién. Parcela
izquierda con suelos con cubiertas vegetales (CV) y parcela derecha con

suelos manejados con laboreo (L).
sgies \

Los resultados arrojados por las microparcelas se reco- R 1 (HILLER 1.
gen en la Tabla 1y muestran una reduccion media de la
erosion superior al 87%. La concentracion media de ma- 9___':":29&9_
teria organica asociada al sedimento fue del 2,16% para
el laboreo y del 4,50% para las cubiertas vegetales. Este
hecho se debid a que el suelo bajo agricultura de conserva-
cion fue mas rico en carbono. Sin embargo, si observamos
la cantidad total de materia organica que sali6 de la finca
asociada al sedimento, fue muy superior para el laboreo, ya
que la erosion fue estadisticamente muy superior en este
sistema de manejo de suelo.

Esta reduccion estuvo fuertemente ligada a la cobertura
de suelo proporcionada por los restos de las cubiertas ve- HAMINGT =2 000
getales. Fruto de estos restos vegetales en descomposicion,
los datos mostraron como el contenido de materia organica
en los suelos con cubierta fue aumentando respecto al labo-
reo, especialmente en los horizontes superficiales (hasta 10
cm.). En la Figura 5 se aprecia que, para la totalidad de la
profundidad estudiada (0-25 cm.), en la mayoria de campos . BT | |
experimentales -excepto para S2- se increment6 el conteni- o b0 wWio kx| T 130 1ue 50 wde 1
do de materia organica, aunque la cuantia de este aumento m
vari6 en funcién del tipo de suelo, cubierta vegetal y laboreo ;1815804 Kg|  ACE: 345897 Kg | _REND |
realizado en cada finca. Con las CV se aument6 de media el
contenido de materia organica en mas de un 40%.

Por tanto, durante los cuatro afos de estudio se fijaron de
media 27,6 t./ha. de CO, equivalente en cada campo experi- Nuestros Servicios:
mental, lo que significa una fijacion de 6,9 t./ha. en un afio. Si
calculamos el total fijado y el que se ha dejado de perder por v/ Sistemas de Automatizacion
erosion en la totalidad de superficie de cubiertas vegetales
en el olivar espafiol, observamos que, gracias a la aplicacion
de estas técnicas, se estan dejando de emitir alrededor de v/ Integracion de Datos ERP/MES
unos 9 millones de toneladas de CO, equivalente por afio,
lo que supondria la emisién anual de alrededor de un millon
de ciudadanos.

USISACTUAL: [

1/ Soporte y Entrenamiento
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Parcela Pendiente (%)  Textura Manejo Erosion (Vha*a) Reduccién MO Sed (%) MO Sed (t/ha*a)

LC 2,6 2,68 0,07
C3 15,6 F-A 78,5

Ccv 0,6 3,35 0,02

LC 4,2 3,92 0,16
C4 20,1 F-A 91,2

Ccv 0,4 8,52 0,03

LC 3,4 2,67 0,09
C5 21,6 F-L 95,0

Ccv 0,2 7,09 0,01

LC 2,3 2,49 0,06
Ji 7,6 F-A-L 80,9

cv 0,4 3,74 0,02

LC 13,5 1,82 0,25
J2 18,6 F-A 91,3

Ccv 1,2 413 0,05

LC 25 3,13 0,08
S2 6,2 F 86,4

CV 0,3 5,02 0,02

LC 8,2 1,42 0,12
H1 8,7 F 92,0

Ccv 0,7 413 0,03

LC 6,2 1,72 0,11
H2 9,7 F-A 94,0

cv 0,4 6,21 0,02

LC 12,5 1,37 0,17
H4 6,2 Ar 77,4

CcVv 2,8 2,31 0,07

Tabla 1. Pendiente y textura, erosién y salida de materia organica de los distintos campos experimentales. A: arcilloso; Ar: arenoso; F: franco; y L: limoso.

Conclusiones

Las cubiertas vegetales en el olivar se
muestran como un sistema producti-
vo que no solo resulta interesante por
los beneficios que aporta al agricultor
-mejora de la fertilidad, disminucion del
consumo de gasoil, mejora de la renta-
bilidad de las explotaciones, etc.-, sino
también por los importantes beneficios
medioambientales que arroja.

Asi, las cubiertas vegetales consi-
guen disminuir la salida de carbono or-
ganico asociado al sedimento en mas
de un 75%, lo que evita la pérdida de
fertilidad del suelo y los procesos de
eutrofizacion de las aguas, que se en-
cuentran ligados al contenido de fés-
foro, nitrbgeno y carbono en el agua.
Ademas, reducen de manera importan-
te la concentracion de CO, atmosférico
al convertir al suelo en un importante
sumidero de este elemento, como de-
muestra el hecho de que tras cuatro
afios aumentod su concentracion en los
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Figura 5. Contenido de materia organica (%) en los 25 primeros centimetros de suelo en los nueve
campos experimentales.

suelos con cubiertas vegetales en mas
de un 40% respecto al laboreo. Tam-
bién se pudo evaluar que las 758.422
hectareas de olivar que actualmente se

cultivan con cubierta vegetal en Espafia
podrian conseguir reducir la pérdida de
mas de 9 millones de toneladas de CO,
equivalente anualmente. &
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It's in our nature

Ilitia, una promesa que debe
ser confirmada

Por Miguel Abad,

elaiologo especializado en analisis sensorial y calidad de aceite de oliva virgen extra

uando me llega informa-

cion sobre una nueva va-

riedad, siempre me inva-

den dos sentimientos. Uno

es la ilusién derivada de

algo nuevo por descubrir. El otro, la pru-
dencia para evitar una posible desilusion
con el paso del tiempo. El sector oliva-
rero ha sufrido demasiadas veces el
sindrome de la novedad: una variedad
que promete revolucionarlo todo, con
unas expectativas desmesuradas, y que
dos campanas después comienza a dar
problemas que nadie anticip6. Con ilitia
quiero ser honesto: lo que hay sobre la
mesa es interesante. Muy interesante.
Pero llevamos pocas campafas y los
datos a largo plazo estan por escribirse.
litia es fruto del cruce entre arbosa-
na y arbequina, dos variedades que el
olivicultor espafiol conoce bien. Su de-
sarrollo corre a cargo de la Universidad
de Florencia y su comercializacion co-
rresponde a Agromillora -la misma firma
que estéa detras de lecciana, coriana...-.
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El nombre proviene de llitia, diosa grie-
ga del parto, y no es una eleccion ca-
sual: la variedad esta concebida preci-
samente para adelantar la produccion y
que ésta sea lo mas constante posible.

Cruzar arbosana con arbequina qui-
zas no tenga una logica clara desde el
principio, pero cuando lo analizas bien,
empieza a tenerla. Arbosana aporta es-
tructura, productividad, regularidad y un
perfil organoléptico con personalidad
propia. Arbequina suma adaptabilidad,
rusticidad y tolerancia al frio, entre otras
virtudes. El objetivo del cruce es captu-
rar lo mejor de ambas vy, si todo funcio-
na segun los planes, mejorar algunos
de sus puntos débiles. Sobre el papel,
la genética es sdlida. Lo que queda por
ver -y aqui esté la clave- es comprobar
coémo se comporta esa genética a lo
largo de los afios y en condiciones de
campo reales.

Lo que si podemos decir ya es que
el punto de partida es bueno. Arbosana
es una variedad sélida con un historial

contrastado en seto. Arbequina es, con
diferencia, la mas plantada del mundo en
seto y su adaptacion a este sistema no
genera ninguna duda. Si ilitia hereda la
regularidad de la primera y la precocidad
de la segunda sin los defectos de ambas,
tenemos algo relevante entre manos.

Agronomicamente, ilitia presenta un
porte erecto con ramificacion corta pero
abundante que, desde el punto de vista
practico, simplifica bastante las labores
de formacion y poda. Es una estructura
adaptada para el seto: la pared produc-
tiva se construye rapido y las interven-
ciones de mantenimiento son menores
que en variedades con mayor vigor y
tendencia al desorden vegetativo.

Su principal argumento comercial es la
precocidad productiva y ciclo corto de for-
macion de fruto. Segun los datos disponi-
bles, llitia adelanta la recoleccion respec-
to a la mayoria de variedades destinadas
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al seto, incluyendo a sus propios progeni-
tores. Esto tiene una implicacion practica
inmediata que a menudo se subestima:
organizacion del calendario de almaza-
ra. En grandes explotaciones o
cooperativas que manejan
varias variedades, tener
una que entra antes
no es un capricho,
sino logistica. Per-
mite distribuir la
carga de moltura-
cion, reducir colas
y, si se cosecha en
el momento 6ptimo,
elaborar un aceite de
mayor calidad quimica
y organoléptica; ademas
de aparecer en el mercado
con un aceite fresco cuando el resto
todavia no lo puede hacer.

El rendimiento graso se describe
como elevado, con un comportamiento
en cosecha temprana muy similar al de

arbosana -que histéricamente ha arroja-
do buenos datos en este parametro-. La
productividad parece constante y eleva-
da, pero aun es pronto para afirmarlo,
pues la regularidad productiva
- es uno de los atributos
) mas dificiles de confir-
mar con pocas cam-
pafas. La veceria
se manifiesta a lo
largo de ciclos de
varios afos, y lo
que parece esta-
ble en el segundo
6 tercer ano puede
mostrar oscilaciones
en el sexto, cuando
entra en su maduracion
productiva. Dicho esto, la
genética de ambos progenitores
apunta en la buena direccion.
Un punto que genera dudas razona-
bles es la adaptacién a distintas con-
diciones de suelo y clima. Los datos

S hereda la
de
y la de
sin los
de
tenemos

disponibles son prometedores, espe-
cialmente en zonas con buen manejo
hidrico. Pero la respuesta de la varie-
dad en condiciones de sequia severa,
en suelos calizos o en altitudes por en-
cima de los 600 msnm esta todavia pen-
diente de documentarse con rigor. Por
origen genético se podria esperar un
comportamiento intermedio entre am-
bos progenitores, pero todavia no esta
suficientemente contrastado.

Nueva ley ANTI-FRAUDE
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En copa: caracter propio o
herencia de sus padres
Aqui la informacion disponible es mas
limitada, lo cual es comprensible dado
lo reciente de la variedad. Lo que se
sabe es que ilitia, en cosecha temprana,
puede producir AOVEs de alta calidad
organoléptica con un perfil que bebe de
la herencia de ambos progenitores.

Si arbosana aporta ese ligero amargor
y arbequina suma redondez y cierta ama-
bilidad en el frutado, la expectativa habla
de un virgen extra verde de intensidad
media-alta con buena estructura senso-
rial. En las catas que he podido realizar
con muestras de las primeras campanas,
el AOVE de ilitia muestra notas de hier-
ba fresca y frutos verdes, con un ligero
amargor y un picante muy sutil. El equi-
librio entre las tres sensaciones -frutado,
amargor y picor- recuerda bastante a una
arbosana bien elaborada, quizas con un
punto méas amable en boca.

Todavia es pronto para establecer
datos fisico-quimicos sobre estabilidad
oxidativa, contenido en polifenoles, ana-
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El autor del articulo, Miguel Abad, colabora habitualmente con almazaras, cooperativas y explotaciones
agricolas de cultivo tradicional, intensivo y seto.

Precocu_:lad Muy alta Alta Alta Alta

productiva

Productividad seto Alta Alta Alta Muy alta

Productividad (no Alta (pendiente .

vecera) de confirmar) LS ] Gl ALl

Resistencia al frio Med|a Baja Media Muy alta
(estimada)

Adapta_clor_m’seto 4 Excelente Excelente Excelente Excelente

mecanizacion

Polifenoles en Medio-altos Medios- Medios-altos Altos

aceite (datos iniciales) bajos

. Verde, Maduro, Verde, Verde,

Perfil cata o o
equilibrado suave amargo equilibrado

Campanas ESC&S"?‘S (nueva Muchas Muchas Varias

documentadas variedad)

La sobresaliente precocidad es el principal atributo diferenciador de ilitia frente a otras variedades actuales
del mercado. Datos agronémicos y analiticos orientativos (algunos pardmetros estan pendientes de ser
consolidados con mas campaiias).

lisis nutricional, etc., ya que todos ellos
requieren varios afios en campo y ha-
ber realizado distintos tipos de manejos
agronomicos, riegos, planes de abona-
do...; ademas de una industrializacion
variada en los protocolos de extraccion
de su aceite.

Los nimeros: lo que los
analisis dicen hasta ahora

Los datos analiticos cualitativos de las
primeras campafas de ilitia son per-
fectamente normales y cumplen sobra-
damente con la actual reglamentacion

para estos parametros. Hasta aqui,
nada que no esperasemos de una va-
riedad que se cosecha temprano y se
procesa en buenas condiciones.

Un dato interesante es el contenido
en polifenoles totales, que en cosecha
temprana se sitla en rangos ligeramen-
te por encima de sus progenitoras. La
teoria, en este caso, parece confirmar-
se en los andlisis disponibles, aunque
conviene insistir en que hacen falta mas
campanas y mas diversidad de condi-
ciones de cultivo e industrializacion para
consolidar esos numeros.
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, en el campo

La comparativa mas relevante para ilitia es la realizada
con sus dos variedades madre y con lecciana, que ocupa
un espacio similar en el mercado de variedades para seto
de alto rendimiento.

Arbequina y arbosana llevan décadas en campo; sus da-
tos son solidos porque han sido testeados en miles de hec-
tareas, en climas distintos, con afios buenos y malos. llitia
lleva pocas campafias. No es un defecto, sino simplemente
la realidad de cualquier variedad nueva y quien pretenda
ignorarlo no le est4 haciendo ningun favor al olivicultor que
tiene que tomar una decision de plantacion.

Es la pregunta que me hacen los olivicultores cuando hablo
de ilitia, y mi respuesta es siempre la misma: depende del
perfil de riesgo. Si tienes una explotacion en una zona de
clima suave, con buen manejo del riego, y buscas adelan-
tar la recoleccion para mejorar la logistica de tu almazara
0 para conseguir aceites de mayor valor polifendlico antes
que la competencia, ilitia merece estar en la conversacion.
Su genética es solida, sus primeros datos son buenos y la
empresa que esta detras -Agromillora- posee un historial de
rigor y profesionalidad en el desarrollo varietal que ofrece
cierta garantia.

Si, por el contrario, te encuentras en una zona con riesgo
de heladas y suelos dificiles o necesitas una variedad con
un historial contrastado de 10 6 15 afios antes de arriesgar
capital, te aconsejo esperar. Aguarda dos 6 tres campafas
mas, déjate asesorar por técnicos que la estén siguiendo
en parcelas cercanas a las tuyas y decide con mas datos
encima de la mesa.

Lo que puedo afirmar con certeza es que ilitia no es
una moda de vivero ni un ejercicio de marketing varietal.
Posee una base genética coherente y un concepto agro-
némico bien definido. Si las préximas campafas confir-
man su regularidad productiva y la estabilidad del perfil
sensorial, tendremos otra variedad de referencia para el
seto moderno. Mientras tanto, la observo con el interés
que merece y con la cautela que exige la honradez con
los lectores.

Este articulo se basa en datos técnicos disponibles de las primeras campa-
Aas de ilitia y en andalisis organolépticos propios sobre muestras iniciales.
Dado el caracter reciente de la variedad, algunos parametros -especialmente
los relacionados con adaptacion climatica, estabilidad oxidativa a largo plazo
y comportamiento en condiciones adversas- estan pendientes de confirma-
cion y requieren mayor numero de campanas y zonas de cultivo. Los datos
se actualizaran a medida que exista mas informacién disponible.

GRSCo

AUTOMATIZACION INDUSTRIAL




Entrevista a Salvatore Camposeo, catedratico de la
Universidad de Bari y padre de la variedad lecciana

“Construir el futuro
del olivo significa

repensarlo
desde cero”

e lecciana a los nue-
vos sistemas super-
intensivos. O, lo que
es lo mismo, como la
mejora genética esta
reescribiendo las reglas de la olivicul-
tura. ¢ Recuerdas algun momento en
el que percibieras claramente que era
necesario cambiar la olivicultura?
Si, y fue precisamente el punto de par-
tida. Cuando comenzamos, hace unos
25 afios, la olivicultura no habia cam-
biado practicamente en milenios. Las
variedades cultivadas eran las mis-
mas desde hacia 2.000 6 3.000 afos.
Faltaba innovacién. En ese momento
empezaban a aparecer los primeros
sistemas superintensivos, y entendi-
mos que hacia falta algo diferente: una
variedad capaz de adaptarse a estos
nuevos modelos. Asi naci6 la idea de
lecciana. No s6lo como una nueva va-
riedad, sino como una nueva forma de
entender el olivo.

¢Cudles eran entonces las priorida-
des de la mejora genética?

El primer gran objetivo fue reducir el
vigor. Era la clave de todo. A partir de
ahi venian otros aspectos: la entrada
precoz en produccioén, la regularidad
productiva y la adaptacién a la reco-
leccidbn mecanizada. A esto se suma-
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ban otros dos pilares fundamentales:
aumentar la productividad y mejorar
la calidad del AOVE. Con el tiempo
incorporamos también la resistencia a
enfermedades, pero esos elementos
siguen constituyendo el ndcleo de la
mejora genética.

No todas las variedades se adaptan
al superintensivo...

Exacto. Y eso lo hemos comprobado
con afnos de ensayos. Hemos compa-
rado variedades tradicionales italianas
con las primeras variedades adapta-
das al superintensivo. Tras 20 afos de




CLUB LECCIANA '

observacion, la conclusion es clara: la
mayoria no se adapta. El problema es
el vigor. Son variedades que crecen mu-
cho, especialmente en el tronco, entran
tarde en produccién y presentan alter-
nancia. No encajan en un sistema que
exige equilibrio y regularidad.

¢ Qué caracteristicas debe tener una
variedad moderna?

Debe estar pensada para un cultivo en
seto. Eso implica bajo vigor, estructura
compacta, entrada rapida en produccion
y una alta y constante productividad. Y,
por supuesto, aptitud para la recoleccion

A etciana ha
demostrado
ser todavia mas
completa de lo que
imaginabamos al
principio”

con maquina cabalgante. Pero hoy no
basta con eso. También buscamos re-
sistencia a enfermedades, capacidad
de adaptacion a condiciones adversas vy,
naturalmente, calidad del aceite.

¢ Como se desarrolla un programa de
mejora genética?

Es un proceso largo. Partimos de cru-
zamientos entre variedades con carac-
teristicas complementarias: por ejem-
plo, bajo vigor por un lado y alta cali-
dad del aceite por otro. Después viene
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la seleccién en vivero, los ensayos en
campo durante afios -normalmente
mas de seis o siete- y, finalmente,
el registro de la variedad. Hoy los
marcadores moleculares nos per-
miten acelerar parte de este pro-
ceso, pero sigue siendo un trabajo
de largo recorrido. Del primer cru-
ce al registro final pueden transcu-
rrir muchos afios: es un trabajo de
vision y paciencia.

¢ Qué resultados esta ofreciendo lec-
ciana en campo?
La verdad es que nos ha sorprendido
con el tiempo. Sabiamos que tenia bue-
nas caracteristicas, pero al extenderse
en distintos entornos han aparecido
nuevas virtudes. Es resistente al frio,
lo que permite cultivarla en zonas mas
al norte. Se adapta muy bien a condi-
ciones de sequia y a zonas marginales.
Presenta buena resistencia a enferme-
dades y puede cultivarse tanto en seca-
no como en ecoldgico. Y hay un aspecto
clave: su resistencia a Xylella fastidiosa
pauca, que la convierte en una alterna-
tiva estratégica para la recuperacion de
zonas afectadas.

Ademas de lecciana, ¢ qué otras nue-
vas variedades destacarias?

Coriana y elviana. La coriana es muy
productiva y ofrece su mejor resultado
en zonas fértiles e irrigadas, con AO-
VEs de excelente calidad sensorial. Es
complementaria a lecciana. Elviana,
por su parte, representa una auténti-
ca innovacion: es la primera variedad
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que combina larecolecciobn meca-
nizada continua con la producciéon de
aceituna de mesa, un sector tradicio-
nalmente poco innovador.

¢ Qué peso tienen hoy factores como
el uso del agua o la resistencia?

Son fundamentales. La olivicultura mo-
derna se basa en dos pilares: mecani-
zacion y sostenibilidad. Analizamos as-
pectos como la huella hidrica o la huella
de carbono, y los resultados demues-
tran que estos sistemas son altamente
sostenibles, tanto desde el punto de vis-
ta ambiental como econdmico y social.

¢Y qué papel juega la mecanizacion?
Un papel central. Hoy ya no es la ma-
quina la que se adapta al olivar, sino
al revés. La mecanizacion cambia el
marco de plantacion, la forma de cul-
tivo, la orientacion de las filas... todo.
El sistema se construye alrededor de

la maquina. El olivar moderno nace al-
rededor de la mecanizacion.

¢Puede ayudar la mejora genética a
afrontar los retos actuales?

Tiene un papel clave frente a desafios
como la Xylella, el cambio climético o
la rentabilidad del cultivo. Pero no es
suficiente por si sola. Es imprescindi-
ble la figura del agronomo. Hoy, contar
con asesoramiento técnico especiali-
zado marca la diferencia entre el éxito
y el fracaso.

Por ultimo, ¢qué les dirias a los agri-
cultores que aun tienen dudas?

Que observen lo que esta ocurriendo.
La olivicultura esta cambiando y ofre-
ce oportunidades reales. La innovacion
varietal y los nuevos sistemas permiten
mejorar la rentabilidad y la sostenibili-
dad. Quienes sepan adaptarse obten-
dran una ventaja clara. La clave esta en
combinar mentalidad empresarial con
conocimiento técnico.
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Novavera

a historia de Novavera,

una empresa liderada

por mujeres que defien-

de la salud y la conexion

armoniosa con la natura-
leza, comenz6 en 2017 en las fértiles
tierras de Ayvalik, un histérico centro
de produccion de aceitunas y aceite de
oliva en Anatolia. Fue entonces cuando
su fundadora, la ingeniera industrial Ba-
har Alan, emprendié un nuevo camino
para hacer realidad su vision: elaborar
AOVEs de alta calidad, con un elevado
contenido en polifenoles y sostenibles,
esto es, de forma respetuosa con el me-
dio ambiente, sin perturbarlo ni conta-
minarlo. O, lo que es lo mismo, ofrecer
productos que no sélo mejoren la salud
de sus clientes, sino que también pro-
muevan una relacién armoniosa entre el
ser humano y la naturaleza.
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Su lema, ”
subraya
la de la
saludy el
de la por
un futuro

mas

Tras superar un problema de salud,
Bahar se percatd de la importancia de
llevar una vida saludable y en armonia
con la naturaleza. De ahi que el objetivo
de Novavera sea crear productos que
prioricen la salud y el bienestar huma-
nos, teniendo en cuenta al mismo tiem-
po el impacto sobre el medio ambiente.
Su lema, “Health for Your Life”, subraya

la importancia de la salud y el compro-
miso de la compafiia por promover un
futuro mas sostenible.

“Nuestra historia no comenz6 con un
plan de negocio -afirma Bahan Alan-. Lo
hizo en un momento en el que ya lleva-
ba casi 20 afos trabajando en el sector
de las tecnologias de la informacion y
la consultoria de gestion, y estaba cen-
trada en la salud, leyendo, aprendiendo
y cuestionandome qué es lo que real-
mente favorece el bienestar a largo pla-
zo. Durante ese periodo, las aceitunas
y el aceite de oliva fueron apareciendo
en mi vida desde diferentes angulos, de
forma discreta pero persistente”.

“Algun tiempo después -prosigue-, y
con la idea de tener algo significativo de
lo que ocuparme en el futuro cuando me
jubilara, compré un olivar. Al principio,
se trataba simplemente de los arboles y




Novavera

Las propietarias de Novavera son todas mujeres y en la actualidad éstas representan el 55% del equipo humano

4158

(izqda.). Algo que, en palabras de Bahar Alan, “nunca fue una declaracién ni una estrategia, simplemente refleja la
forma natural en que ha crecido la empresa”. A la dcha., el equipo humano de Novavera en su totalidad.

la tierra. Pero una vez que comenzo la
cosecha, surgio otra pregunta de forma
natural: ;como debia procesarse este
fruto? Buscaba una forma de convertir
las aceitunas en aceite de oliva sin per-
der lo que las hace valiosas desde el
punto de vista de la salud. A medida
que exploraba las instalaciones exis-
tentes, quedo claro que no cumplian
plenamente con los estandares que
tenia en mente”.

“Esa constatacion me llevd mas
alla. Viajé al extranjero para estudiar
los métodos de produccion adecuados
y la cata profesional, tratando de enten-
der el aceite de oliva no s6lo como un
producto, sino como un proceso. Con el
tiempo, qued6 claro que la Unica forma
de hacerlo correctamente era asumir la
responsabilidad de todo el proceso pro-
ductivo. Aquel suefio inicial me ensefo6
rapidamente algo importante: la verda-
dera excelencia es imposible sin control.
Cada reto reforzaba la misma leccion: la
calidad no se puede delegar, uno tiene
que hacerla propia, protegerla y medirla
cuidadosamente en cada paso, desde el
olivar hasta la botella”, asegura.

La geografia desempefié un papel fun-
damental. La almazara de Novavera
se encuentra en Ayvalik, en el extremo
noreste del mar Egeo, una de las regio-
nes olivareras mas antiguas del Medite-
rraneo, con paisajes moldeados por el
arbol milenario durante miles de afios.
Y es que otro de los objetivos de Bahar
Alan era explorar y dar a conocer el rico
patrimonio olivarero y la extraordinaria

Laingeniera industrial Bahar
Alan, fundadora de Novavera.

biodiversidad de Anatolia -que alberga
mas de 100 variedades de olivo-, asi
como contribuir a mejorar la percepcion
global del aceite de oliva turco compi-
tiendo abiertamente y sin complejos en
la escena internacional.

El clima de la region esta determinado
por la compleja costa del Egeo dentro del
cinturdn mediterraneo: veranos calurosos
y secos; inviernos suaves y lluviosos; y
cadenas montafosas que discurren per-
pendicularmente al mar. En Ayvalik, el
viento es una fuerza determinante. El aire
fresco que desciende de los Kazdaglar
(Monte Ida) crea una proteccién natural
que favorece la salud de los frutos y po-
tencia la intensidad aromatica.

Sus olivares tradicionales se extienden
por Ayvalik y Manisa a lo largo de apro-
ximadamente 3.000 hectareas (55.000
olivos) y se cultivan siguiendo las direc-
trices de la agricultura ecolégica, colabo-
rando con productores cuidadosamente
seleccionados a través de relaciones a
largo plazo basadas en la confianza, la
continuidad y unos estandares comunes.

Cuentan con la certificacion ecologica de
TirkGap y ORSER y en ellos se aplica
un riego por goteo para minimizar su im-
pacto medioambiental; un enfoque orien-
tado a producir aceites de oliva virgenes
extra de alta calidad preservando el equi-
librio natural de la tierra.

Mas alla de la agricultura ecolégica,
Novavera ha iniciado la transicién hacia
practicas ecologicas regenerativas con
un objetivo claro: mejorar la salud del
suelo y restablecer el equilibrio, en lugar
de limitarse a mantener los rendimientos.
Asi, la empresa evita los productos qui-
micos nocivos y en su lugar prepara sus
propios tratamientos naturales, utilizando
ingredientes como subproductos del pes-
cado, enzimas a base de arroz y extrac-
tos a base de tomillo; al tiempo que enri-
quece el suelo de forma natural mediante

el abono verde, favoreciendo la vida mi-
crobiana y la fertilidad a largo plazo.

A partir de este afio, también esta in-
troduciendo insectos beneficiosos en su
estrategia de proteccion de las plantas,
“trabajando con los propios sistemas de
la naturaleza en lugar de contra ellos.
En nuestros olivares no pretendemos
luchar contra las plagas, sino mantener
el equilibrio ecologico adecuado, respe-
tando los ciclos naturales y permitiendo
que la tierra exprese todo su potencial”,
sefala Bahar.

En su almazara, Novavera procesa una
media de entre 1.200 y 1.500 toneladas
de aceitunas al afio, de las que obtie-
ne alrededor de 150-180 toneladas de
aceite de oliva virgen extra que se desti-
na exclusivamente al envasado, puesto
que no hay produccion a granel.

La empresa aplica rigurosos sistemas
de calidad y seguridad alimentaria. Ade-
mas de contar con las certificaciones
NOP, EU Organic, BRCGS, FDA, EAC,
ISO 9001, ISO 14001 e ISO 22000, ha
obtenido la calificacion A+ en BRCGS,
uno de los estandares de produccion y
calidad mas exigentes del sector.

De aromas y sabores sutiles y llama-
tivos, los AOVEs Premium de cosecha
temprana de la coleccion NovaVera
proceden de variedades locales (me-
mecik, ayvalik, trilye y yamalak sarisi)
cuyos frutos son recolectados a mano,
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Novavera

transportados en vehiculos climatizados
y extraidos en frio en las seis horas si-
guientes para conservar toda su frescu-
ra, antioxidantes y nutrientes esencia-
les. Todos ellos representan la extraor-
dinaria riqueza de la larga historia del
cultivo del olivo en el Mediterraneo. “El
aceite de oliva es mucho mas que un in-
grediente -indica la fundadora de Nova-
vera-. Es la expresion viva de la tierra, la
cultura y el cuidado en su elaboracion,
y esa conviccion sigue guiando cada
cosecha y cada decision que tomamos”.
Los frutos se transportan a la almaza-
ra inmediatamente después de la cose-
cha para garantizar que el proceso de
extraccion en frio comience sin demora,
utilizando vehiculos climatizados para el
transporte desde lugares distantes cuan-
do es necesario. Las aceitunas se some-
ten primero a un proceso de seleccion,
donde se retiran mediante inspeccion
visual los frutos dafiados o defectuosos.
Las aceitunas restantes se lavan dos
veces con agua potable que pasa por
un filtro especial para eliminar cualquier
residuo de la superficie y mantener la ca-
lidad y pureza del producto final. La tem-
peratura de la pasta se controla en seis
puntos diferentes para garantizar que se
mantenga dentro del rango requerido.

Con alrededor de 400 galardones inter-
nacionales conquistados desde 2018,
NovaVera es la marca de aceite de oliva
mas premiada de Turquia. “Comprobar
el rendimiento de nuestros aceites en
los concursos internacionales es la con-
firmacioén de que tomamos las decisio-
nes correctas. Para nosotros estos pre-
mios suponen un estimulo para seguir
desarrollando la cultura del aceite de
oliva con responsabilidad y ambicién”,
sefiala Bahar Alan.

En la Ultima edicion de la Guia EVOO-
LEUM World’s TOP100 Extra Virgin Olive
Oils, la mas prestigiosa e influyente del
mundo del AOVE, la empresa de Ayvalik
situ6 nada menos que cinco virgenes
extra entre los 100 mejores del mundo:
NovaVera Memecik y NovaVera Organic
(92 puntos sobre 100); NovaVera Golden
Harvesty NovaVera Yedi Bahar (91 pun-
tos); y NovaVera Ayvalik (90 puntos).
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Todos los frutos son recogidos a mano, transportados en vehiculos climatizados y molturados en las seis
horas siguientes.

Instalaciones de la almazara de Novavera en Ayvalik. De izqda. a dcha., y de arriba a abajo,
patio de recepcién (1y 2); zona de extraccién (3 y 4); bodega (5); y zona de envasado (6).

NovaVera Ayvalik es un elegante mo-
novarietal con un nivel de frutado medio
y amargo y picante equilibrados. Entre
sus notas mas caracteristicas predo-
minan el tomate y la hoja de tomate, la
hierba fresca y las hierbas verdes. No-
vaVera Trilye procede de frutos de esta
variedad cultivados a 600 metros de
altitud en Manisa y destaca por su in-
tenso sabor frutado y amargo y picante
perceptibles pero no dominantes, donde
aparecen con frecuencia notas de toma-

te, hoja de tomate, hierba, hierbas ver-
des y citricos. Por su parte, NovaVera
Memecik destaca por un amargor y pi-
cor medio-alto que deja una sensacion
pronunciada en la garganta. Las notas
tipicas incluyen achicoria blanca, hinojo,
tomate verde, hoja de tomate, almendra
amarga y hierbas silvestres del Egeo.
Presentados en formato de vidrio (250
y 500 ml.) y lata (750 ml., 2y 51.) -la em-
presa no utiliza PET-, la gama de AOVEs
NovaVera también comprende dos zu-
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Novavera

En la dltima edicién de la Guia EVOOLEUM World’s
TOP100 Extra Virgin Olive Oils, Novavera situé
nada menos que cinco virgenes extra entre los 100

mejores del mundo.

mos ecologicos, NovaVera Organic
y Novavera Premium Selection. El
primero, elaborado con aceitunas
recolectadas a mano en sus oliva-
res ecolégicos de Ayvalik y Sali-
hli, cuenta con la certificacion de
agricultura ecolégica por parte de
organizaciones acreditadas como
TurkGap y ORSER. De entrada
suave y dulce con un final lige-
ramente picante, posee notas de
hierba fresca, alcachofa, hoja de
tomate, hierbas verdes y rdcula
que le confieren un caracter sofis-
ticado. NovaVera Premium Selec-
tion se presenta en un lujoso es-
tuche y sobresale por su altisimo

Los AOVEs Premium de cosecha temprana de la coleccién NovaVera
proceden de variedades locales como memecik, ayvalik, trilye y
yamalak sarisi.

aquellas familias que conceden
prioridad a la salud y el bienestar
en su dieta, mientras los nifios ad-
quieren habitos alimentarios salu-
dables a una edad temprana.

La coleccion de AOVEs No-
vaVera se completa con la serie
Anatolian Heritage -que incluye
Domat y Uslu- y sus aceites de
oliva aromatizados: mandari-
na de Bodrum, chile, limén ver-
de, bergamota, yuzu y lentisco
(Damla Sakizi). Otros productos
comercializados por la empresa
son aceitunas de mesa, vinagres,
mermeladas, frutos secos (ave-
llanas, pifiones), higos secos y

contenido en polifenoles (mas de NovaVera pasas, especias 0 jabones de
1.000 ppm) y baja acidez. Organic Early  gceite de oliva.
o . Harvest EVOO
El AOVE ecolbgico para ni- for Children, ol

fos NovaVera (NovaVera Or-
ganic Early Harvest EVOO for
Children) es un producto ela-
borado teniendo en cuenta las
necesidades y gustos de los mas pe-
quefos. El maestro de almazara mez-
cla las aceitunas de los huertos ecol6-
gicos certificados en Ayvalik para crear
un virgen extra de cosecha temprana
caracterizado por su gran frutado y sa-
bor suave, bajo amargor y picor, y alto
contenido en Vitamina E. Todo ello le
convierte en un gran complemento en
la cocina y la eleccion perfecta para
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AOVE para los
mas pequeiios de
la casa.

En Novavera todo empieza por
la cata. “Cuando alguien se une
al equipo, lo primero que hace es
aprender a catar. Para nosotros, este tra-
bajo comienza por entender a la propia
aceituna. Si no sabes catar, no puedes
saber realmente qué te pide la aceituna
y no puedes tratarla como es debido.
Hay que escuchar a la aceituna y dejarla
que se exprese por si misma, respetar el
proceso y asegurarnos de que todas las
personas involucradas entiendan la im-
portancia de cada paso”, sostiene Bahar.

NovaVera Premium Selection
destaca por su elevadisimo nivel
de polifenoles.

Otro de los
de la es
dar a conocer el rico

y la
de
,asi como
contribuir a la
del

“Antes de fundar Novavera -conti-
nda-, trabajé en disefio de sistemas y
mejora de procesos. Esa experiencia
marcé mi forma de abordar este nego-
cio. Desde el principio, me centré en
identificar los puntos verdaderamente
criticos de la produccion de aceite de
oliva y en disefar el proceso en torno
a ellos. Pero un sistema bien disefiado
solo funciona si las personas que lo ma-
nejan estan bien formadas. Por eso, en
Novavera incluso los operarios, ademas
de todo lo relativo a la limpieza y mante-
nimiento de las maquinas, saben cémo
catar, como interpretar el fruto y como
actuar en consecuencia”.

En esta filosofia, el packaging también
adquiere una gran importancia. “El enva-
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La industria precisa continuar creciendo, y los proximos
pasos son la transicion energética, asi como evitar las
emisiones de carbono. Es asi como cuidamos aln mas
del medio ambiente y dejamos nuestro legado a las
futuras generaciones.
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Novavera

se es fundamental para nosotros, no sélo
por su estética, sino por su significado
-asegura Bahar-. Considero que el enva-
se y el lenguaje de la marca son una for-
ma de expresion, una manera de comu-
nicar como abordamos nuestro trabajo,
mas que algo creado simplemente para
resultar atractivo en una estanteria”.

Las etiquetas de los AOVEs NovaVe-
ra presentan retratos de mujeres pinta-
dos por la artista Hillya Ozdemir. Bahar
recuerda que “senti una conexion inme-
diata con estas obras porque capturan
los colores de la feminidad y lo diferente
y hermosa que puede ser cada mujer
cuando es verdaderamente ella misma,
al igual que las aceitunas con las que
trabajamos, cada una de las cuales ex-
presa su propio caracter”. La empresa
trabaja con una agencia de packaging
para adaptar cuidadosamente estas
ilustraciones a las botellas, aseguran-
dose de que encajen a la perfeccion en
un disefo funcional.

Gracias a su calidad y variedad, los
aceites de oliva virgenes extra de No-
vavera se utilizan principalmente en
restaurantes y hoteles de alto nivel que
ofrecen maridajes con aceites de oliva
-una tendencia de creciente populari-
dad- y experiencias de cata. Bahar Alan
afade que “también atendemos a una
comunidad cada vez mayor de consu-
midores con una solida cultura culinaria
a quienes les encanta organizar comi-
das abundantes en casa y que eligen
el aceite de oliva como una alternativa
refinada al vino a la hora de hacer un re-
galo. Los llamamos exploradores, con-
noisseurs 'y perfeccionistas”.

Desde EEUU hasta Japén, pasando
por las Maldivas o Reino Unido, Nova-
vera se esta abriendo paso en las me-
sas de todo el mundo y en la actualidad
exporta sus productos a una veintena de
paises. Aproximadamente el 65% de sus
clientes realiza sus compras a través de
su web novavera.com.tr. El objetivo no
es otro que “seguir llevando nuestros
AOVEs a nuevos mercados y darlos a
conocer entre los expertos, al tiempo
que actuamos como embajadores cultu-
rales de Anatolia a través del aceite de
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Estand de Novavera en WorldFood Istanbul 2022 y Summer Fancy Food Show 2023.
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oliva”, afirma la fundadora de Novavera.
Para ello, la empresa acude con estand
a diferentes ferias gastrondémicas tanto
nacionales como internacionales.

Los valores que forman parte del
ADN de Novavera desde su nacimien-
to -elaborar un producto impecable,
celebrar la biodiversidad, apoyar el tra-
bajo de las mujeres y dar a conocer al
mundo los aceites de oliva de Anatolia-
también guian sus decisiones de mar-
keting. Particularmente activa en redes
sociales, donde cuenta con perfiles en
Instagram, YouTube, Facebook y Linke-
din, y centrada en construir y ampliar su
comunidad, la empresa crea numerosos
contenidos en los que comparte cono-
cimientos sobre “el mundo sin limites”
del aceite de oliva, invita a expertos y
detalla el proceso productivo desde el
campo hasta la mesa.

En 2025, Novavera entr6 en una nue-
va fase de desarrollo de la marca gracias
a su asociacion con la chef Aylin Yazi-
cioglu, comenzando a disefar proyec-
tos para fortalecer la cultura del aceite
de oliva a nivel local y global. Asi, en la
campafa de ese afio la firma lanz6 Ha-
sat Sofralari (Harvest Tables), una serie
en la que los chefs maridan sus AOVEs
con recetas milenarias de diferentes tra-
diciones culinarias de Anatolia.

T

Chefs en Novavera para el Festival Ayvalik.
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Por otra parte, en la actualidad el
agroturismo es una actividad en auge a
lo largo de la costa del Egeo, y Novave-
ra también se encuentra entre los pio-
neros. La empresa ha puesto en mar-
cha en Ayvalik un pequefo restaurante
con un concepto Unico: ofrecer menus
maridados con AOVE y servir el famoso
desayuno de la regién segun la inter-
pretacion de la chef Aylin. La empresa
organiza catas y experiencias persona-
lizadas para clientes particulares y em-
presas, ademas de otras disefiadas es-
pecificamente para nifios, convencida
de que aumentar el consumo de aceite
de oliva entre las prdéximas generacio-
nes es una mision prioritaria a nivel cul-
tural y de salud.

“Sofiamos con construir largas me-
sas donde se relnan todos nuestros
stakeholders, organizar festivales y
workshops, y rastrear las historias de
las aceitunas perdidas en los montes
Tauro -concluye Bahar-. Y, sobre todo,
mantenemos nuestro firme compromiso
con el aceite de oliva y deseamos la paz
para todo el mundo”. &
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GO ABSORCABOLIVO Iy GO C-OLIVAR:
metodologias y herramientas para
certificar el carbono del olivar y

rentabilizar practicas sostenibles

T Rt

ABSORCABOLIVO

olive technology
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La transicién hacia una agricultura climaticamente neutra sitGa al olivar mediterraneo en una posicién estratégica como

potencial sumidero de carbono y proveedor de servicios ecosistémicos. Su capacidad para incrementar las reservas de carbono

organico del suelo -mediante practicas de manejo adoptadas por los olivareros/as- y para aumentar el carbono almacenado en

la biomasa lefiosa puede contribuir de forma significativa a la mitigacién del cambio climatico. En este contexto se enmarcan los

denominados proyectos de agricultura de carbono (AC), que promueven practicas agricolas planificadas para reducir emisiones

y aumentar la capacidad de captura de carbono del olivar. Sin embargo, este potencial sélo podra materializarse plenamente si

se dispone de una metodologia especifica, cientificamente sélida y verificable, que permita cuantificar el secuestro de carbono

y trasladarlo -con las debidas garantias técnicas y regulatorias- a esquemas de certificaciéon y mercados de carbono.

Por José Liétor Gallego, Pablo Domouso de Agar, Maria Victoria Ochoa Esteban, Jaime Lechuga Pufal,
Beatriz Ruiz Carrasco, Evangelina Pareja Sanchez y Roberto Garcia Ruiz
Grupo de Agroecologia Aplicada de la Universidad de Jaén (UJA). Instituto Universitario de Investigacién
en Olivar y Aceites de Oliva (www.agroecolivelab.com)

os créditos de carbono
certifican  reducciones
de emisiones de gases
de efecto invernade-
ro y/o capturas de CO,
atmosférico almacenado en forma de
carbono organico. Su credibilidad se
basa en normas estrictas de medicion,
verificacion y trazabilidad que garanti-
zan que esas reducciones o capturas
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sean reales y comprobables. En el caso
del olivar, la oportunidad consiste en
convertir determinadas practicas agro-
némicas -como el mantenimiento de cu-
biertas vegetales, la gestion adecuada
de los restos de poda o la aplicacion de
enmiendas organicas, entre otras- en
aumentos medibles del carbono orga-
nico del suelo. Ademéas de contribuir a
la mitigacion del cambio climatico, estas

practicas generan beneficios adiciona-
les tales como la mejora de la fertilidad
y la salud del suelo, el fomento de la
biodiversidad y una mayor resiliencia
del cultivo frente a la sequia.

Sin embargo, las metodologias clasi-
cas empleadas para cuantificar el incre-
mento en las reservas de carbono en el
olivar, base sobre la que posteriormente
se certifican los créditos, presentan limi-




El disefio experimental y la metodologia de muestreo de suelos constituyen elementos criticos para garantizar una cuantificacién fiable de los créditos
de carbono en el olivar.

taciones relevantes. A menudo se apo-
yan en muestreos de suelo poco repre-
sentativos, extrapolaciones basadas en
factores de conversion estandares y mo-
delos genéricos que no siempre estan
calibrados para la amplia heterogenei-

INSTALACION DE TUBERIA

FABRICACION A MEDIDA

DISENO TECNICO

dad edafoclimatica del olivar mediterra-
neo. Esta aproximacion puede conducir
a subestimaciones o sobreestimaciones
del stock de carbono real -y por tanto en
sus cambios- debido a la elevada varia-
bilidad espacial del carbono organico del

suelo, la influencia determinante del ma-
nejo, la pendiente y los procesos erosi-
vos, asi como a la variabilidad interanual
asociada al régimen hidrico y térmico.
Estas limitaciones evidencian la ne-
cesidad de evolucionar hacia metodo-

c.ESPI

100 ANOS MEJORANDO EL
CRECIMIENTO DE ALMAZARAS

www.talleresespi.com
TIf: 926 510 102
Espana | Tomelloso



. @ W & o
SOSTENIB LJDAD%

El mantenimiento de cubiertas vegetales esponténeas y la aplicacién de los restos de poda triturados sobre el suelo son practicas cada vez mas

L os

y
han abordado

desde

el y
validacion de nuevas

y de manejo
orientados a la

y
en el de

logias especificamente adaptadas al
olivar, capaces de capturar su comple-
jidad estructural, edafica y de mane-
jo, e integrar la dinamica temporal del
carbono en el suelo y la biomasa. En
este contexto se enmarcan los grupos
operativos andaluces ABSORCABOLI-
VO | y C-OLIVAR, que han abordado,
desde enfoques complementarios, el
desarrollo y validacién de nuevas me-
todologias, herramientas digitales y pro-
tocolos de manejo orientados a mejorar
la fiabilidad y coherencia en el calculo
de créditos de carbono. Durante su
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frecuentes en el olivar.

ejecucion, se ha perseguido un doble
objetivo: reforzar el rigor cientifico-téc-
nico de las estimaciones y, al mismo
tiempo, facilitar su aplicabilidad préactica
y su futura valorizacion econémica en
los mercados voluntarios, convirtiendo
el potencial climéatico del olivar en una
oportunidad real para el sector.

No existe un precio Unico para los cré-
ditos de carbono. Su valor depende de
distintos factores. Entre los principales
figuran la cantidad de carbono que se
evita emitir o se consigue almacenar
y el tiempo durante el que permane-
ce fuera de la atmésfera. También in-
fluye la solidez del proyecto: que los
resultados se midan con precision, se
verifiquen de forma independiente y
estén respaldados por estandares re-
conocidos. El tipo de accion climatica
es igualmente determinante, ya que no
tiene el mismo alcance evitar emisio-
nes que retirar CO, ya presente en la
atmosfera; por ello, las iniciativas ba-
sadas en capturas duraderas suelen
alcanzar mayor valor. Ademas, el vo-
lumen de créditos que se comercializa
y la metodologia empleada para calcu-
larlos -modelos, mediciones en campo
o estandares aplicados- también con-
dicionan el precio. En definitiva, el va-
lor de un crédito aumenta o disminuye
segun la calidad y la credibilidad del
proyecto que lo sustenta.

La estimacién precisa del biovolumen
de diversos arboles representativos es
fundamental para calcular la captura de CO,
en el olivar.

Cuando las mediciones son claras,
transparentes y estan respaldadas por
criterios cientificos, generan mas con-
fianza y reducen el riesgo para quien
compra el crédito, lo que suele tradu-
cirse en un mejor precio. Aunque los
ingresos por hectarea varian segun el
manejo, el estandar de certificacion y
la situacion del mercado, incluso canti-
dades modestas pueden ser una ayuda
importante para muchas explotaciones,
especialmente si se gestionan de forma
colectiva a través de cooperativas o ini-
ciativas conjuntas.

Ese ha sido, precisamente, el objetivo
central de ABSORCABOLIVO |y C-OLI-
VAR: disenar y validar metodologias
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El balance de carbono resulta de la diferencia neta entre los flujos de carbono que entran al olivar y los que salen de él.

rigurosas y aplicables en campo para
cuantificar los créditos de carbono en el
olivar, de forma que puedan certificarse
con garantias y comercializarse en con-
diciones competitivas, tanto a escala de
cooperativa como de denominacion de
origen. Asi, ABSORCABOLIVO I ha pro-
fundizado en la validacion metodologica
del célculo de créditos y en el desarrollo
de herramientas digitales y protocolos
de manejo que permitan optimizar la
acumulacion de carbono organico en

ORISHA

Agrifood

distintas tipologias de olivar. Por su par-
te, C-OLIVAR se ha centrado en demos-
trar la viabilidad técnica y econémica de
un sistema de certificacion de créditos
de carbono en el olivar tradicional, con
vocacion de ser escalable y faciimente
implementable por las explotaciones,
reduciendo costes de monitorizacion sin
comprometer el rigor cientifico.

Mas concretamente, los avances im-
pulsados por ambos grupos operativos
se traducen en:

1) Evaluacién de practicas de mane-
jo. Se ha analizado la contribucion
de diferentes practicas agricolas a
la acumulacién de carbono organi-
co en suelo y biomasa, entre ellas
implantacion y manejo de cubiertas
vegetales; triturado e incorporacion
de restos de poda; aplicaciéon de en-
miendas organicas, como alperujo
compostado; y estrategias de mane-
jo orientadas a mejorar la fertilidad,
estructura y biodiversidad del suelo.

B Microsoft
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2) Monitorizacioén y digitalizacion.
Ambos proyectos han explorado sis-
temas avanzados de seguimiento y
evaluacion tales como el uso de ima-
genes satelitales y sensores remotos
para estimaciones a mayor escala y
reduccion de costes de monitoriza-
cion; analisis espacio-temporal del
carbono en suelo y biomasa; y de-
sarrollo conceptual de gemelos digi-
tales por finca, integrando datos de
agua, energia y balances de carbono
para mejorar la trazabilidad y la ges-
tion integral de la explotacion.

La fortaleza de ambos grupos opera-
tivos radica en su caracter multidiscipli-
nar y en la estrecha colaboracion entre
el sector productor, centros de investi-
gacion y entidades tecnologicas.

Asi, ABSORCABOLIVO | cont6 con
la participacion del Grupo Consule,
S.L.; del grupo de Agroecologia Aplica-
da (AgroecoliveLab) y de la Unidad de
Transformacion Digital e Inteligencia Ar-
tificial, ambos pertenecientes a la UJA
e integrados en el Instituto Universitario
de Investigacion en Olivar y Aceites de
Oliva; asi como del grupo de Informética
Grafica y Geomatica, también de la UJA.
El consorcio se completé con la S.C.A.
Santa Teresa de JesuUs y la Fundacion
Publica Hub de Innovacién Territorial del
Comun de Segura.

C-OLIVAR, por su parte, integro
como beneficiarios al Instituto de Agri-
cultura Sostenible y la Estacion Bio-
l6gica de Dofiana (CSIC), al grupo
de Agroecologia Aplicada de la UJA
(AgroecolivelLab), al area de Ingenieria
Cartografica, Geodésica y Fotograme-
tria de la UJA, ala DOP Estepa, a ASA-
JA-Sevillay a Evenor-Tech; ademas de
contar con la colaboracién del IFAPA,
Syngenta, la Universidad de Cordoba y
ASAJA-Andalucia.

En conjunto, ambos proyectos no
s6lo avanzaron en la cuantificacion téc-
nica del carbono, sino que sentaron las
bases para que los créditos generados
por el olivar puedan posicionarse con
garantias en los mercados voluntarios y
en posibles registros oficiales, como el
Sistema Andaluz de Compensacion de
Emisiones (SACE), donde la consisten-
cia técnica es un factor determinante de
reconocimiento y valor.
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Entre los avances comunicados publica-
mente en el marco de C-OLIVAR destaca
el andlisis del balance de carbono y célculo
de los créditos de CO, en una muestra re-
presentativa del olivar de la DOP Estepa:

+ 15 parcelas piloto (440 ha.) caracteri-
zadas y monitorizadas para evaluar el
potencial de generacion de créditos de
carbono bajo combinaciones de practi-
cas de manejo compatibles con la AC.

+ Célculo de créditos generados (tone-
ladas CO,eq) mediante comparacion
de las emisiones netas de CO, des-
de el suelo y de las operaciones de
campo en un escenario de AC frente
a dos lineas base: manejo habitual
estandarizado de la zona y manejo
previo especifico de cada parcela (la
acumulacion anual de carbono orga-
nico en las estructuras permanentes
de los arboles no se incluyé por no
considerarse como una via de captu-
ra del CO, atmosférico adicional bajo
los escenarios de AC con respecto a
las lineas base). Este enfoque res-
ponde al principio de adicionalidad,
segun el cual sélo pueden certificar-
se como créditos aquellas reduccio-
nes o capturas que no se habrian
producido en ausencia del proyecto.

+ Entradas medias anuales de CO,en
forma de carbono organico del sue-
lo de 11,8 t. CO/ha. en AC frente
a 6,7 t. CO/ha. en las lineas base;
emisiones medias anuales de CO,
desde el suelo de 9,9 t. CO,/ha. en
AC y de 8,1 t. CO /ha. en las lineas
base; balance neto del suelo de -1,9
t. CO/ha./afio (absorcion neta de
CO, atmosferico) en AC frente a 1,3-
1,5 t. CO /ha./afio (emision neta de
CO,) en las lineas base.

+ Emisiones netas asociadas a las ope-
raciones de manejo de 0,4 t. CO_eq/
ha./afio en AC y de 0,3 t. CO,eq/ha./
afio en las lineas base.

+ Reduccion anual de emisiones o in-
cremento de almacenamiento atribui-
ble a AC de entre 3,1y 3,3 t. CO_eq/
ha. respecto a lineas base especifica
y estandarizada, respectivamente;
produccién acumulada de mas de
7.000 créditos de carbono en el con-
junto de las 440 ha. durante 5 afios.

PRACTICAS
REDUCTR L4 Hitgr e
CARBONG per OLIVAR

El manual de C-Olivar con consejos para
reducir la huella de carbono y, por tanto,
aumentar la capacidad de generacién de
créditos de carbono en el olivar, obtuvo una
gran acogida.

Considerando adicionalmente la ab-
sorcion en biomasa lefiosa (0,6-2,6
t. CO,/ha./afo), las parcelas presen-
taron, en promedio, un balance neto
de absorcion de carbono.
Diferencias en la distribucion de creé-
ditos segun el tipo de linea base,
con un reparto mas equitativo bajo la
estandarizada, aunque la especifica
continda siendo la més utilizada en el
mercado voluntario.

Extrapolacion de resultados a la DOP

Estepa, con un potencial estimado

de generacion de 805.000 créditos

de carbono.

Por su parte, entre los avances obte-
nidos en el marco de ABSORCABOLI-
VO | destaca la evaluacion integral del
balance de carbono en una red de fin-
cas piloto de olivar tradicional de monta-

Aa integradas en la S.C.A. Santa Teresa

de Jesus de Beas de Segura (Jaén):

» 14 fincas piloto (23,87 ha.) caracteri-
zadas y monitorizadas para evaluar
el almacenamiento de carbono en
suelo y biomasa.

+ Entradas medias anuales de 11,2 t.
CO,/ha.; emisiones del suelo de 8,3 1.
CO,eg/ha.; balance neto positivo en
suelo de 2,2 t. CO /ha./afo.

» Acumulacién anual total estimada en
la red: 69 t. CO,/ha. (52 t. en suelo y
17 t. en biomasa lefosa).

+ Diferencias significativas entre fin-

cas en el contenido y las reservas
de carbono organico del suelo, con
los niveles mas altos en aquellas con

mayor uso de cubiertas vegetales y

aportes organicos.




Diversas contribuciones, tanto en formato de comunicacién oral
como de péster cientifico, presentaron los resultados obtenidos
por ambos grupos operativos durante el Simposio Cientifico-
Técnico de Expoliva 2025.
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+ Tendencia a mayor cantidad de carbono orgénico en el sue-
lo bajo la banda de restos de poda triturado de la entrecalle.
La cubierta vegetal aporta, en promedio, el 6,1% de las
entradas anuales de CO, al sistema.

Desarrollo y validacion de modelos predictivos de carbono
organico del suelo mediante teledeteccion (dron, PlanetS-
cope, Sentinel-2) y Machine Learning, contrastados con
126 muestras de campo y aplicados para generar mapas
de porcentaje de carbono organico en el suelo.

La convergencia de ambos proyectos consolida una es-
trategia clara: integrar el carbono como activo productivo
en el olivar, especialmente en territorios con reto demogra-
fico, amenaza de despoblacion y limitaciones estructurales.

Los beneficios potenciales incluyen diversificacién de ingre-
sos mediante la valorizacidén climéatica del manejo sostenible;
fomento de practicas agrondmicas sostenibles; mejora de la fer-
tilidad y biodiversidad del suelo; reduccion de la huella climética
del sector oleicola; y posicionamiento del aceite de oliva como
producto alineado con los objetivos de neutralidad climatica.

En suma, GO ABSORCABOLIVO |y GO C-OLIVAR repre-
sentan un paso decisivo hacia la integracién del olivar anda-
luz en la economia del carbono, combinando ciencia, tecnolo-
gia y sector productivo para transformar un reto climético en
una oportunidad de innovacién y desarrollo rural.

La divulgacion cientifica y la transferencia de resultados han
sido un componente estratégico en ambos grupos operati-
vos, con el objetivo de garantizar que los avances metodo-
I6gicos en cuantificacidon y gestion del carbono fueran com-
prensibles y aplicables por el sector. Para ello se elaboraron
materiales técnicos como un manual de buenas practicas
para reducir la huella de carbono del olivar, fichas informati-
vas y posteres cientificos.

La transferencia directa al sector se reforzé mediante diver-
s0s eventos divulgativos como seminarios técnicos en el &m-
bito de la DOP Estepa, asi como con la presentacién de re-
sultados en el Simposio Cientifico-Técnico de Expoliva 2025,
uno de los principales foros internacionales del sector.
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‘ EXPERIENCIA GOURMET

DA gusto cocinar

con aceite de oliva

virgen extra porque

redondea los platos

iy aporta estructura

y complejidad”

Comprometido con la calidad, la alimentacién saludable y el valor gastronémico en el canal de gran consumo, Marcos Reguera

(Jaén, 1971) ofrece asesoramiento para la industria alimentaria y el sector de la restauracién, y también esta enfocado en la

creacién y desarrollo de nuevos productos alimentarios, innovaciones y renovacién de gamas ya existentes. En Experiencia

Gourmet hablamos con este profesional multidisciplinar, académico de la Academia Andaluza de Gastronomia y Turismo desde

2016, maestro picolier, experto en analisis sensorial y apasionado del AOVE, “una herramienta culinaria de enorme precisién

capaz de aportar matices aromaticos, profundidad de sabor, untuosidad y estructura, y de definir el caracter de un plato desde

el primer momento”.

arcos, ¢como

surgié tu pa-

sion por la gas-
tronomia?

En casa hemos
vivido la gastronomia de una forma
muy particular. En los afios 70 mis pa-
dres crearon una empresa de catering
cuando éste era todavia un concepto
practicamente desconocido en Espa-
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[Texto: Alfredo Briega Martin]

na. Lo plantearon casi como una red de
seguridad familiar: mi padre era quimi-
Co y pensaron que aquel pequefio pro-
yecto podria convertirse en un medio
de vida alternativo si algun dia faltaba
su sueldo.

La mala fortuna hizo que mi padre
falleciera demasiado pronto. A partir de
ese momento mi madre asumi6 todo el
peso de la empresa mientras sacaba

adelante a sus seis hijos. Creci viendo
de cerca lo que significaba realmente
la cocina profesional: largas jornadas,
creatividad como subsistencia, resol-
ver problemas sobre la marcha y, sobre
todo, una enorme capacidad de trabajo
y generosidad.

Ese entorno marcd profundamente
mi relacion con la gastronomia. Para mi
nunca fue solo cocinar, sino entender







los procesos, los productos y la relacién
con los proveedores. Con el tiempo esa
curiosidad natural se transformé en una
vocacion: investigar, desarrollar y mejo-
rar productos alimentarios y conceptos
gastronémicos aplicables tanto a la in-
dustria como a la restauracion. Quiza el
hecho de no haber pasado por una es-
cuela de cocina marc6 también mi forma
de acercarme a este mundo. Mi apren-
dizaje fue mas intuitivo, mas ligado a la
observacion y a la practica diaria. Pro-
bablemente por eso la investigacion, la
curiosidad y la inquietud constante por
entender el porqué de los procesos se
han convertido en la manera en que he
guiado mi trayectoria profesional.

Tras iniciarte profesionalmente a tra-
vés de Reguera Jaque, la empresa
familiar dedicada a restauracion para
colectividades, anos mas tarde, y mo-
vido por tu inquietud hacia la creacion
e investigacion culinaria, inauguras el
restaurante Curanto en Jaén, que du-
rante mas de un lustro ofrecié cocina
creativa de alto nivel. ; Qué recuerdas
de aquella etapa? ¢ Dirias que la curio-
sidad ha sido el motor que ha impul-
sado tu trayectoria profesional?

Esa etapa fue fundamental en mi for-
macion, tanto por los aspectos positi-
vos como por los mas complejos. Entrar
de lleno en un entorno de restauracion
gastrondmica era casi imprescindible si
queriamos que el catering evolucionara
hacia un terreno mas creativo, capaz de
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“Ldinvestigacion, la
curiosidad y la inquietud
constante por entender

el porqué de los procesos
se han convertido en

la manera en que he

guiado mi trayectoria
profesional”

generar propuestas innovadoras y dife-
renciales. El restaurante fue, en ese sen-
tido, un laboratorio extraordinario. Nos
permitié6 experimentar, desarrollar ideas
y entender mucho mejor el comporta-
miento real de los platos, los productos
y los equipos en un contexto de alta exi-
gencia. Al mismo tiempo, fue también
una escuela muy importante en términos
de gestion. La restauracion te enfrenta a
realidades que no siempre aparecen en
el plano puramente culinario: la eleccion
del personal adecuado, la convivencia
con socios que pueden tener objetivos
distintos o la toma constante de decisio-
nes en situaciones complejas.

Y si, creo que la curiosidad ha sido
siempre el motor de mi trayectoria. La
necesidad de entender cémo funcionan
las cosas, de probar caminos distintos y
de aprender tanto de los aciertos como

de los errores es, probablemente, lo que
ha ido marcando cada una de las eta-
pas de mi recorrido profesional.

En 2004 pasas a ocupar la direccion
gastronémica de la empresa de ce-
lebraciones y eventos Cerro Puerta
para incorporar una nueva linea de
mayor originalidad vinculada a las
tendencias actuales pero basada en
los sabores y materias primas mas
préximos. Cuéntanos...

En nuestra empresa siempre hemos te-
nido claro que nuestra oferta debia tener
caracter propio, que cada evento debia
llevar un sello reconocible y personal.
Es algo que mi madre nos ha ensefiado
desde el principio y que seguimos apli-
cando cada dia: la identidad gastroné-
mica se construye con coherencia y con
respeto al producto. Bajo ese principio,
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entendemos que la mejor
manera de llegar al co-
mensal es acercar la
cocina tradicional, la
cocina de la memo-
ria, a un lenguaje
actual, acorde con
cada momento de

la cocina. Nos in-
teresa reinterpre-
tar esos sabores
conocidos a través
de presentaciones
mas creativas, pero
manteniendo  siempre
la intensidad del sabor y
el respeto por materias primas
cercanas, cotidianas y auténticas.

Actualmente te dedicas sobre todo al
asesoramiento y la consultoria en el
campo del gran consumo, con un cla-
ro enfoque hacia la calidad, la salud y
el valor gastronémico, trabajando con
numerosas empresas de la industria
alimentaria y el sector de la restaura-
cion. {Qué es lo que mas solicitan las
empresas y en qué consiste tu labor?
En los dltimos afios mi trabajo se ha
orientado principalmente hacia el ase-
soramiento gastronémico aplicado a la
industria alimentaria y al sector de la
restauracion. Las empresas, cada vez
mas, buscan desarrollar productos que
no so6lo sean competitivos desde el pun-
to de vista industrial, sino que también
aporten valor gastronomico, respondan
a criterios de salud y mantengan una
identidad reconocible para el consumi-
dor. Mi labor consiste, en gran medida,
en actuar como puente entre dos mun-
dos que a veces hablan lenguajes distin-
tos: el de la cocina y el de la industria. Se
trata de trasladar criterios gastronémicos
-sabor, técnica, cultura del producto- a
procesos productivos que deben ser efi-
cientes, escalables y sostenibles.

En ese contexto, lo que mas solicitan
suele estar relacionado con el desarrollo
y mejora de productos: desde la refor-
mulacién de recetas hasta la creacion de
nuevas gamas adaptadas a tendencias
de consumo actuales, siempre con la mi-
rada puesta en la calidad de las materias
primas y en el equilibrio entre funcionali-
dad industrial y autenticidad culinaria. Al
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final, el objetivo es

que el consumidor

encuentre en el mercado

productos bien pensados, honestos y

con personalidad, capaces de conectar

con una tradicion culinaria sélida pero
adaptada a las necesidades actuales.

Por cierto, creo que eres el unico
maestro picolier de Espana, un oficio
ancestral pero poco conocido... ¢En
qué consiste esta figura?

El maestro picolier es una figura an-
cestral, en efecto, vinculada al estu-
dio, la seleccion y el conocimiento de
las especias y las plantas aromaticas.
Podriamos decir que el picolier es un
especialista en el universo aromatico
de la gastronomia. No se trata sélo
de conocer cada especia de forma
aislada, sino de entender su compor-
tamiento culinario, sus matices aro-
maticos y la manera en que interactlta
con otros ingredientes para construir
el sabor de un plato.

Es un campo apasionante y todavia
poco conocido, porque las especias y las
aromaticas constituyen uno de los len-
guajes mas complejos de la cocina. Exis-
ten decenas de especias y centenares de
combinaciones posibles, y comprender
ese equilibrio entre aroma, intensidad y
armonia abre un mundo enorme de po-
sibilidades gastrondémicas. En mi caso,
este conocimiento se integra de forma
natural con mi trabajo de investigacion
y desarrollo culinario, tanto en la restau-
racion como en la industria alimentaria.
Estoy seguro de que existen especialis-
tas en nuestro pais que desarrollan esta
labor, pero no tienen la visibilidad que un

oficio tan magico deberia tener. Yo tuve la
suerte de trabajar con una empresa ho-
landesa lider en el sector que me brindd
la oportunidad de aprender sobre este
mundo tan interesante.

Afirmas que la cocina comienza con
los olores. Para diversidad sensorial,
la del AOVE...

Siempre he defendido que la cocina co-
mienza con los olores, porque el aroma
es el primer lenguaje del sabor. Antes in-
cluso de probar un plato, nuestro cerebro
ya ha empezado a interpretarlo a través
de lo que percibimos en nariz. Por eso
los ingredientes con una gran riqueza
aromatica tienen un papel tan importante
en la construccion gastronomica.

En ese sentido, pocos productos
ofrecen una diversidad sensorial tan
amplia como el aceite de oliva virgen
extra. Dependiendo de la variedad de
aceituna, del momento de recoleccion
o del origen, un AOVE puede expresar
notas herbaceas, frutadas o matices
que recuerdan a tomatera, almendra o
alcachofa. Dicho asi puede parecer algo
recurrente en el discurso del mundo del
aceite de oliva virgen extra, pero si pro-
fundizamos en esos aromas descubri-
mos un universo mucho méas complejo.
Cuando analizamos esas notas con
mas detalle, la tomatera puede descom-
ponerse en recuerdos de citricos, hojas
verdes o incluso matices balsamicos
como el eucalipto o especiados como
el clavo. Y la alcachofa puede evocar
sensaciones mas sutiles: matices meta-
licos, recuerdos a setas, a madera o in-
cluso a cera, por citar algunos ejemplos.




A partir de ahi se abre un campo muy interesante para
la cocina: estudiar las correspondencias aromaticas entre
el AOVE y otros alimentos para construir armonias de sa-
bor. Creo que en el mundo del virgen extra todavia existe
un recorrido enorme para seguir creciendo y aprendiendo
desde la cocina, precisamente gracias a su complejidad
aromética. Esa riqueza lo convierte no sélo en una grasa
culinaria, sino en un auténtico ingrediente estructural de
la cocina mediterranea, capaz de definir el caracter de un
plato desde el primer momento.

Jiennense pero con lazos maternos y paternos con
Galicia y Extremadura, siempre has entendido la coci-
na unida a las raices y al entorno geografico. En tu opi-
nion, ¢ qué caracteriza y distingue a la cocina andaluza
en general y a la jiennense en particular?

Siempre he entendido la cocina como una expresion directa
del territorio. Es el resultado de un paisaje, de un clima, de
unos productos y también de la memoria de las personas
que han vivido en ese lugar. En mi caso, aunque soy jien-
nense, también tengo raices familiares en Galicia y Extre-
madura, y eso me ha permitido entender desde muy pronto
que cada territorio construye su cocina a partir de su propia
cultura y naturaleza.

La cocina andaluza se caracteriza, en mi opinién, por
una enorme riqueza y diversidad. No es una cocina plana,
sino un mosaico de tradiciones culinarias muy ligadas al
producto y a la estacionalidad. Es una cocina que sabe
extraer mucho sabor a partir de ingredientes sencillos y
que ha sabido integrar influencias histéricas muy distintas,
manteniendo siempre una identidad muy reconocible. Es
una cocina inteligente, creativa y de producto.

En el caso de Jaén, esa identidad esta profundamente
marcada por el aceite de oliva virgen extra. El AOVE no es
soOlo un ingrediente, es el eje sobre el que se articula buena
parte de la cocina del territorio. Determina técnicas, sabores
y formas de entender los platos, desde los guisos tradicio-
nales hasta elaboraciones mas contemporaneas. Da gusto
cocinar con esta grasa que redondea los platos, que aporta
estructura y complejidad.

Pero, ademas, la cocina jiennense tiene algo que a mi
me parece especialmente interesante: una gran capacidad
para construir platos de enorme personalidad a partir de
productos humildes. Es una cocina honesta, muy ligada al
campo, al paisaje del olivar y a una cultura gastron6mica
que ha sabido conservar su autenticidad.

Marcos, ¢ cual es tu primer recuerdo asociado al AOVE?
Cada afno acompafaba a mi padre y a su amigo Manolo Mo-
reno a probar el aceite recién molturado en una cooperativa
de Torres, un pueblo precioso de Sierra Magina, en la pro-
vincia de Jaén. Como si se tratara de un pequefio ritual, un
grupo de elegidos se reunia la primera tarde del primer dia
de molturacién para probar el nuevo aceite de oliva virgen
extra de la campania. A la umbria de las montafias cercanas,

Todos los aceites
dejan huella,
NOsOtros la analizamos.

Mas de 35 anos acompanando
al sector olivarero, conectando
Ccon sus necesidades vy
aprendiendo de él.
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con un frio de los de antes, se abrian
grandes hogazas de pan para mo-
jar en un cuenco de barro que
habian llenado con ese AOVE
recién elaborado. En realidad,
mas que mojar el pan, se su-
mergia por completo antes de
llevarlo a la boca.

Recuerdo perfectamente las
caras de satisfaccion y los co-
mentarios de los mas entendidos:
“Este afio ha salido menos amargo,
con un poco de picante, pero muy in-
tenso... jMira como recuerda a tomi-
llo!”. Aquel sabor -y, sobre todo, aquel
aroma- se me quedd grabado en la
memoria y me ha acompanado
durante toda la vida. De alguna
manera, esa experiencia, jun-
to con tantas otras en las que
el AOVE ha estado presente,
ha ido formando mi gusto y mi
manera de entender esta gra-
sa extraordinaria.

¢Qué papel juega el aceite de oliva
virgen extra en tu cocina? ¢Qué va-
riedades sueles emplear y por qué?
El aceite de oliva virgen extra tiene un
papel absolutamente fundamental en
nuestra cocina, para nosotros es un
elemento vertebrador. Es el eje sobre
el que se articula gran parte de nuestro
trabajo: esta presente en cada elabo-
racion, en cada sofrito que actia como
punto de partida y que activa el poten-
cial aromatico y gustativo de los ingre-
dientes. En una tierra como la nuestra,
el AOVE es el ingrediente indispensable
en las cocinas. En Jaén se cocina junto
a una garrafa de aceite de oliva virgen
extra. Esto ha sucedido desde que ten-
go uso de razon. Hasta para freir unos
huevos y unas patatas para la cena de
los nifios se ha usado siempre AOVE.
Ya no te cuento si es para alifiar una
ensalada, o una pipirrana, ocasion en la
que se usa el mejor de la despensa. Es
una garantia de que un sofrito va a que-
dar delicioso o que un ajoblanco tenga
una untuosidad maravillosa.

La magia continia cuando selec-
cionas diferentes variedades o distinta
maduracion del fruto para unas elabo-
raciones u otras: me apasiona la picual
para nuestros platos mas representati-
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De izqda. a dcha,, ensalada de
bacalao con vinagreta del jugo
de las verduras, naranja y picual;
emulsién de puerro y pistacho
con hojiblanca; y crema de maiz
asado con arbequino y laminas
de berenjenay miso.

vos como los gazpachos o los esca-
beches; también me gusta usar una
royal para recrear unos frutos rojos
con yogur y miel, propiciando unas
armonias increibles que ofrecen no-
tas de almendra; o una hojiblanca
-variedad muy TOP- para carnes es-
peciadas al curry, por ejemplo, apor-
tando un picante muy delicado y notas
de fruta tropical; incluso una frantoio
cultivada en Andalucia, con esos anisa-
dos que le van de maravilla a los pes-
cados y mariscos. Hay tantas oportuni-
dades de elegir un AOVE determinado
como platos te propongas elaborar.

Si tuvieras que elegir un plato ic6ni-
co donde el virgen extra sea el gran
protagonista, ¢ cual seria?

Sin lugar a duda, el bacalao al pilpil.
Para mi es uno de los grandes ejemplos
de cémo el aceite de oliva virgen extra
puede convertirse en el auténtico prota-
gonista de un plato. Es casi un pequefio
milagro culinario: la tensién que apor-
ta la salazén del bacalao se equilibra
con la untuosidad de la emulsién que

se forma entre la gelatina natural del
propio pescado y el AOVE. A partir de
ingredientes muy sencillos se construye
una textura sedosa y un sabor profun-
damente complejo. Cuando el pilpil esta
bien ejecutado, el aceite de oliva virgen
extra deja de ser simplemente una gra-
sa de cocinado para convertirse en el
verdadero eje del plato. Es, en cierto
modo, un festival para los sentidos.
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¢Crees que llegara el dia en que la
carta de AOVEs en los restaurantes
de alta cocina sea tan habitual como
la de vinos?

Creo que no estamos tan lejos de ese
momento. Muchos restaurantes que tie-
nen interés en ofrecer AOVEs de cali-
dad ya cuentan en sus mesas con una
pequefia seleccion de diferentes mar-
cas y perfiles sensoriales.

Sin embargo, en mi opinion, lo ver-
daderamente importante no es tanto
la existencia de una carta de AOVEs
como el conocimiento de los profesio-
nales de la cocina sobre como utilizar-
los. El verdadero salto cualitativo se
produce cuando el cocinero sabe elegir
la variedad, el grado de madurez de la
aceituna o el perfil sensorial del AOVE
mas adecuado para cada elaboracion.
Cuando se domina el caracter de cada
aceite -su intensidad, sus notas aro-
maticas, su amargor o su picante-, el
AOVE deja de ser simplemente una
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De arriba a abajo,
veluté de caldo de
lubina extraido con

AOVE y emulsionado
con hierbabuena,
cilantro y perejil; y presa
a baja temperatura con
costra de frutos secos y
ajoatao de ajo asado y
picual.

grasa para convertirse en una herra-
mienta culinaria de enorme precision,
aportando matices aromaticos, profun-
didad de sabor, untuosidad y estruc-
tura. Y para eso, mas que una carta,
lo que se necesita es conocimiento y
sensibilidad por parte de quienes estan
al frente de la cocina.

Marcos, has mostrado la versatilidad
culinaria del AOVE en diferentes fo-
ros por todo el mundo, el ultimo en
México. En tu opinién, ¢cual seria la
mejor manera de acercar este tesoro
gastronémico a las cocinas y hoga-
res de todo el mundo, de exportar las
bondades saludables y gastronémi-
cas del virgen extra?

La oportunidad que me ofreci6 el Con-
servatorio de la Cultura Gastronémica
Mexicana el pasado mes de noviem-
bre fue realmente maravillosa. Cuando
viajas a paises tan lejanos no siempre
esperas que un producto mediterraneo
despierte tanto interés, y sin embargo
eso fue exactamente lo que ocurrié.

“Siempre he
entendido la cocina
como una expresion
directa del territorio;
en el caso de Jaén,

esa identidad esta
profundamente
marcada por el AOVE,
es el eje sobre el que
se articula buena
parte de su cocina”

Las cuestiones que mas demandan
son muy claras. Por un lado, conocer
los argumentos cientificos que respal-
dan al AOVE como un alimento salu-
dable. Por otro, aprender a identificar
los criterios que definen la calidad de
un aceite de oliva virgen extra para
saber distinguir cuando estamos ante
un buen producto. Y, finalmente, algo
fundamental: cdmo utilizarlo correcta-
mente en la cocina, tanto en elabora-
ciones en frio como en preparaciones
en caliente. También surgen muchas
dudas sobre aspectos aparentemente
sencillos pero muy importantes, como
la caducidad, el color del aceite o las
distintas variedades de aceituna. Expli-
car bien estas cuestiones ayuda mucho
a que el consumidor pierda el miedo a
utilizar el AOVE con naturalidad.

Ademas, integrar el aceite de oliva
virgen extra en elaboraciones propias
de cada cultura culinaria suele ser una
herramienta muy eficaz para acercar-
lo a nuevos publicos. Por ejemplo, en
México me gusta utilizarlo para man-
tecar algunos moles, esas complejas
salsas elaboradas con chiles, frutos
secos, frutas, cacao y especias que
acompafian innumerables platos en las
distintas cocinas del pais. El resultado,
al menos desde mi punto de vista, es
realmente extraordinario.
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Trinidad & Co. Turismo:

gastronomia, aceite de oliva y turismo
sostenible o f

ras desarrollar su carre-

ra profesional en el am-

bito de la administracion,

contabilidad y gestion

de empresas, un espi-

ritu inquieto y su aficién por los viajes
llevaron a Maria José Trinidad, fundado-
ra y CEO de Trinidad & Co. Turismo, a
indagar y formarse en el sector turistico.
Asi, “en el afio 2020 -explica Maria
José- admitieron en el congreso interna-
cional de Gastronomia, Sostenibilidad y
Desarrollo uno de mis trabajos basado
en una labor de investigacion que hice
sobre la gastronomia de alto nivel en Ex-
tremadura, y esto me dio la clave para
el desarrollo de este proyecto en el que
confluyen el turismo sostenible, la gas-
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tronomia y las historias que nos conec-
tan, mis tres grandes pasiones”.

En efecto, la gastronomia es una
parte central del viaje. Para ello, se se-
leccionan cuidadosamente los espacios
donde se come, los productos que se
sirven y la forma en la que se presentan.
Desde un desayuno completo hasta una
cena degustacion, cada comida tiene
un propoésito: parar, disfrutar y recordar.
Aqui importa la calidad, por supuesto,
pero también lo que hay detras de cada
producto, de cada receta y de cada pro-
veedor. Porque en Trinidad & Co. Turis-
mo estan convencidos de que la buena
mesa conecta a las personas.

“Aprendi que las ciudades también
se comen, se escuchan y se sienten

-afiade-. Que no son so6lo mapas, sino
emociones, sabores y silencios compar-
tidos. Asi nacié Trinidad & Co. Turismo:
una forma de redescubrir lugares a tra-
vés de rutas que no se olvidan, tejidas
con el hilo invisible del detalle, el tiempo
y la emocién”.

En el catalogo de experiencias de Trini-
dad & Co. Turismo encontramos la pro-
puesta nocturna Avgvstas & Emeritos,
una actividad que combina una visita
guiada a los principales monumentos del
centro historico (Arco de Trajano, Templo
de Diana, Puente Romano...), una cena
degustacion con maridaje en un restau-
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Maria José
Trinidad,
fundadora
y CEO de
Trinidad
& Co.
Turismo.

rante cuidadosamente seleccionado v,
como broche final, una exclusiva repre-
sentacion teatral cuyo guién e interpre-
tacion han sido creados especificamente
para esta experiencia. Todo ello siguien-
do el relato de la fundacién de la ciudad
mediante una inmersién completa y en-
volvente en una noche que se convierte
en un paseo sensorial, repleto de deta-
lles y silencios que hablan, y en punto de
encuentro entre creatividad y placer.

En Meérida esencial, ideada para
aquellos que no conocen nada de Mé-
rida y quieren ver lo imprescindible, se
visitan los principales monumentos de
Mérida: Teatro, Anfiteatro y Museo Na-
cional de Arte Romano.
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es una de
a
través de que no
se con el

hilo invisible del ,
el y la

Por su parte, la ruta Sabores & His-
toria comprende un recorrido mas ex-
tenso que permite disfrutar con calma
y sin prisa de algunos de los monu-
mentos y paisajes mas emblematicos
de Mérida. Con salida en el Puente
Romano, durante la visita se recorren
los cuatro accesos de la antigua Au-
gusta Emerita. Monumentos, historias,
anécdotas gastrondmicas y paradas
visuales conectan a los participantes

La experiencia Avgvstas & Emeritos comienza
con un recibimiento con copa de cavaen el
Circulo Emeritense, en plena Plaza de Espafia.

TRINIDAD g C"O

(Wrigmyg

con el alma de la ciudad. Esta expe-
riencia culmina con un desayuno gour-
met elaborado con productos de la tie-
rra, servido en un espacio privado con
encanto y reservado exclusivamente
para los clientes.

La propuesta mas reciente, la ruta E/
aceite en Augusta Emerita, integra en
una misma experiencia historia, patri-
monio arqueolégico, cata de AOVE y
una degvstatio profundamente extreme-
na. La actividad comienza en los restos
arqueologicos de la Casa del Anfiteatro,
una de las domus romanas de mayor ta-
mano de la antigua colonia, considerada
un hospitium o lugar de hospedaje. A lo
largo del recorrido, guiado por una pro-
fesional acreditada y experta en turismo
gastronémico, se explora este espacio
Unico que alberga casi 800 m? de mo-
saicos y unas termas de mas de 300 m?,
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La ruta £/ aceite en Augusta Emerita comienza en
la Casa del Anfiteatro, una de las domus romanas
de mayor tamafio de la antigua colonia.

desvelando cémo lleg6 el aceite a la
provincia de la Lusitania.

Durante la visita, se interpretan los
vestigios relacionados con la produc-
cion oleicola: almazaras, torcularium,
lagares, contrapesos o dolias, enten-
diendo su relevancia econémica y so-
cial. Asimismo, se profundiza en los
usos del aceite en la vida cotidiana
romana, desde las termas y la higiene
hasta la perfumeria, sin olvidar su pre-
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Avgvstas & Emeritosincluye una
cena degustacién con maridaje
en el restaurante Tuétano y una
representacion teatral con texto
de la propia Maria José Trinidad.

N\ Sl

Participantes y desayuno gourmet incluido en la experiencia Sabores & Historia.

a los
participantes una

que en un

desde una

— ij;' /'

En El aceite en Augusta Emerita se realiza una cata sensorial de AOVEs de la empresa Olevm,
ubicada en Mérida y profundamente inspirada en la herencia romana.

sencia en la gastronomia, donde era
un producto indispensable menciona-
do por distintos cocineros de la época.
También se aborda su profundo simbo-
lismo, vinculado al poder, la sabiduria,
la paz y su papel en rituales y espacios
funerarios, asi como su representacion
en mosaicos relacionados con el olivo.
En definitiva, “un producto que marcé la
vida, la economiay la cultura del mundo
romano”, recuerda M# José Trinidad.

Tras esta inmersion historica, tiene
lugar una cata sensorial de los aceites
de la empresa Olevm, ubicada en Mé-
rida y profundamente inspirada en la
herencia romana. Sus AOVEs Alavdae
V (coupage de picual, manzanilla cace-
refia, arbequina y cornezuelo), Gemina
X (coupage ecologico de cornezuelo,
cornicabra y verdial) -que han adoptado
los nombres de las legiones que funda-
ron la ciudad- y Aurum Viridi (coupage




de manzanilla cacerefia y cornezuelo)
permiten descubrir matices, aromas y
sabores Unicos. Finalmente, la expe-
riencia concluye con una degvstatio en
el restaurante Barbarossa, inspirada en
la cocina de Augusta Emerita: un pico-

Cultivamos el Futuro

El empresario emeritense Javier
Romera, gerente y propietario
de Aceite Olevm, con sus AOVEs
Alavdae Vy Gemina X, que
toman el nombre de las legiones
romanas que fundaron la ciudad

de Mérida.

teo romano muy extremefio compuesto
por lomo embuchado, aceitunas, queso,
paté y cecina regada con virgen exira.
En definitiva, El aceite en Augusta
Emerita ofrece a los participantes una
vivencia completa, rigurosa y emocio-

del Agribusiness

Descubra mas en consulai.com

nal que pone en valor un producto mi-
lenario desde una perspectiva Unica y
auténtica. Una experiencia -que esti
resultando todo un éxito entre los turis-
tas y los propios emeritenses- para des-
cubrir, aprender y saborear la historia,
y que recoge la esencia de la empresa,
unir pasado y presente a través de los
alimentos. Porque, como concluye M?
José Trinidad, “hay historias que se en-
tienden mejor cuando se saborean”.
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40 anos

construyendo una referencia mundialidel
aceite de oliva virgen extra

oy

tepd

Hablar de Oleoestepa es hablar de una historia colectiva. Una historia extraordinaria que nace en 1986, cuando 14 cooperativas

olivareras decidieron unir fuerzas en torno a un objetivo comtn: producir, seleccionar y comercializar aceite de oliva virgen

extra de maxima calidad, defendiendo al mismo tiempo la rentabilidad del agricultor y el futuro del territorio. Cuatro décadas

después, aquella iniciativa se ha convertido en uno de los grandes referentes del sector oleicola espafiol, con una trayectoria

marcada por la excelencia, la sostenibilidad, la innovacién y el compromiso con el origen.

esde sus inicios, Oleoes-

tepa entendidé que el

aceite de oliva virgen ex-

tra debia ser mucho mas

que un producto agrico-
la: debia expresar cultura, paisaje, cono-
cimiento y compromiso con el territorio.
Su modelo cooperativo permite defender
la rentabilidad del agricultor, acompanar
la produccion desde el campo y asegurar
la maxima calidad en toda la cadena de
valor, desde el olivar hasta el envasado.
Hoy, Oleoestepa es una sociedad coo-
perativa de segundo grado que agrupa
a mas de 7.500 agricultores, 19 almaza-
ras asociadas, unas 60.000 hectareas
de olivar y mas de 10 millones de olivos.
Su produccion se apoya en un modelo
de asesoramiento técnico, control en
campo, Produccion Integrada y Produc-
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[Texto: Alfredo Briega Martin]

La/firme apuesta de
Uleoestepa por la
calidad y la innovacion
se reflejaen un modelo
de trabajo basado en el
control, la trazabilidady
la mejora continua

cion Ecologica, orientado a preservar el
origen, la sostenibilidad y la excelencia
del AOVE. La DOP Estepa ha sido fun-
damental para diferenciar el AOVE de
la cooperativa y del territorio, al exigir
parametros de calidad mas rigurosos
que los marcados por la normativa in-
ternacional y reforzar una produccion

vinculada al origen, a la trazabilidad y al
respeto medioambiental.

Apuesta por la calidad
y la innovacién
La firme apuesta de Oleoestepa por la
calidad y la innovacién se refleja en un
modelo de trabajo basado en el control,
la trazabilidad y la mejora continua. No
se trata s6lo de cumplir con algunos de
los estandares y certificaciones mas exi-
gentes del sector, sino de integrar esos
requisitos en una forma de producir
aceite de oliva virgen extra donde cada
fase cuenta: desde el cuidado del olivar
y la recoleccion de la aceituna hasta la
molturacion, la seleccion, el almacena-
miento y el envasado final.

En certificaciones de producto des-
tacan la Produccion Integrada en sus




19 almazaras asociadas, la Produccion
Ecolégica y su pertenencia a la DOP
Estepa, una de las mas exigentes del
sector oleicola. Este conjunto de garan-
tias refuerza una manera de entender el
AOVE basada en el respeto al origen, la
sostenibilidad del cultivo, la autenticidad
del producto y la preservacion de sus
cualidades sensoriales y nutricionales.
En el ambito de la gestiobn medioam-
biental y la seguridad alimentaria,
Oleoestepa cuenta con estandares
como ISO 14001, IFS y BRCGS, que
avalan su compromiso con una produc-

‘- !_.'.r:._-- \

| Optimiza tu produccion d

cion responsable, segura y orientada
a la confianza del consumidor. A ello
se suman certificaciones internacio-
nales como Kosher, Halal y Non-GMO
Project, que permiten responder a las
exigencias de mercados cada vez mas
diversos y especializados.

Todo este sistema de certificaciones,
controles y procedimientos no es un fin
en si mismo, sino una herramienta para
proteger lo verdaderamente importan-
te: la calidad del fruto, la seguridad del
aceite y la confianza de quienes eligen
una botella de Oleoestepa. Porque de-

e aceite

con nuestros equipos de
extraccion sencillos y eficientes

Ahorra tiempo y recursos con nuestras lineas de dos y
tres fases, las cuales se caracterizan por su facil
mantenimiento y alto rendimiento.

Poducciones entre 1.000 y 8.000 kg/h
en continuo o por partidas.

O seu parceiro na

Tu compafiero de molienda

trés de cada virgen extra hay una forma
de trabajar rigurosa, sostenible y pro-
fundamente vinculada al territorio.

La acreditacion ENAC del labo-
ratorio de la cooperativa refuerza la
fiabilidad de los controles analiticos
y sensoriales, asi como la capacidad
para verificar la calidad, autenticidad
y pureza de los aceites. Este soporte
técnico es una herramienta al servicio
del modelo cooperativo: permite se-
leccionar, clasificar y garantizar AO-
VEs seguros, auténticos y coherentes
con el origen que representan.

TAC/SA

TECNICAS ANDALUZAS DE CENTRIFUGACION S.A.L.

Espafia: Avd. Vicente Piernagorda,12 - 14850 Baena - CORDOBA - 0034 957 665 115
Portugal: Rua A, Pavillao 03 Zona Ind - 5370-565 Mirandela - 00351 915 445 290

extracdo de azeite




A comienzos de 2026, en el afio de su 40° aniversario, Oleoestepa aprobé un plan de inversiones de 4 millones de euros. La inversion se

destinara a reforzar dos &mbitos estratégicos para la cooperativa: el control integral del AOVE producido por sus 19 almazaras asociadas y

la mejora de la capacidad industrial de envasado. El nuevo laboratorio y la nueva linea de produccién permitiran avanzar en calidad, sequ-

ridad alimentaria, flexibilidad de formatos y respuesta a las necesidades de clientes y mercados. Dos proyectos estratégicos que refuerzan

su apuesta por la calidad y la mejora continua, y con los que la entidad avanza en su hoja de ruta para seguir creciendo desde la base de la

excelencia y la modernizacién de sus instalaciones.

El nuevo laboratorio de analisis fisico-quimico, cuya previsién es que se encuentre operativo para el inicio de la camparia 2026/27, con-

tard con un mayor espacio y las tltimas novedades en el cumplimiento de las diferentes acreditaciones para dar cabida a nuevos equipos

instrumentales y diferentes salas para los analisis sensoriales,

asi como dotacién de oleotecas a distintas temperaturas de
conservacion. Por su parte, la nueva linea de produccién
permitira ampliar la gama de formatos especiales o con ter-
minaciones complementarias, y se prevé que entre en fun-
cionamiento durante el sequndo semestre de 2026.

“Este plan de inversiones en nuestra planta envasadora
refuerza nuestra apuesta por la innovacién y por la mejora
continua, con el foco puesto en la calidad, la excelencia
y en la capacidad de responder con solvencia a las nece-
sidades del mercado”, sefialé Alvaro Olavarria, director

gerente de Oleoestepa.

en 2026 ha ampliado su acreditacién ENAC.

X A o =

La sostenibilidad forma parte de la
identidad de la cooperativa. En 2018,
Oleoestepa fue la primera cooperativa
oleicola en obtener la certificacion 1Q-
Net SR10 de gestion de responsabilidad
social; y en 2020 lanzé el primer AOVE
en botella fabricada integramente con
plastico 100% reciclado. Son hitos que
reflejan una forma de crecer vinculada
al territorio, a la responsabilidad social
y a la reduccion del impacto ambiental.

La fortaleza de Oleoestepa reside en
una combinacion dificilmente replica-
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ble: origen cooperativo, control integral
de la cadena, especializacion en acei-
te de oliva virgen extra, seguridad ali-
mentaria y compromiso con el territorio.
Detras de cada botella hay agricultores,
almazaras, equipos técnicos y profesio-
nales que comparten un mismo proyec-
to: defender el valor del AOVE desde el
campo hasta el consumidor.

El segundo factor es la especiali-
zacion. La cooperativa Oleoestepa es
especialista en aceite de oliva virgen
extra de alta calidad. Su conocimien-

b
’ Equipo humano del laboratorio de Oleoestepa, que 1;

La de

reside
en una
origen ,
de la
cadena, .
y con el
territorio

to técnico y sensorial, unido al trabajo
coordinado con agricultores y almaza-
ras, permite seleccionar aceites con
identidad, alto nivel organoléptico y
garantias contrastadas de origen, au-
tenticidad y seguridad.

La cultura de calidad de la cooperativa
se apoya en la trazabilidad, el control pre-
ventivo, la seleccion rigurosa de aceites,
el panel de cata, el laboratorio propio y las
certificaciones de seguridad alimentaria.
Todo ello convierte a Oleoestepa en una
garantia de transparencia, autenticidad y
excelencia para un consumidor cada vez
maés exigente. &
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gElTE DE OL”,
VIRGEN EXTRA

LUQUE
Ceolégico

[: PROYECTO ELANI

a lo dice el claim de

LUQUE ECOLOGICO,

S.L.: “Medio ambiente

y cultura del aceite de

oliva, nuestra razon de
ser’. Enjesta ejemplar empresa cordo-
besa“la agricultura ecologica alcanza
una nueva dimensioén, en busca siem-
pre del equilibrio con el ecosistema.
Pero, ademas de la agricultura eco-
l6gica que practica con éxito desde
hace mas de 25 afios, la familia Lu-
que ha puesto en marcha diferentes
iniciativas en la finca Alberquillas
(Castro del Rio, Cérdoba) para pro-
teger la biodiversidad, establecer di-
rectrices técnicas para hacer frente a
las amenazas a los suelos que obsta-
culizan la gestion sostenible del suelo
y adaptar sus olivares a los desafios
del cambio climatico.

MERCACEI 128 « ESPECIAL PRE-CAMPANA

La que sostiene
el es
que una

de la

produce
en el

Tras el andlisis del olivar, se definieron
las mejores préacticas ambientales que
permitiran fomentar la diversidad de es-
pecies en el cultivo del olivar, gestionar
de manera sostenible los suelos y optimi-
zar la productividad. Todo ello dentro del
proyecto ELANIO que se viene desarro-
llando desde hace afos en la comarca
de Castro del Rio, consolidandose como
un referente en materia de sostenibilidad
y conservacion de la biodiversidad.

Durante el dltimo afo, la empresa
ha puesto en marcha en la finca Al-
berquillas una serie de acciones en-
focadas a fomentar la biodiversidad
en dicha comarca. Asi, ademas de las
colonias de aves ya existentes en la
finca -entre las que se encuentran el
elanio comun y el cernicalo primilla-,
en este tiempo se han instalado cajas
nido para aves y murciélagos en el
olivar y se ha construido una charca
de grandes dimensiones y bebederos
para la fauna; al tiempo que se ha ins-
talado un hotel de insectos inédito en
la comarca -uno de los pocos existen-
tes en Espafia- y se han censado 88
especies de flora y 41 de fauna (con
28 especies de aves y 3 de reptiles)
gracias a la colaboracion de expertos
de la Sociedad Cordobesa de Historia
Natural (SOCOHINA).




Tras un
de
los . se
han las
que
permitiran a
potenciar
la
en el del

y mejorar la

También se ha fomentado la instala-
cion de una colonia de abejarucos, re-
fugios para murciélagos, majanos para
conejos y oasis para reptiles y mariposas;
se ha facilitado la colaboracion con apicul-
tores para la colocacion de 50 colmenas
de abejas; y se van a plantar plantas aro-
maticas, ademas de especies arbustivas
y flora autéctona, para favorecer a aves
y polinizadores. Finalmente, y de manera
periddica, se organizaran diferentes jor-
nadas de formacion ambiental.

Como resultado de las iniciativas imple-
mentadas, y tras un analisis exhaustivo

©José
Luis Ojeda

Navio

El elanio
comun o
azul, simbolo
del proyecto
sostenible
de LUQUE
ECOLOGICO.

de los olivares, los ambiento6-
logos que han participado en

el proyecto han definido las
mejores practicas ambienta-
les que permitiran a LUQUE
ECOLOGICO potenciar la
biodiversidad en el cultivo del
olivar y mejorar la productivi-
dad oleicola. Del mismo modo,
los datos obtenidos a partir de los
censos Yy trabajos de campo realiza-
dos estan ofreciendo una informacion
muy valiosa para optimizar la gestion del
olivar y de sus microhébitats asociados,
permitiendo a la marca escalar las accio-
nes a otras almazaras.

Como sefala Rafael Galvez, Chief
Sustainability Officer en LUQUE ECO-
LOGICO, “una buena gestion de la bio-
diversidad produce, indiscutiblemente,
impactos positivos en el olivar. Es la
idea que sostiene el proyecto ELANIO,
con el que apostamos y orientamos los
esfuerzos hacia la creacion de olivares
equilibrados y ecolégicos, contribuyendo
a un futuro sostenible. Los resultados de
la finca son un claro reflejo de que una
forma de producir diferente es posible, y
el tiempo nos esta dando la razén”.

Asimismo, las cubiertas vegetales en
las calles del olivar juegan un papel vi-
tal en el proyecto. Su evolucion es uno
de los efectos mas apreciables, pues
se ha pasado de tener especies de la
familia Poaceae (gramineas anuales)
como dominantes en toda la superficie
de la finca a disponer de unas cubiertas

" et
i Las cubiertas vegetales en las
calles del olivar juegan un papel

vital en el proyecto ELANIO.

biodiversas entre las que se pueden en-
contrar muchas especies de las familias
Fabaceae (leguminosas), Brassicaceae
(cruciferas) y gramineas perennes, to-
das ellas especies autoctonas.

En el caso de las leguminosas anua-
les y perennes, se aprecia que cada ano
estan mas presentes en la finca. Este
factor es fundamental al tener la capa-
cidad de fijar nitrbgeno atmosférico al
suelo a través de una bacteria del gé-
nero Rhizobium (mineralizacion). Estas
bacterias son microorganismos que rea-
lizan una simbiosis con las raices de las
leguminosas convirtiendo el nitrégeno
atmosférico en amonio, una forma asi-
milable para las plantas que se tradu-
ce en un enriquecimiento del suelo que
mejora gratuitamente el cultivo.

En definitiva, la presencia de cubier-
tas vegetales supone enriquecer el sue-
lo con materia organica, aumentar la
biodiversidad y favorecer la presencia
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La presencia de cubiertas vegetales
supone, entre otras ventajas, enriquecer el
suelo con materia orgénica, aumentar la
biodiversidad y favorecer la presencia de
organismos beneficiosos.

un suelo vivo

ventajas a
como

ademas de

de organismos beneficiosos, asi como
mejorar la infiltracién del agua y redu-
cir la erosion; ademas de fijar nitrégeno
gracias a la simbiosis entre legumino-
sas y bacterias del género Rhizobium,
aportando fertilidad natural sin quimi-
cos, y evitar la proliferacion de malas
hierbas dificiles de controlar.

Y es que tener un suelo vivo implica mu-
chas ventajas tanto a nivel agronémico
como medioambiental. “Nuestra obse-
sién es tener un suelo vivo -reconoce
Rafael Galvez-, para lo que trabajamos
dia a dia en mejorar la salud del mis-
mo y, en consecuencia, el equilibrio de
nuestro ecosistema”.

Pero la vida del suelo no empieza
en la superficie, sino debajo de ella. “El
suelo y su microbiota son los grandes
olvidados de la agricultura convencional,
pero para nosotros juegan un papel fun-
damental -afiade Galvez-. El suelo alber-
ga millones de seres diminutos que nos
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El monovarietal de arbosana LUQUE
ECOLOGICO PROYECTO ELANIOfue
reconocido en la pasada edicién de
f BIOFACH Olive Oil Award 2026 como uno
E de los cinco mejores AOVEs del concurso,
entre mas de 60 muestras de todo el mundo.

BOFACH

niswelt OLIVENGL
he World of OLIVE (

ayudan a producir mejor, ya que todos
estos microorganismos juegan un pa-
pel importantisimo facilitando a nuestra
vegetacion una mejor nutricion. Esto es
debido a su capacidad, entre otras cua-
lidades, para desbloquear nutrientes y
ponerlos a disposicion de las plantas”.

Uno de los grandes problemas de los
suelos agricolas es que, a través de la
degradacion a que han sido sometidos
durante muchas décadas, existen muy
bajos niveles de materia organica y mi-
croorganismos. Un suelo con niveles
optimos de materia organica posee una
estructura mas elastica; en este caso, las
cubiertas desempefan un papel funda-
mental, ya que con sus raices forman un
entramado bajo el suelo, lo que permite
reducir bastante la compactacion y au-
mentar la porosidad del mismo, logrando
una mayor infiltracion de agua y aire, y
evitando asi en gran medida la erosion.

Asimismo, tener un suelo vivo implica
mayor fertilidad, ya que se amplia la di-
versidad de los microorganismos que lo
habitan (hongos, bacterias, etc.), lo que
contribuye a mejorar el ciclo de nutrien-
tes, descomponer la materia organica y
luchar contra las plagas y enfermeda-
des de las plantas.

A través de los hongos micorrizicos
se crean simbiosis que establecen una

relacion de mutuo beneficio, en la que
éstos proporcionan a las plantas agua
y nutrientes a cambio de azucares de-
rivados de la fotosintesis, con el consi-
guiente ahorro econdémico y la mejora
del cultivo.

Por otra parte, las raices profundas
de algunas plantas pueden acceder a
suelos més profundos donde hay hume-
dad, lo que les permite sobrevivir y pros-
perar incluso en periodos de sequia.
Esto contribuye a mantener la cobertura
vegetal y proteger el suelo durante el
verano. Por tanto, un suelo vivo genera
beneficios para todos los seres presen-
tes en la finca y, por extension, para el
ser humano.

La agricultura ecologica, ademas de ser
mas respetuosa con el medio ambiente,
contribuye a la biodiversidad del suelo
y la conservacion de los recursos natu-
rales. En el contexto de la industria ali-
mentaria, la transicion hacia un modelo
mas sostenible esta siendo impulsada
por varias tendencias interconectadas,
como una legislacion cada vez mas
estricta para limitar las emisiones de
carbono y promover practicas agricolas
mas verdes.

A medida que la demanda de pro-
ductos ecolégicos sigue creciendo, la
cadena de suministro alimentaria debe
adaptarse para poder satisfacer las ne-
cesidades de los consumidores y las
empresas. La transicion hacia una pro-
duccién ecologica de gran escala impli-
ca una serie de desafios, pero también
una gran oportunidad para innovar y op-
timizar los procesos en toda la cadena.

Desde sus inicios en la agricultura
ecologica a finales de los 80’s, la familia
Luque -que lleva més de 25 afios como
productores de AOVE organico- mantie-
ne un firme compromiso con la sosteni-
bilidad. Una filosofia que se materializa
en el proyecto ELANIO, con el que la
marca de Castro del Rio persigue ge-
nerar un impacto positivo en las comu-
nidades y en el planeta a través de un
enfoque integral. &




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.
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ASSOPROLI BARI
Ci prendiams cara delle wattre pitorie miglisrd.

“ CONSORZIO

“ OLIVETI
. D'ITALIA

Assoproli Bari: organizacion,
servicios y vision industrial
para la olivicultura italiana

n el sector olivarero italiano

existen entidades que han

decidido ir un paso mas

alla de la mera represen-

tacion. Assoproli Bari es

una de ellas. Fundada en 1978, la aso-

ciacion ha crecido hasta convertirse en

una de las principales organizaciones

de productores del sur de ltalia, agru-

pando a miles de olivicultores y 16 coo-

perativas. La organizacion, que opera

principalmente en las provincias de Bari

y Barletta-Andria-Trani, aboga por una

olivicultura sostenible y de alta calidad,
inteligente y econdmicamente viable.

Su fuerza reside en haber creado una

estructura capaz de aunar el arraigo te-

rritorial y la vision industrial, coordinan-

do una cadena de valor que parte de los
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olivares y llega al mercado con herra-
mientas concretas.

Como organizacion perfectamente es-
tructurada, Assoproli trabaja para aumen-
tar la competitividad de las empresas a
través de asistencia técnica cualificada,
control de calidad, innovacion y una ges-
tibn organizada de la oferta. En un sector
expuesto a fuertes fluctuaciones de pro-
duccion y presiones sobre los precios,
las organizaciones como Assoproli, do-
tadas de una estructura de almacena-
miento del producto capaz de garantizar
la comercializacién en los periodos mas
favorables del mercado, representan un
factor decisivo.

El asesoramiento agronémico es
uno de los pilares de su actividad. Los
técnicos acompanan a los olivicultores

en las decisiones de cultivo, en la ges-
tion fitosanitaria y en la introduccion de
practicas agricolas sostenibles -como
la gestion eficiente del agua y la elimi-
nacion de herbicidas-, con un enfoque
basado en el seguimiento, los datos
y la actualizacion continua. A ello se
suma un laboratorio acreditado de ana-
lisis fisico-quimicos y organolépticos
que permite verificar los parametros
de calidad, la clasificacion de los pro-
ductos y el cumplimiento normativo: un
requisito esencial para operar con se-
guridad en los mercados estructurados
y en la gran distribucion.

El centro de pruebas para el control
funcional y calibracion de equipos de
distribucién de productos fitosanitarios
para barras, atomizadores y pulveriza-




ASOCIACIONES

dores especiales con técnicos autoriza-
dos garantiza la eficiencia técnica y el
cumplimiento de la normativa medioam-
biental, lo que contribuye a una gestion
mas precisa de los cultivos.

La formacion para catadores y pro-
ductores completa el catélogo de ser-
vicios especializados: cursos de cata
para el andlisis sensorial de aceite de
oliva virgen extra y aceitunas de mesa
-tanto avanzados como de iniciacion-,
actualizaciones técnicas y encuentros

Corso llivello
per assaggiatori di olio di lih\f_a
CON ATTESTATO O EL}UN&HAFISI‘JLOGSCA .&LL'}-‘«;AG\:nO

profesionales -en materias como riego
por goteo, sistemas de monitorizacion,
optimizacion de la gestion del suelo,
gestion de la explotacion olivarera,
técnicas agronémicas para acelerar la
entrada en produccién o medidas de

prevencion de la propagacion de la
Xylella fastidiosa- refuerzan las com-
petencias de los miembros de la aso-
ciacion y consolidan una cultura de
la calidad compartida.

En este sentido, Assoproli Bari
siempre ha estado convencida de que
la transferencia al mundo productivo
de las innovaciones en técnicas de cul-
tivo es fundamental para el crecimien-
to de todo el sector: solo apoyando un
proceso de crecimiento cualificado es

¢ Tu respuesta de calidad a las solicitudes de filtrado.
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Proyecto

Assoproli Bari participa en el proyecto de cooperacién internacional #0liveOilMedNet (https://oliveoilmednet.interreg-euro-med.
eu/), dedicado a promover la sostenibilidad y la autenticidad del sector oleicola y olivarero. Los conceptos innovadores y respetuosos
con el medio ambiente se proponen y someten a prueba mediante actividades piloto, con el objetivo de crear soluciones sostenibles
que aprovechen los avances tecnolégicos, aplicando el modelo a todos los territorios del Mediterraneo.

OliveOilMedNet encuentra su razén de ser en la sostenibilidad y la autenticidad del aceite de oliva virgen extra, promoviendo
una cooperacién internacional que implique de manera decisiva a las instituciones, los organismos de control y el mundo académico,
siguiendo una légica de practicas virtuosas.

Entre las acciones desarrolladas por Assoproli y sus socios internacionales en el marco del proyecto figura identificar y certificar
las diferentes variedades en funcién de su perfil organoléptico, calidad, caracteristicas especificas y origen, en aras de alcanzar un

modelo Gnico y compartido que ponga de relieve la diversidad de los virgenes extra del Mediterraneo.

Asimismo, se trata de implementar nuevas técnicas sostenibles que tengan en cuenta el impacto medioambiental y favorezcan

el desarrollo tecnolégico de las estructuras implicadas en la cadena de produccién oleicola y olivarera, promoviendo el uso de

herramientas de evaluacién medioambiental y socioeconédmica con el fin de lograr una mejora integrada.

Por tltimo, el proyecto busca desarrollar y promover modalidades innovadoras de cooperacién internacional que logren involucrar

ainstitucionesy socios con objeto de crear unaolivicultura sostenible capaz de responder positivamente a las potenciales emergencias

climaticas, reduciendo el impacto medioambiental.

posible que los olivicultores recupe-
ren su papel protagonista. La entidad
también desarrolla aplicaciones como
Agroapp para ayudar a los productores
y garantizar la trazabilidad total de la
cadena de suministro.

Dentro de este sistema se inscribe Oli-
veti d’ltalia SCPA, el consorcio con sede
en Andria que representa el brazo ope-
rativo e industrial de la cadena de valor.
Coordina mas de 83.000 hectareas cul-
tivadas en las principales zonas produc-
toras del pais y desempefia una funcion
clara: transformar la produccion prima-
ria en una oferta organizada, trazable y
lista para el mercado.

Assoproli, junto con Oliveti d’ltalia,
propone un modelo integrado que auna
produccion, control de calidad, almace-
namiento, transformacion y comerciali-
zacion. En un sector caracterizado por
la volatilidad y una creciente demanda
de transparencia, con un mercado en
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trabaja
para la
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de
cualificada, de

una
de la

constante evolucién, el hecho de contar
con una cadena de suministro organiza-
da supone una ventaja competitiva real.
Porque, mas que el tamafo, lo que mar-
ca la diferencia es la estructura.

En los ultimos afos, el Consejo de Ad-
ministracion de Oliveti d’ltalia ha iniciado
un proceso de renovacion de la gober-
nanza para afrontar con mayor eficacia
los nuevos retos del sector: volatilidad

de la produccion, competencia interna-
cional, evolucion normativa y estandares
de calidad cada vez mas exigentes. El
relevo generacional y la incorporacion de
competencias directivas y técnicas for-
man parte de esta estrategia.

En este contexto se enmarca el nom-
bramiento del nuevo CEO, el ingeniero
agronomo Andrea Pezzolla, encargado
de reforzar la integracion entre produc-
cion, control de calidad y estrategia co-
mercial. Junto a la direccion opera un
equipo estructurado de agrbnomos que
supervisa la cadena de valor en todas
sus etapas: asistencia a los olivicultores,
monitorizacion, apoyo en la eleccion de
variedades, aplicacion de protocolos
innovadores y actualizacion constante
con los ultimos avances cientificos.

El objetivo es mejorar la eficiencia de
las instalaciones, garantizar la sostenibi-
lidad y asegurar la estabilidad de la cali-
dad. Se trata de un refuerzo organizativo
orientado a consolidar el papel industrial
del consorcio y a lograr una coherencia
entre el campo y el mercado.







una innovacion
varietal en la familia Assoproli

Dentro de lafamilia Assoprolise desarrolla también el proyecto relacionado con lavariedad
favolosa FS-17, conocida como “La Favolosa”. Se trata de una apuesta estratégica para
responder a los retos del olivar contemporaneo, sobre todo en aquellas zonas afectadas
por la Xylella fastidiosa y en los territorios que requieren modelos de produccién mas
sostenibles y rentables.

La variedad favolosa se distingue por su elevada productividad y buen rendimiento,
entrada temprana en produccién y resistencia demostrada a patégenos relevantes, asf
como por su adaptabilidad a plantaciones intensivas y superintensivas. El proyecto no se
limita a la difusién de esta variedad, sino que incluye asistencia técnica, planificacién de las

plantaciones, seguimiento agronémico y valorizacién comercial del producto final.
El objetivo no es otro que ofrecer a los olivicultores una herramienta concreta para renovar sus
plantaciones y reposicionarse en el mercado con una mayor estabilidad productiva.

un paso fundamental para garantizar
el valor y calidad del producto.
Ademas del almacenamiento, la
estructura ofrece servicios de en-
vasado por encargo, desarrollo de
lineas de marca propia, apoyo técni-
co y documental para certificaciones
y pliegos de condiciones o analisis
cualitativos internos para el control
continuo de los lotes. El resultado es

La cuestién del almacenamiento se
antoja primordial. No se trata de un

simple deposito, sino de la gestiéon

técnica del producto. Oliveti d’ltalia
cuenta con una capacidad que ronda
los 80.000 quintales de aceite (unos
8.733.624 litros), almacenados en de-
poésitos de acero inoxidable a tempera-

Andrea Pezzolla, CEO de Oliveti d'ltalia.
© Azienda Agricola Maselli

tura controlada y equipados con siste- una cadena de suministro capaz de
mas de monitorizacion constante. dialogar e interactuar con comprado-

Esto permite mantener inalteradas demandas del mercado. El almacena- res nacionales e internacionales, con
las caracteristicas fisico-quimicas vy miento en un entorno controlado per- estandares industriales claros y una
organolépticas, prevenir fenémenos mite estabilizar el aceite tras la moltura- gobernanza adecuada a un mercado
oxidativos, separar los lotes para ga- cion y planificar las salidas al mercado, cada vez mas selectivo. &

rantizar una trazabilidad completa y evitando dinamicas especulativas en los
programar los envios en funcién de las momentos de alta produccion, y supone
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ACEITUNA DE MESA

190

Revalorizacion de aceitunas
verdes de mesa al estilo natural

La fermentacién de alimentos ha acompaiado a la humanidad desde

sus origenes, no sélo como método de conservacién, sino también como
herramienta para transformar sabores, mejorar la digestibilidad y generar
nuevos perfiles nutricionales. Entre los productos vegetales fermentados mas
representativos de la cultura mediterranea destacan las aceitunas de mesa, cuyo
proceso de elaboracién constituye un ejemplo paradigmético de interaccién
entre materia prima, microbiota y tecnologia alimentaria. En este contexto,

el estudio cientifico de las aceitunas verdes elaboradas al estilo natural esta
aportando nuevos conocimientos que permiten comprender mejor su calidad

sensorial, su estabilidad microbiolégica y su potencial como alimento funcional.

Por Alfredo Montafio

Investigador cientifico del Dpto. de Biotecnologia de Alimentos del Instituto de la Grasa-Consejo
Superior de Investigaciones Cientificas (IG-CSIC) / amontano@ig.csic.es

a aceituna de mesa es
uno de los alimentos ve-
getales mas emblemati-
cos de la Dieta Medite-
rranea y un habitual en
las mesas de los paises occidentales.
Se consume como aperitivo -acompa-
fando bebidas alcohdlicas y no alcohé-
licas- y como ingrediente con valor tanto
culinario como nutricional en ensaladas,
pastas o pizzas. Espafia ocupa una po-
sicion de liderazgo indiscutible en este
sector: produce, de media, el 62% de
las aceitunas de mesa de la Union Eu-
ropea y el 17% de la produccion mun-
dial. A escala nacional, Andalucia con-
centra el 80% del total, seguida de Ex-
tremadura con un 13%, y la provincia de
Sevilla aporta por si sola alrededor del
58% de la produccion espafiola (Minis-
terio de Agricultura, Pesca y Alimenta-
cién, https://www.mapa.gob.es/es/agri-
cultura/temas/producciones-agricolas/
aceite-oliva-y-aceituna-mesa/aceituna).
En el panorama internacional se distin-
guen tres grandes estilos de elaboracion:
las aceitunas verdes al estilo espafiol o
sevillano, las aceitunas verdes o negras
al estilo natural y las aceitunas negras
oxidadas al estilo californiano. De estas,
las dos primeras incluyen una etapa de
fermentacion, proceso que no solo trans-
forma el fruto, sino que puede aportar be-
neficios nutricionales y sensoriales.
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Figura 1. Fermentadores para la elaboracién de aceitunas de mesa en planta piloto del Instituto de la Grasa.

A diferencia del estilo espafiol -que in-
corpora un tratamiento alcalino previo-,
las aceitunas verdes al estilo natural se
elaboran sin tratamientos quimicos: los
frutos se sumergen directamente en sal-
muera y se dejan fermentar de manera
espontanea (Figura 1). Cuando se em-
plean aceitunas certificadas, el producto
puede comercializarse como ecologico
u organico, una caracteristica cada vez
mas valorada por el consumidor. Resul-
ta llamativo, por ello, que su produccion

en Espafa sea aun limitada, pese a su
buena aceptacion y a su mayor conte-
nido en compuestos bioactivos saluda-
bles tales como polifenoles vy fibra, en
comparacion con otras elaboraciones
(Montafio y Sanchez, 2021).

Aroma y microbiota: el papel
del “volatiloma”

El perfil de compuestos volatiles -0 vo-
latiloma- de un alimento constituye una
auténtica “huella aromatica” que permite
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Figura 3. Perfil de compuestos volétiles identificados en aceitunas verdes al estilo natural de las
variedades gordal, hojiblanca y manzanilla después de seis meses de fermentacién.
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Figura 2. Equipo de
cromatografia de
gases con detector
de espectrometria
de masas utilizado
para el analisis

de compuestos

evaluar su calidad y detectar desviacio-
nes causadas por alteraciones microbia-
nas o procesos tecnologicos (Figura 2).
En estudios previos, nuestro grupo avan-
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volatiles de
aceitunas de mesa.

z6 notablemente en el conocimiento del
volatiloma de las aceitunas verdes estilo
espafol y su relacion con la microbiota
implicada en la fermentacion. Sin embar-

go, la informacién disponible sobre las
aceitunas verdes al estilo natural, espe-
cialmente de variedades clave en Espa-
fa como manzanilla, hojiblanca y gordal,
era escasa.

Para cubrir este vacio, desde 2021
hemos desarrollado dos proyectos de
investigacion centrados en estas varie-
dades y en su elaboracion al estilo na-
tural: P20-00071 de la Junta de Anda-
lucia y PID2020-116314RB-100 del Plan
Nacional. El equipo de investigacion ha
estado formado por Alfredo Montafio (in-
vestigador principal 1), José L. Ruiz (in-
vestigador principal 2), Amparo Cortés,
Antonio Lopez y Antonio H. Sanchez, to-
dos pertenecientes al Instituto de la Gra-
sa-CSIC. Los resultados han permitido
comprender mejor los procesos micro-
biolégicos y quimicos que determinan la
calidad final del producto.

En el estilo natural, la fermentacion es
espontanea y esta protagonizada prin-
cipalmente por levaduras de distintos
géneros. No obstante, dependiendo
de la variedad y de la concentracion
de sal en la salmuera, también pue-
den intervenir bacterias acido-lacticas
(BAL), fundamentales en muchos ali-
mentos fermentados.

Nuestros estudios muestran que,
cuando la salmuera inicial contiene un
10% de NaCl, las BAL no se desarro-
llan en las variedades manzanilla y hoji-
blanca, debido a su mayor contenido en
compuestos fenolicos -con efecto anti-
microbiano- frente a la variedad gordal.
Esta ausencia tiene consecuencias rele-
vantes, afectando no sélo a las caracte-
risticas organolépticas del producto fer-
mentado, sino también a sus caracteris-
ticas quimicas (Ruiz-Barba et al., 2023;
Figura 3). Por ejemplo, el manitol, uno
de los azUcares mayoritarios del fruto,
no es metabolizado por las levaduras y
permanece en cantidades apreciables
hasta el final de la fermentacion. Esto
puede comprometer la estabilidad del
producto envasado, por lo que se reco-
mienda conservarlo refrigerado (4-6 °C)
o aplicar un tratamiento de pasteuriza-
cion. Asimismo, en manzanilla y hoji-
blanca resulta aconsejable afadir acido
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lactico o citrico a la salmuera inicial para
compensar la menor acidificacion deri-
vada de la ausencia de BAL.

El sabor amargo, asociado principal-
mente a la oleuropeina y sus derivados,
es un atributo decisivo en la aceptacion
del producto. Su reduccion es lenta y
depende de la actividad enzimatica del
propio fruto y de los microorganismos
presentes, asi como de la difusion de
compuestos fendlicos hacia la salmue-
ra. En general, se requieren entre seis
y ocho meses para alcanzar un nivel de
amargor apto para la comercializacion,
aunque el tiempo varia segun la varie-
dad y las condiciones de fermentacion.

La variedad gordal, con menor con-
tenido en polifenoles y con participa-
cion tanto de levaduras como de BAL,
alcanza antes un perfil sensorial equi-
librado. A partir de la correlacion entre
el contenido de polifenoles totales en la
pulpa (PT) y la intensidad de amargor
evaluada por un panel de cata, hemos
desarrollado un modelo matematico
que permite predecir instrumentalmen-
te el amargor (Intensidad de amargor =
0,001 x PT - 0,871).

Este modelo, aplicable a las varie-
dades gordal, hojiblanca y manzanilla,
facilita el seguimiento objetivo del pro-
ceso de “endulzado” y ayuda a deter-
minar el momento 6ptimo de envasado
sin depender exclusivamente de pane-
les entrenados.

Uno de los grandes retos en alimentos
fermentados es el desarrollo de cultivos
iniciadores -microorganismos seleccio-
nados que se afiaden de forma con-
trolada- con propiedades tecnologicas
y sensoriales Optimas. Aunque en va-
riedades italianas se habia sugerido el
potencial de ciertas levaduras para me-
jorar el aroma de las aceitunas al estilo
natural, la evidencia es limitada.

En nuestros estudios aislamos e iden-
tificamos numerosas cepas silvestres
de levaduras procedentes de fermenta-
ciones naturales de gordal, manzanilla
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Figura 4. Compuestos volatiles con aumento significativo en aceitunas gordal y manzanilla inoculadas
con K. lactis L39 frente a un control no inoculado.
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Figura 5. Perfil sensorial de aceitunas gordal y manzanilla al estilo natural tras seis meses de
fermentacién con distintas levaduras y control sin inocular.

y hojiblanca procedentes del Instituto
de la Grasa y de la industria. Tras ca-
racterizar su perfil de compuestos vola-
tiles en un medio de cultivo derivado de
aceitunas, seleccionamos aquellas que
producian mayores concentraciones de
ésteres y alcoholes asociados a aromas
agradables, a saber: Pichia kluyveriL13,
Kluyveromyces lactis 139, Wickerha-
momyces anomalus L25, Kazachstania
humilis AG5, Nakazawaea molendinolei
1G9, Candida diddensiae 1G12 y Candi-
da adriatica L30. Dichas cepas mostra-
ron ademas alta actividad de esterasa,
ausencia de produccion de aminas bio-
genas y, en algunos casos, actividad
B-glucosidasa. La actividad esterasa jun-
to con la actividad B-glucosidasa podria
mejorar el perfil organoléptico de los fru-
tos mediante la produccion de aromas,

provocando también una pérdida del
amargor de manera biologica.

En fermentaciones piloto realizadas
durante dos campafas consecutivas
utilizando las cepas seleccionas como
“starters”, encontramos que el uso de K.
lactis L39 gener6 aceitunas con el perfil
de volatiles mas favorable en compara-
cion con las otras cepas de levaduras y
con controles no inoculados (Ruiz-Barba
et al., 2024; Figura 4). Sin embargo, no
se observaron reducciones significativas
del amargor ni del contenido de oleuro-
peina, incluso usando las cepas de le-
vaduras con actividad B-glucosidasa, lo
que se confirm6 mediante analisis por
cromatografia liquida de alta resolucion
(HPLC). Asimismo, no se observaron di-
ferencias claras en la aceptabilidad glo-
bal ni en otros descriptores sensoriales
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-amargo, acido, salado, textura y olor-
evaluados mediante andlisis descriptivo
cuantitativo entre las distintas muestras
de una misma variedad, tanto inocula-
das con cepas seleccionas de levaduras
como no inoculadas (Figura 5).

Es posible que los incrementos en
compuestos aromaticos estuvieran por
debajo de sus umbrales de percepcion
0 que la metodologia sensorial emplea-
da no fuese suficientemente discrimina-
toria para detectar diferencias sutiles.
Por otro lado, cabe destacar que las
aceitunas de la variedad gordal fueron

las mejor valoradas, al presentar pun-
tuaciones mas bajas de amargor y mas
elevadas en aroma y acidez en compa-
racién con la variedad manzanilla.

Revalorizar el estilo natural

Los resultados obtenidos aportan bases
cientificas para optimizar la elaboracion
de aceitunas verdes al estilo natural y
contribuir a su revalorizacion, especial-
mente en el ambito del sector ecoldgico.
Este impulso puede beneficiar tanto a la
industria aceitunera espafiola como a
los consumidores que buscan produc-

tos mas naturales y con mayor conteni-
do en compuestos bioactivos.

El desafio futuro serd identificar o de-
sarrollar cepas de levadura capaces de
degradar eficazmente la oleuropeina,
reduciendo asi el amargor y acortando
los tiempos de fermentacion, particular-
mente en la variedad manzanilla, donde
la fermentacién depende casi exclusi-
vamente de levaduras. Avanzar en esta
linea permitiria combinar tradicién, cali-
dad sensorial e innovacion biotecnoldgi-
ca en uno de los productos mas repre-
sentativos de nuestra gastronomia. &
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Amenduni

Amenduni, impulsando la evolucion
de la industria oleicola mundial

esde sus inicios, Amendu-
ni ha apostado firmemen-
te por la automatizacion,
la eficiencia productiva y
el desarrollo de maquina-
ria capaz de responder a las nuevas exi-
gencias de calidad y rendimiento. Hoy, la
firma italiana disefia y fabrica maquinaria
de ultima generacion destinada tanto a
grandes almazaras industriales como a
proyectos especializados en extraccion
de aceite de oliva y aguacate de alta ca-
lidad. Sus instalaciones destacan por la
robustez de sus equipos, la optimizacion
energética y la capacidad de adaptacion
a diferentes modelos productivos -sin
duda una de las claves del crecimiento
continuo de la compafiia-, permitiendo a
los clientes alcanzar altos niveles de ren-
dimiento sin comprometer la calidad final
del producto.
Para Amenduni, innovar no es una
opcion, sino una necesidad permanen-
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te en un mercado global cada vez mas
competitivo. La apuesta permanente
por la 1+D continda siendo uno de los
grandes motores de la compafiia, que
trabaja constantemente en la mejora de
sus sistemas de extraccion, incorporan-
do soluciones tecnoldgicas orientadas
a aumentar la eficiencia, reducir costes
operativos y mejorar la sostenibilidad de
las plantas industriales. La innovacion
forma parte inherente de su ADN vy la
empresa italiana ha sabido posicionarse
como uno de los fabricantes mas avan-
zados y vanguardistas del sector.

Alo largo de los afios, la compafiia ha
implantado su tecnologia en algunos de
los principales paises productores del
mundo, instalando lineas completas de
extraccion en Europa, América, Africa,
Oceania y Oriente Medio. El constante
crecimiento internacional de la firma ha
sido posible gracias a una combinacion
de experiencia industrial, solidez finan-
ciera y una politica empresarial centra-
da en la cercania con el cliente.

En este contexto, Espafia ocupa un lugar
prioritario dentro de la estructura interna-
cional de la empresa y constituye uno de
los mercados estratégicos mas impor-
tantes para el Grupo. La filial Amenduni
Ibérica, S.A., situada en Jaén, garantiza
una presencia permanente en el mayor
mercado oleicola del mundo. Desde
el corazon de Andalucia, la compania
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coordina la asistencia técnica y
el seguimiento de cientos de ins-
talaciones distribuidas por todo el
territorio nacional.

El mercado espafiol representa
uno de los entornos méas competiti-
vos y exigentes para cualquier fabri-
cante de maquinaria oleicola. Las gran-
des almazaras trabajan con volumenes
de produccion extremadamente eleva-
dos y con instalaciones sometidas a rit-
mos intensivos durante la campafa. En
este escenario, la fiabilidad y capacidad
operativa de la maquinaria se antojan
fundamentales. Precisamente por ello,
Amenduni ha conseguido consolidar su
liderazgo gracias a equipos disefiados
para trabajar con méaxima eficiencia y a
un servicio técnico altamente especiali-
zado que garantiza asistencia inmedia-
ta durante toda la campana.

La empresa también ha desarrollado
una importante linea de modernizacion
y actualizacion de plantas industriales.
En un sector en constante evolucion
como el oleicola, muchas almazaras
buscan mejorar capacidad productiva,
incorporar nuevas tecnologias o adap-
tar sus instalaciones a modelos de ex-
traccion mas eficientes y sostenibles.
Amenduni acompafa a sus clientes
en todo este proceso, desarrollando

proyectos personalizados orientados
a maximizar la rentabilidad y optimizar
cada fase de produccion.

Asistencia técnica
internacional

Otro de los grandes valores de la empre-
sa es su solida estructura de asistencia
técnica internacional. El crecimiento glo-
bal experimentado en los Ultimos afios
ha venido acompanado de un importante
refuerzo de los servicios postventa, con
equipos técnicos especializados capa-
ces de intervenir en cualquier fase del
proceso productivo. Mantenimiento pre-
ventivo, revisiones integrales, asistencia
durante campanas, regulacion de pro-
cesos y reparaciones completas forman
parte de un servicio disefiado para ga-
rantizar la maxima continuidad operativa
de cada instalacion.

En los Gltimos afos, el com-
plejo contexto internacional ha
obligado a muchas empresas
industriales a afrontar importantes

desafios logisticos y organizativos.
A pesar de las tensiones geopoliti-
cas, las dificultades derivadas de con-
flictos internacionales y la incertidumbre
de los mercados, Amenduni ha manteni-
do intacta su capacidad de produccion,
suministro y montaje en cualquier pun-
to del planeta. La compafia continta
garantizando la entrega e instalacion
de sus equipos alli donde sus clientes
lo necesitan, demostrando una enorme
fortaleza operativa y una gran capacidad
de adaptacion incluso en escenarios tan
complicados como el actual.

Con més de un siglo de historia, Amen-
duni continla mirando al futuro con la
misma filosofia que inspir6 sus origenes:
pasion por el sector oleicola, compromiso
con la innovacion y una clara vocacion in-
ternacional. Una empresa que ha sabido
evolucionar junto a la industria del aceite
de oliva y que hoy sigue liderando, desde
la experiencia y la tecnologia, el futuro de
la extraccion a nivel mundial. &

Amenduni Ibérica, S.A.

amenduni@amenduni.es
www.amenduni.com
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Envases y Botellas Ayrtac

Envases y Botellas Ayrtac
presenta su nuevo catalogo 2026/27

ACRTAC

GRUPO

on sede central en Utebo
(Zaragoza), Envases y Bo-

tellas Ayrtac es una empresa

familiar especializada en la
distribucién de botellas de

vidrio y tapones para el sector oleicola
en Espafa y Portugal. Con una amplia
gama de formatos y disefnos, ofrece so-
luciones a medida adaptadas a las ne-
cesidades de grandes y pequenos pro-
ductores que buscan diferenciarse en
un mercado cada vez mas competitivo.
Detras de cada referencia del nuevo
catélogo existe un proceso de analisis y
reflexiébn que va mucho més alla de la es-
tética. Envases y Botellas Ayrtac trabaja
cada modelo pensando en el productor
que lo va a utilizar, en el canal al que va
destinado y en el consumidor final que lo
va a tener en sus manos. Forma, peso,
compatibilidad con lineas de envasado,
proteccion del producto, posibilidades
de personalizacion... desde la almazara
familiar que quiere transmitir territorio y
artesania hasta la empresa exportadora
que necesita volumen, consistencia y
una imagen a la altura de los mercados
internacionales mas exigentes. Cada
decision responde a diferentes necesi-
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Modelos estandar Monduvery Cazorla, dos de
las novedades del nuevo catdlogo 2026/27 de
Envases y Botellas Ayrtac.

dades y a un profundo conocimiento del
sector acumulado a lo largo de méas de
25 afios de trayectoria.

El nuevo catalogo 2026/27 -pensado
al detalle- amplia tanto la gama Premium
como la estandar, consolidando una pro-
puesta que cubre todas las necesidades
del sector. En la gama Premium, los
nuevos modelos combinan lineas con
una presencia en el lineal que comunica
antes de que el consumidor lea una sola
palabra. Son botellas pensadas para
aceites de autor, ediciones especiales

Envases y Botellas Ayrtac ofrece un servicio
100% personalizado mediante botellas de
aceite pintadas y serigrafiadas directamente
sobre el vidrio.

0 cosechas tempranas que quieran di-
ferenciarse con claridad, con posibilidad
de personalizacion mediante serigrafia o
pintura directa sobre el vidrio.

En la gama estandar, las nuevas in-
corporaciones responden a las necesi-
dades de productores con volimenes
elevados o en fase de crecimiento,
fusionando funcionalidad, precio y ca-
lidad de acabado sin comprometer la



Envases y Botellas Ayrtac

Tras mas de 25 afios participando en toda la cadena de valor del envasado de vidrio, la trayectoria de Envases y Botellas Ayrtac es, en
cierto modo, un reflejo de la propia evolucién del sector oleicola en Espafia. Un camino de especializacién, de mejora continua y de
apuesta por la calidad como argumento principal. En octubre de 2025 la compafiia celebré su 25° aniversario, un hito que es mucho
mas que una cifra: supone la constatacién de que construir relaciones duraderas dentro del sector y seguir evolucionando junto a él
obtiene sus frutos.

Hoy, Envases y Botellas Ayrtac sigue trabajando con la misma conviccién y compromiso de siempre: el envase -donde belleza y funciona-
lidad van de la mano- no es el final del proceso productivo, sino el comienzo de la experiencia del consumidor. A por otros 25 afios de éxito.
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coherencia visual de la marca. Entre
las novedades mas destacadas del
catalogo figuran las botellas Mon-
duver y Cazorla, dos propues-
tas que refuerzan el compro-
miso de la empresa con la
innovacion y el servicio en
cada segmento.

Para quienes buscan un
envase verdaderamente
Unico, Envases y Botellas ‘.
Ayrtac ofrece servicio pro-
pio de pintura y serigrafia
directamente sobre el vi-
drio, abriendo todas las po-
sibilidades de personalizacion
en ambas gamas.

Desde el primer contacto hasta la en-
trega del producto, el equipo de Ayrtac
acompafa a cada cliente en la toma de
decisiones: qué modelo encaja con su
posicionamiento, qué cierre es el mas
adecuado, como sacar el maximo parti-
do a la personalizacion... Todo ello con
la agilidad, la cercania y la plena con-
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José Manuel Tornos,
CEO de Envasesy
Botellas Ayrtac, en

las oficinas centrales

de laempresa en

Utebo (Zaragoza).

5 9

fianza que exige un sector sin margen
para imprevistos.

“Eso es lo que nos diferencia: no
se trata solo del producto, sino de las
personas que estamos detras de él”,
afade orgulloso su CEO, José Manuel
Tornos, para quien el nuevo catalogo

i o Tl

su
como
del
sector oleicola

de la empresa “es una invitacion a ex-
plorar nuevas posibilidades dirigida a
aquellos que saben que,
en el aceite de oliva, el  [u] ¥ [w]
envase no es el final del .
proceso, sino el principio
de la experiencia”.

MERCACEI 128 « ESPECIAL PRE-CAMPANA



MERCACE! para HAUS Iberia

HAUS

CENTRIFUGE TECHNOLOGIES
#BECAUSEWECARE

200

HAUS cumple tres aios en la
Peninsula Ibérica

En 2026 se cumplen tres afios
desde que la empresa turca HAUS
MAKINA, con 72 afios de experiencia
y tras consolidar su crecimiento

y hegemonia en los paises en los
que operaba tradicionalmente,
aterrizara en la Peninsula Ibérica.
HAUS Iberia nacia en 2023 con el
objetivo -dentro de su proceso de
internacionalizacién- de ofrecer
servicio y soporte a las necesidades

de sus clientes en Espafia y Portugal.

esde 1954, HAUS ha

sido sin6nimo de exce-

lencia en la fabricacion

de lineas productivas de

alta calidad, respaldada
por la mas avanzada tecnologia y un
firme compromiso con la méaxima satis-
faccion del cliente. A pesar de las difi-
cultades para penetrar en un mercado
maduro como el espafol y portugués,
con marcas fuertemente implantadas
desde hace mucho tiempo en el terri-
torio, HAUS Iberia ha apostado, desde
su aterrizaje en la Peninsula Ibérica en
20283, por ofrecer un servicio cercano,
profesional y honesto, acompafiando
en sus proyectos a los clientes que han
apostado por la firma.

Han sido tres afos en los que la
marca se ha consolidado, con un cre-
cimiento constante, mediante nuevas
instalaciones en diferentes puntos de
la geografia ibérica. Tal y como afirma
Alberto Bueno, director de Ventas de
HAUS lIberia, “a dia de hoy podemos
afirmar orgullosos que los clientes
existentes y nuevos nos trasladan su
total satisfaccién con nuestros produc-
tos y servicios”.

El apoyo y la filosofia de trabajo de
HAUS GLOBAL tiene mucho que ver
en esto. Con la puesta en marcha de
las nuevas instalaciones en Aydin, con
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100.000 m? de superficie y mas de 800
empleados, dotadas con las Ultimas tec-
nologias de fabricacion en un entorno
sostenible, la compafia proporciona
apoyo y soporte a HAUS Iberia para
ofrecer soluciones eficientes y a medida
que permitan afrontar cualquier reto que
se presente.

“Al disponer de un centro de I+D vy
otro de Ciencia e Innovacion homolo-
gados e integrados en el corazén de la
empresa -explica Alberto Bueno-, so-
mos capaces de dar soluciones efica-
ces en entornos reales de trabajo a las
empresas del sector. Esto nos permite,
en el caso concreto del aceite de oliva,
ofrecer soluciones personalizadas a to-
dos los eslabones de la cadena, desde
pequefios productores que demandan
almazaras boutique hasta almazaras de
cualquier tamaro, pasando por solucio-
nes personalizadas a orujeras”.

HAUS sigue apostando por la efi-
ciencia y calidad de sus productos, utili-
zando materiales de primer orden en la
fabricacién de su maquinaria de Ultima
generacion, maxima resistencia y con
protecciones antidesgaste, lo que se
traduce en costes de mantenimiento re-
ducidos y una larga vida util del equipo.
“Cualquiera de nuestros clientes, algu-
nos con mas de ocho afios utilizando
nuestra maquinaria, pueden dar fe de la
fiabilidad y calidad de nuestros equipos.
Ellos son nuestros mejores prescrip-
tores”, sefiala el director de Ventas de
HAUS lberia.

#BECAUSEWECARE

Para garantizar un servicio de alta cali-
dad, HAUS Iberia dispone de tres centros
de trabajo en la Peninsula que cuentan
con profesionales de primer nivel y reco-
nocida trayectoria, asi como repuestos



HAUS

CENTRIFUGE TECHNOLOGIES
#BECAUSEWECARE

HAUS Iberia
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en stock para dar respuesta in-
mediata a cualquier incidencia
que se pueda producir. “In-
dependientemente de que
nuestros cuadros eléctricos
estan dotados de sistemas

de monitorizacién y control

en remoto, contamos con
acuerdos de trabajo con
algunas de las principales
empresas de automatizacion

en Espana para poder atender
cualquier demanda de nuestros
clientes de forma rapida e in situ”,
sefiala Alberto Bueno.

“Siguiendo la filosofia de la empresa
#BECAUSEWECARE -porque nos im-
porta, porque cuidamos-, estamos en
contacto continuo con nuestros clientes
y trabajamos para dar respuesta a to-
das sus necesidades”, afiade.

En estos tres afios, y en aras de
aumentar la eficiencia productiva, la
compafiia ha desarrollado nuevos mo-
delos de decanter de la Serie Premium
con bomba centripeta para controlar la
apertura de la salida de aceite del bol
sin paradas; centrifugas de altas revo-
luciones (9.500 rpm) con admision y
salida de producto -especialmente re-
comendadas para minimizar el contacto
con el oxigeno-; o batidoras autolimpia-
bles con control independiente y auto-
matizado de lotes, temperaturas, etc.,
entre otras innovaciones.

En este sentido, la almazara HAUS
Premium es mucho mas que una linea
de produccién: representa una solucion
integral para los productores de aceite

1)/1800°®

Decéanter Premium
DDV 4742.

de oliva que buscan mejorar la calidad y
maximizar la eficiencia, preservando las
excepcionales cualidades del aceite de
oliva gracias a un tiempo de inactividad
minimo y un mantenimiento sencillo.

Ademas de cuidar a sus clientes, en
HAUS se preocupan por el medio am-
biente. Prueba de ello son unas insta-
laciones de alta eficiencia energética
equipadas con 2,5 MW de energia so-
lar, capaces de evitar 2.150 toneladas
de emisiones de carbono.

Y, finalmente, también les impor-
tan sus trabajadores. La compafia ha
sido reconocida recientemente con la
certificacion “Great Place to Work?”,
distintivo internacional que mide la sa-
tisfaccion de los empleados y valora el
cuidado que muestra la empresa hacia
sus trabajadores.

En definitiva, hablamos de una marca
global -con enfoque G-local- en creci-
miento constante y sostenido que ha lle-
gado a la Peninsula Ibérica a través de

Centrifuga vertical
Premium VBA 5433-P40.

Batidora
Premium
MS-5X1000.

su filial HAUS Iberia no s6lo para que-
darse, sino con el objetivo de convertir-
se en una referencia para todas aque-
llas empresas que utilizan tecnologias
de centrifugacion en sus procesos. &
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PROCISA

Sistemas ProciOleo™
0 cOmo evitar la
pérdida de valor

en las almazaras

a realidad demuestra que
en la mayoria de las alma-
zaras el control del proceso
productivo comienza de-
masiado tarde. La variacion
climatica, junto con la cosecha tempra-
na, hacen que la recoleccion se efectle
a una temperatura ambiente cada vez
mas elevada, provocando una merma
de calidad del fruto desde el inicio del
proceso productivo hasta el momento
de la molturacion y, con ello, una pérdi-
da de valor del producto final obtenido.

En muchos casos, esta pérdida no
es visible, pero si resulta en una merma
econdmica cuando llega la hora de ven-
der el aceite en el mercado. Este hecho,
asumido durante afnos como inevitable,
constituye hoy por hoy uno de los princi-
pales factores limitantes de la rentabili-
dad del sector oleicola.

El origen del problema se encuentra
en los procesos post-cosecha. El analisis
de los procesos tradicionales de almace-
namiento y tratamiento de la aceituna
indica que presentan importantes limita-
ciones tales como la falta de control de
la temperatura en tolvas, los incrementos
térmicos por la actividad respiratoria del
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Por Martin Talaveron Bellerin

fruto, la presencia de humedad superfi-
cial tras el lavado y los procesos de mo-
lienda y batido sin control preciso.

La degradacién provocada por estos
factores afecta directamente a la cali-
dad del aceite: activacion enzimética,
desarrollo microbiano, pérdida de aro-
mas y aparicion de defectos. En defini-
tiva, merma de calidad... y pérdida eco-
némica asociada.

Las almazaras mas avanzadas es-
tan evolucionando hacia un modelo
basado en el control total del proceso
desde la recepcién de la aceituna. Este
enfoque obliga a actuar sobre variables
clave como temperatura, humedad y
estabilidad durante todo el proceso,
no sélo en su etapa intermedia. Y es
que se antoja fundamental monitorizar
y actuar a lo largo de todo el proceso



PROCISA

para garantizar que al final obtenemos
el auténtico potencial del fruto que se
ha procesado.

PROCISA ha desarrollado una solu-
cion de enfriamiento de la aceituna en
la tolva de almacenamiento para limi-
tar la influencia de la alta temperatura
ambiente, la baja productividad y la dis-
minucion de rendimiento en época de
cosecha temprana.

Su sistema ProciOleo™ integra en
una unica solucién el control de cali-
dad desde la recepcion del fruto y la
optimizacién y rendimiento del pro-
ceso de extraccion. Asi, la refrigera-
cion mediante aire frio y seco permite
mantener la aceituna en condiciones
optimas, reduciendo la actividad enzi-
matica y microbiana, evitando fermen-
taciones y disminuyendo la humedad
superficial. El resultado es la preser-
vacion de la calidad real que atesora
el fruto.

Por otra parte, el control en tiempo
real del caudal y la humedad estabili-
za el proceso del decanter y ajusta au-
tomaticamente la adiciébn de agua en
funcion de las condiciones reales de la
pasta. La consecuencia es la maxima
estabilidad y eficiencia en la extraccion.

La monitorizacién continua de va-
riables permite disponer de una vision
completa de lo que acontece en el pro-
ceso, esto es, informacién y control en

Las mas
estan

un

modelo en el

del
desde la de la
para
el

del

tiempo real, accesible en todo momen-
to y desde cualquier dispositivo o ubi-
cacion. Esta doble mejora que aporta
la soluciéon desarrollada por PROCISA
-mayor rendimiento extractivo y mejor
calidad del aceite obtenido- representa
una diferencia total en la rentabilidad de
la almazara y un retorno de la inversion
desde la primera campana.

Muchas soluciones presentes en el
mercado no actlan sobre las varia-
bles criticas 0 no han sido validadas
en condiciones reales, prometiendo
mejoras sin resultados tangibles, lo
que ha generado cierta desconfianza
en el sector.

Las soluciones ProciOleo™ de PRO-
CISA han sido testadas y validadas en

organismos de referencia como el Ins-
tituto de la Grasa en Sevilla o el Cen-
tro IFAPA Venta del Llano en Mengibar
(Jaén), y en colaboracion directa con
investigadores del Consejo Superior
de Investigaciones Cientificas (CSIC),
garantizando resultados reales, medi-
bles y aplicables en condiciones rea-
les de operatividad.

En definitiva, la evolucién del sector
pasa por modelos basados en el control
y la informacién que permitan extraer el
maximo rendimiento y calidad en cada
fase del proceso productivo. Se puede
afirmar sin ninguin género de dudas que
las almazaras que ya han dado este
paso producen mas y mejor y, sobre
todo, obtienen una mayor rentabilidad.

Tras 47 afios de trayectoria en el
sector, las soluciones ProciOleo™ de
PROCISA no so6lo sirven para automa-
tizar procesos, sino que ayudan a las
almazaras en su objetivo de mejorar su
rendimiento, calidad y rentabilidad de
una forma real, medible y comprobada.
Innovaciones que reafirman el inequi-
voco compromiso de PROCISA con la
calidad y el desarrollo del sector olei-
cola, aplicando tecnologias verificadas
y contrastadas para ofrecer soluciones
especificas encaminadas a la conse-
cucion de los objetivos estratégicos de
sus clientes.
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Gallardo Ingenieria

GALLARDO

INGENIERIA Y MADUINARIA PARN EL EMBOTELLADD

Gallardo Ingenieria: innovacion, calidad

y tecnologia

ﬁ_ - il - ' L
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on sede en Iran, Gallardo In-

genieria del Embotellado ce-

lebra en 2026 su 25° aniver-

sario. Fundada en 2001 por

Antonio Gallardo, la firma
nacié como un proyecto familiar centra-
do inicialmente en el embotellado de vi-
nos y licores, habiéndose consolidado
“como lider a nivel nacional y primera
referencia en el sector del embotella-
do, disefio y fabricacion de maquinaria
y lineas completas llave en mano, con
presencia en mas de 25 paises”, sefia-
la su fundador, un profesional con mas
de cuatro décadas de experiencia en
el sector.

A lo largo de este cuarto de siglo,
Gallardo -que a su dilatada trayectoria
y conocimiento une solidas relaciones
con las firmas de packaging mas impor-
tantes de Europa- ha evolucionado has-
ta desarrollar lineas completas de em-
botellado llave en mano con maquinaria
de alto rendimiento y méxima seguridad
para una amplia gama de productos li-
quidos alimentarios tales como vinos, li-
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cores, aceites, aguas, zumos, vinagres,
salsas, cremas y lacteos.

Actualmente, la empresa cuenta con
un equipo de 42 profesionales y man-
tiene su caracter familiar -al tiempo que
asegura su continuidad- con la incorpo-
racion de la segunda generacion, repre-
sentada por Oscar y Raquel Gallardo,
quienes participan activamente en la
gestion y direccién de la compafiia.

En el plano econémico, Gallardo In-
genieria cerrd 2025 con una facturacion
de 15 millones de euros, el 50% pro-
cedente de la actividad exportadora, lo
que supone un fuerte incremento del
40% respecto al afio anterior. La cartera
de pedidos ya confirmada permitira su-
perar los 16 millones de euros en 2026.

La apuesta por la innovacion tecnologi-
ca y la investigacion ha sido una cons-
tante desde sus inicios. No en vano,
Gallardo Ingenieria acumula més de 20
patentes relacionadas con procesos y

al servicio del embotellado

Sala de montaje de Gallardo
Ingenieria en Irin (Guiplzcoa).

Oscar, Antonio y Raquel Gallardo, primera
y segunda generacién de Gallardo
Ingenieria del Embotellado, S.L.

sistemas de embotellado, habiendo in-
vertido mas de 2 millones de euros en
1+D en los dltimos cinco afos.

La empresa integra las mejores y mas
modernas soluciones de conectividad
4.0 para lograr una elevada productivi-
dad, maximizando la disponibilidad de
la maquina embotelladora, facilitando
el mantenimiento preventivo y creando



GALLARDO

INGENIERIA Y MADUINARIA PARN EL EMBITELLADD

MERCACE! para Gallardo Ingenieria

La Monobloc 54-12
Ponderal, una llenadora
electrénica de control de
2 peso y sistema de pesado con
-
basculay pinza horizontal
con un rendimiento de
22.000 botellas/hora, es la
primera maquina ponderal

Tribloc 36-70-12, una llenadora electrénicay ponderal para
aceite con una capacidad de 30.000 botellas/hora. Este equipo
ha sido fabricado para Aceites La Corona, un cliente que en los

altimos afios ha adquirido 14 llenadoras de la firma guipuzcoana.

La empresa, que celebra 25

anos de actividad y preve la

construccion de una nueva
planta de 3.000 m”en Irdn, cerrd
2025 con una facturacion de 15
millones de euros, de los que el
50% procede de exportaciones

soluciones a medida de interconexion e
intercambio de datos.

Esta capacidad tecnolégica la ha po-
sicionado -segun indica Antonio Gallar-
do- como la unica compafia en Espafia
capaz de disefiar y fabricar embotella-
doras para la totalidad de los productos
tradicionales de la industria alimentaria,
incluyendo vinos, licores, aceites, vina-
gres, aguas, zumos y salsas.

Asimismo, la incorporacion de nuevas
generaciones de llenadoras con tecnolo-
gia ponderal permite a la empresa ampliar
su oferta a segmentos de mayor versati-
lidad tecnologica, abarcando productos
de alta viscosidad como aceites, salsas,
cremas, siropes y productos lacteos, ga-
rantizando maxima precision, eficiencia y
fiabilidad en el proceso de llenado.

Entre sus desarrollos mas destacados
se encuentran también las llenadoras
electronicas de caudalimetros, el sistema
OPENCOMBI para soplado y llenado sin-
cronizado de botellas PET para plantas
de aguas y las llenadoras ponderales de
alta precision para el llenado de aceite.

La Tribloc
60-120-40 para
40.000 botellas/

horade 11, posiblemente
lallenadora mas grande y de

mayor rendimiento fabricada para
el embotellado de aceite alimentario, ha
envasado mas de 900 millones de botellas y sigue

con bascula horizontal
fabricada en Espafia.

funcionando con la misma eficacia que el primer dia.

Tres plantas productivas en
Espafiay cinco delegaciones
internacionales

Gallardo Ingenieria disefia y fabrica ma-
quinaria con capacidades que van desde
2.000 hasta 50.000 botellas por hora, y
en la actualidad trabaja en la produccion
de ocho grandes maquinas electronicas
de alto rendimiento, con capacidades de
20.000 botellas/hora y 40.000 botellas/
hora para grandes aceiteras.

Como recuerda Antonio Gallardo, “el
50% de las maquinas que fabricamos
estan destinadas cada afio a clientes
histéricos y tradicionales que siguen
confiando en la calidad y servicio de
nuestra empresa, y esa fidelidad es
nuestra mejor garantia”.

La empresa dispone de tres plantas
productivas en Espafa, dos de ellas
en Iran -sede central y mecanizado de
precision- y otra en Sevilla. En el ambito
internacional, cuenta con delegaciones
en Meéxico, Francia y Portugal, ade-
mas de las recientemente inauguradas
en Argentina e Inglaterra, y prevé abrir

proximamente una nueva sede en Es-
tados Unidos.

Con vistas al futuro, y dentro de su
Plan Estratégico 2026-2028, Gallardo
tiene previsto desarrollar un programa
de inversiones que incluye la construc-
cion de una nueva planta de 3.000 m?2
en Irun para unificar sus instalaciones,
reforzando asi su capacidad y desarro-
llo industrial.

Cabe destacar que, a lo largo de
2026, la sede central de la empresa
sera el escenario de un encuentro con
algunos de los principales actores de la
industria oleicola en el marco de unas
jornadas profesionales organizadas por
Gallardo y centradas en la tecnologia de
envasado de aceite, que serviran como
espacio de intercambio de conocimien-
to y experiencias en aras de valorizar la
innovacion y el desarrollo del sector. &

Gallardo Ingenieria

del Embotellado, S.L.
info@gallardoingenieria.com
www.gallardoingenieria.com
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El olivo es milenario, es Mediterraneo, es testigo de la historia y, sobre todo, nos define. Hace
unos 10.000 afos, su version salvaje, el acebuche, fue domesticado para el cultivo y a partir de
ese momento dio comienzo la produccién del aceite. Desde entonces vino, aceite y pan -o, lo
que es lo mismo, Uva, Oliva y Semilla (las nietas de Dionisio)- se convirtieron en los alimentos
béasicos entre los pueblos del Mediterraneo y en el sustento para su civilizacion.

Tan importante fue el olivo para los griegos que la leyenda dice que Atenas fue fundada en
el preciso lugar donde la diosa Atenea clavo su lanza y surgié un olivo. A partir de entonces,
a quien maltrataba a un olivo sagrado se le acusaba de un delito de impiedad, y para la polis
ateniense el aceite supuso una fuente de ingresos tan importante que sirvié para financiar tanto
campafas militares como expediciones para la anexion de nuevas colonias.

Todo ello nos lo cuenta Rafael Fontan Barreiro en su libro La almazara de Catén. Olivos
y aceite en Grecia y Roma, una divulgativa y rigurosa aproximacion al mundo del olivo en la
Antigliedad que incluye una seleccion de textos de autores como Teofrastro, Virgilio, Plinio el
Viejo, Caton, Columela y Paladio traducidos por el propio autor -que, ademas de haber sido
catedrético y profesor de griego y latin durante toda su vida en un instituto de Leganés, es el
traductor de una de las ediciones mas apreciadas de La Eneida al castellano-.

El olivo para los romanos era un recurso estratégico. Lo demuestra el hecho de que Caton,
Varrén y Columela publicaran sus obras agronomas en momentos de especial gravedad para
el campo romano. Como cuenta Fontan, las guerras contra Cartago en el siglo Il a.C. y las
sucesivas guerras civiles del siglo | habian despoblado y dejado sin mano de obra el campo,
por lo que era urgente una restauracion; ello llevé a los autores mas importantes de Roma a
desarrollar todos estos tratados en los que escriben sobre el olivo, su cuidado y sus necesida-
des, asi como sobre la recoleccion, la almazara y la conserva.

El libro también incluye algunas recetas de Paladio para arreglar un aceite que se ha quedado
rancio o para el alifio de las aceitunas, que como nos explica el autor constituyeron la auténtica
base de la alimentacion del romano de a pie, a quien en realidad tanto nos seguimos pareciendo.

La almazara de Catén

Olivos y aceite en Grecia y Roma

Rafael Fontén Barreiro

Editada por Cajamar, la monografia Sector agroalimentario y trabajo. Una relacion en transfor-
macion pretende analizar la evolucion reciente del factor trabajo en el sector agroalimentario
espanol, identificando los desafios actuales y futuros. De esta manera, el libro, coordinado por el
catedratico de la Universitat Politecnica de Valéncia (UPV) Dionisio Ortiz y el director de Estudios
y Publicaciones de la Fundacién Grupo Cajamar, Ignacio Atance, realiza un analisis riguroso y
exhaustivo del trabajo en la cadena alimentaria espanola, pilar fundamental para el futuro de este
sector, habida cuenta de que, en un contexto de profundos cambios estructurales y disrupcion
tecnologica, la mano de obra constituye sin duda uno de los principales retos.

Este documento aborda la cuestién laboral desde una perspectiva poliédrica, aportando una vi-
sion integradora y adaptada a cada eslabédn de la cadena productiva. El estudio, que cuenta con la
participacion de 21 autores de diversos ambitos profesionales, ofrece un detallado diagnéstico de la
situacion actual, los factores que han determinado el escenario presente y aquellos que influiran en
su evolucion futura. Asi, ofrece un examen profundo y plural sobre el empleo como preocupacion
principal del sector, la disponibilidad de mano de obra, las formas de trabajo y los cambios en las
exigencias de cualificacion, aportando datos, analisis y reflexiones que ayudan a entender qué esta
ocurriendo con el factor trabajo en la agricultura y la industria alimentaria. Asimismo, pone el acento
en la transformacion del sector y su manera de afrontar los retos estructurales y abordar las nuevas
oportunidades; al tiempo que lanza una llamada a la accion urgente, ya que la sociedad debe revalo-
rizar al agroalimentario como un ambito de futuro estratégico y el sector debe invertir masivamente en
tecnologia, digitalizacion, robotizacion y formacién como Unica via para asegurar la sostenibilidad, la
rentabilidad y la captacion del capital humano en las proximas décadas.

SECTOR AGROALIMENTARIO Y TRABAJO
; Una relacion en transformacion

Masvwnrnting

i) cajamar
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El aceite de oliva fue el petréleo de la Antigliedad: aliment6 imperios, sostuvo econo-
mias, iluminé ciudades, ungib reyes e inspir6 artistas. Este oro liquido es, ante todo,
fruto de una interaccién compleja entre naturaleza, conocimiento y cultura, la cultura
mediterranea. Con la reconocida capacidad evocadora que le caracteriza, el jiennen-
se Emilio Lara sigue en esta obra la huella del olivo desde las primeras almazaras
prehistoricas hasta las luces de Silicon Valley y los futuristas rascacielos de la China
del siglo XXI, pasando -por supuesto- por Grecia, Roma, Al-Andalus y nuestra civili-
zacion. Un mar de oro verde esta cuajado de datos histéricos poco conocidos, anéc-
dotas sorprendentes y los nombres propios que han escrito la historia del aceite, de
la aceituna y del olivo, y como este dio forma a civilizaciones, paisajes y costumbres
durante milenios. Con rigor de historiador y alma de novelista, el autor enlaza pasado
y presente para demostrarnos como el aceite de oliva ha sazonado nuestros platos
y nuestras vidas, convirtiéndose en un icono que ha unido y sigue uniendo pueblos
a lo largo y ancho de la geografia espafiola, mediterranea y mundial. Una oda a las
culturas, a la memoria del mundo y a los sabores que nos han hecho quienes somos.

Suerios de olivo recoge las obras ganadoras y finalistas del VIII Premio Internacional de
Relatos sobre Olivar, Aceite de Oliva y Oleoturismo 2025 que organiza la asociacion cultural
Masquecuentos, coeditado en papel con Madara Editoras. La obra reine en sus casi 300
paginas 35 historias de géneros variados -seleccionadas de entre 426 relatos y microrrelatos
remitidos por autores de 21 paises y 41 provincias espafiolas, que han convertido esta edicion
en la mas exitosa de las celebradas hasta la fecha-, desde el drama al humor, pasando por
el romanticismo, el suspense, la accion o la historia, todos ellos unidos por el dorado hilo
del aceite de oliva y que se fijan en la memoria del lector por su singularidad y originalidad.
En sus paginas se puede viajar por todo el mundo en busca de una aceituna con el hueso
de oro, como hace el protagonista del relato corto ganador; entender todo lo que supone la
cultura del olivar a través de los diferentes sentimientos que experimenta una aceituna desde
que esta en el arbol hasta que se convierte en aceite; disfrutar del trabajo que se realiza en
cualquier almazara; o conocer algunas de las problematicas que mas preocupan al campo,
como la instalacién de paneles de generacion energética que deshumanizan un cultivo
tan humano como el olivo. Una obra coral -cuya portada, una imagen de Maria Requena,
es uno de los dibujos que acompanaban a los textos presentados a concurso- que habla
de tradicién, de historia, de salud, de medio ambiente o de oleoturismo, y que contribuye
a extender la mancha de aceite por todo el mundo y divulgar las bondades saludables,
gastronémicas, turisticas y medioambientales que rodean al olivar y al aceite de oliva.

A destacar su enorme repercusion tanto en medios de comunicacion generalistas
y especificos como en redes sociales e Internet, donde alrededor de 47.000 votos de
internautas decidieron los premios del publico, mientras que un jurado presidido por el
escritor Salvador Compan fue el encargado de otorgar otros cuatro premios, entre ellos los
ganadores en la categoria de relato corto -“El misterio de la aceituna del hueso de oro”, del
autor gaditano Benedicto Martinez- y en la modalidad de microrrelato, que ha recaido en el
pacense Joaquin Ortiz por “A la izquierda del esternon’.

EMILIO LARA

Historia cultural
del aceite de oliva

Ariel

SUEROS DE OLIVO -

» ol =
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San Juan (Argentina) sera sede del 15° En-
cuentro Olivicola Internacional ArgOliva 2026,
Arg |iva que tiene como objetivo dar protagonismo na-
cional e internacional a la olivicultura argentina;
colaborar con la actualizacion del sector olivico-
la, a través del conocimiento de nuevas tendencias de consu-
mo, mercados de destino, cuestiones técnicas, etc.; y dar a co-
nocer los beneficios saludables del aceite de oliva y la calidad
de los AOVEs argentinos. Asimismo, persigue contribuir a crear
o fortalecer contactos comerciales internacionales y generar la
participacion de productores olivicolas en actividades de gran
beneficio para el sector. Cabe recordar que en el marco de este
evento se desarrollaran una serie de actividades tales como el
XIV Concurso Internacional de Aceites de Oliva Virgenes Extra
“Premio Domingo Faustino Sarmiento”, jornadas de capacita-
ciones y showcookings, asi como charlas y catas dirigidas.
argoliva@sanjuan.gov.ar
www.argoliva.com.ar

En esta feria, referente a nivel provincial y re-
gional de la maquinaria agricola en el olivar,
se mostraran las ultimas novedades del sec-
tor de la maquinaria agricola, representando a
las principales marcas del mercado. Para esta
442 edicién, el Ayuntamiento de Ubeda pondra
a disposicion de los expositores y visitantes el
recinto de la Feria de Maquinaria Agricola de
Ubeda -mas de 20.000 metros cuadrados de exposicion- y el
espacio expositivo del Pabellon Municipal -1.500 metros cua-
drados cubiertos-. Ademas de la muestra comercial, la feria in-
cluye, entre otras actividades, las Jornadas “Olivar y Aceite de
Oliva”, en las que expertos nacionales e internacionales debati-
ran sobre innovacion, sostenibilidad y digitalizacion; el concurso
de cocina infantil “PequeChef del AOVE”; catas de aceite de
oliva virgen extra; y exhibiciones culinarias.
feriamaquinariaubeda@gmail.com
www.feriamaquinariaagricolaubeda.com

Bajo el lema “Comprometidos con el ori-
0 AUTENTICA gen”, la nueva edicion de Auténtica Pre-
premium rooo Mium Food reforzara su posicionamien-
to como el espacio donde el producto
auténtico, con historia, identidad y valores, se convierte en el
eje de un nuevo didlogo social entre productores, distribuido-
res, chefs y consumidores. Como novedad, este afio amplia
su espacio ocupando los tres pabellones de FIBES (Sevilla) y
se celebrara de forma simultanea con Oleum Expo, la nueva
feria internacional exclusiva para el aceite de oliva, la aceitu-
na de mesa y sus derivados. En paralelo, Auténtica Congress
volvera a reunir a mas de 350 expertos en seis escenarios
simultaneos, con mas de 200 conferencias y catas, abordando
los grandes desafios del sector desde una perspectiva trans-
versal que conecta gastronomia, ciencia, tecnologia, creativi-
dad y mercado.
info@autenticapremium.com
www.autenticapremium.com
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San Sebastian Gastronomika Euskadi
Y Basque Country pondra el foco de su
Q ggssisfgﬁamika 28° _edicic’m en los 50 anos de Ia Nueya
Cocina Vasca. Bajo el lema “La chis-
pa que prendio el fuego”, el congreso
mirara a uno de los movimientos que
no solo cambid la cocina vasca, sino que ayudo6 a reescribir
la historia de la cocina espanola contemporanea. Grandes fi-
guras internacionales como Pierre Gagnaire, Michel Troisgros
y Gastén Acurio estaran junto a los fundadores y quienes se
incorporaron muy pronto a aquel movimiento que cambi6 para
siempre la manera de entender la cocina en Espafa: Juan
Mari Arzak, Pedro Subijana, Tatus Fombellida, Ramén Rote-
ta, Karlos Arguifiano, Hilario Arbelaitz y Martin Berasategui.
Este ultimo recibira el Premio Homenaje del congreso por su
trayectoria. Asimismo, San Sebastian Gastronomika seguira
contando con un espacio dedicado a la feria profesional.
info@sansebastiangastronomika.com
www.sansebastiangastronomika.com

- DK

Alimentaria FoodTech volvera
a situarse en el centro del eco-
sistema foodtech en el recinto
Gran Via de Fira de Barcelona.
El evento reunira a cerca de 400 empresas y marcas exposi-
toras, ademas de a una treintena de start-ups especializadas
en soluciones disruptivas para la industria. Marruecos sera el
pais invitado de la préxima edicion. Con una clara orientacion
profesional e internacional, la feria presentara una propuesta
transversal que abarca todas las fases del proceso producti-
vo alimentario, desde la produccion y el procesado hasta la
conservacion y la distribucion comercial. Ademas, Alimentaria
FoodTech reunira a un centenar de compradores estratégicos
de mas de 25 paises y prevé generar alrededor de 900 reu-
niones de negocio entre estos compradores y las empresas
expositoras de su interés. Finalmente, como novedad y en el
marco de sus ya consolidados FoodTech Innova y FoodTech
Emprende Awards, el salon incorpora el nuevo galardén Food-
Tech Award al Mérito Cientifico 2026.
comercial@alimentaria.com

www.alimentariafoodtech.com

Alimentaria

FOODT=CH

SIAL Paris, que se celebrara en Paris
Nord Villepinte, prevé celebrar su edi-
ciébn mas ambiciosa, superando a la edi-
cién récord de 2024. Asi, se espera la
presencia de hasta 8.000 expositores y
295.000 visitantes profesionales. Ademas, la muestra contara
con mas de 280.000 metros cuadrados de espacio expositivo
divididos en 10 sectores clave. En 2026, SIAL Paris reafirma
su deseo de situar la innovacion en el centro de su estrate-
gia. En este sentido, SIAL Innovation, que celebrara su 30°
aniversario, se esta reinventando con un nuevo disefio y una
experiencia enriquecida. El sistema integra ahora completa-

SLAL

INSPIRE FOOD BUSINESS

Paris




mente SIAL Taste, situando la cata en
el centro del recorrido de innovacion y
ofreciendo a los visitantes la oportuni-
dad de ver, comprender y experimen-
tar la alimentacion del mafana. Ade-
mas, SIAL Paris reunira a expertos
internacionales, investigadores, eje-
cutivos y responsables de la toma de
decisiones a través de SIAL Summit y
SIAL Talks para descifrar las transfor-
maciones del mercado, cuestionar los
modelos existentes y anticipar el futu-
ro de la industria.

visit@sialparis.com
www.sialparis.com

La 2% edicion del

Congreso Ibérico

de Olivicultura (XI

Simposio  Nacio-
IBERICII;%%N;;LT\Eli?JLTURA nal de Olivicultu-

? ra; IX Jornadas

Nacionales  del
Grupo de Olivicultura) se celebrara
en Cordoba bajo el lema “Olivicultura
en un contexto de cambio global: In-
novacion, Sostenibilidad y Territorio”.
Este evento esta coorganizado por
la Asociacion Portuguesa de Horti-
cultura (APH), la Sociedad Espafo-
la de Ciencias Horticolas (SECH),
el Instituto de Agricultura Sostenible
(IAS-CSIC), el Instituto Andaluz de In-
vestigacion y Formaciéon en Produc-
cion Agraria, Pesquera, Alimentaria
y Ecolégica (IFAPA) y la Universidad
de Cordoba (UCO). Durante cuatro
dias se debatiran soluciones para
que el sector del olivar y del aceite
de oliva virgen extra de la Peninsula
Ibérica alcance una mayor resiliencia,
competitividad y sostenibilidad. El
programa promovera la presentacion
y el debate de resultados recientes,
estimulando la cooperacion entre in-
vestigadores, técnicos, productores,
industriales, estudiantes, responsa-
bles politicos, distribuidores y consu-
midores. El objetivo es crear un espa-
cio de intercambio y debate que con-
tribuya al crecimiento integrado de la
cadena de produccién del aceite de
oliva virgen extra y su adaptacion a
los cambiantes escenarios globales.
congresoolivicultura@gmail.com
www.aphorticultura.pt/eventos/
IBEROLIVE26/

anvnciantes
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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

» Elvalor 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 fdcil e intuitiva,

eficaz y asequible.

Pol. Ind. Llanos de Jarata n HIGH
C/ Edison, Parcela 146 - Montilla (Cérdoba) ’ I__ng/;%/o“ﬁcy
957656707 - automatismositea.com INDUSTRY
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LA MAS ALTA -~ = ﬁ MENOR TIEMPO
EFICIENCIA () DE INACTIVIDAD
ENERGETICA ™A i
oste 7% Mo . 2 @ Al no haber tensidn

adicional en el husillo,
se produce un menor
desgaste y un mayor
tiempo de actividad
(hasta un 99 %).

de consumo eléctrico
en comparacion con

la correa y hasta un 10%
con el engranaje.

£

UNIDAD DE HUELLA
HUSILLO DE REDUCIDA
ACCIONAMIENTO Accesibilidad 360°,
PREMONTADA menor peso, mejor y mas
Cambio répid . facil manejo durante

. ANl el servicio.
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.




