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Subbética confirma su
hegemonia en la edicion

icen que la belleza es subjetiva,

pero yo suscribo las pa-

labras del escritor sui-

zo Henry F. Amiel:

“mira dos veces
para ver lo justo; no mires mas que
una vez para ver lo bello”. Porque
a menudo lo bello se reconoce de
manera fulminante, a primera vista.
Todos los afios por estas fechas em-
piezo a cuestionarme este tema una y
otra vez. Algo tendra que ver que celebra-
mos el concurso internacional EVOOLEUM
Best Packaging Awards, en el que nos pasamos una
mafana entera hablando sobre AOVE y belleza. Los
contertulios no pueden ser mas acertados para di-
sertar largo y tendido acerca de este tema. Ni
mas ni menos que el jurado seleccionado especi-
ficamente para estos premios al mejor packa-
ging de aceite de oliva virgen extra: el afamado
disefiador de moda Angel Schlesser; el chef y
restaurador Javier Bonet, creador de espacios
de referencia en Madrid como Sala de Despiece;
la directora de estilismo y responsable de comu-
nicacion Ana Lépez de Letona; la periodista y
blogger Teresa de la Cierva, miembro de la Real
Academia de Gastronomia; la socia fundadora y
directora de la Escuela de Cocina TELVA, Sesé
San Martin; la empresaria e influencer Cayetana
Vela, creadora de LuxuryComm, la primera em-

e oliva

2019/20 de World's Best presa de lujo digital de Espafia, y del blog Miss &
Olive Oils Chic; el interiorista y decorador Pepe Leal; y, co-

P mo invitada de honor en esta edicién, la guionis-
pag.24 tay directora de cine Isabel Coixet.
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Es cierto que algunos de ellos prefieren que el
envase les informe visualmente de que
contiene un AOVE; otros valoran mas
la sutileza, el acto de leer entre line-
as, el juego de lo que parece y re-
sulta no ser. Pero, si hay algo que
les une, es la belleza natural de es-
te alimento. Todos ellos, por una-
nimidad, contemplan sin palabras
como el producto se vierte desde
su elegante, original o sobrio packa-
ging. Las distintas tonalidades verdes,
los aromas a alcachofa, tomatera, ciruela,
citricos e, incluso, vainilla, les imponen mas que
una tipografia con stamping dorado.
Sin embargo, la tarea que se les ha encomendado
es juzgar sin probar, como los nifios pequefios
que pueden mirar pero no tocar hasta que no ha-
yan terminado los deberes. De ese ejercicio de
contencién surgen anualmente los 9 -0 a veces 10
cuando toca algun ex aequo- AOVEs mds bellos
del mundo (ver pdg. 6), que este afio se han repar-
tido entre Espafia (5 de 9), Portugal (2), Italia (1) y
Marruecos (1). Tenemos envases de porcelana,
cuero, aluminio, papel poroso de seda e, incluso,
una botella en forma de globo terraqueo. Y es
que la imaginacién de los productores de AOVE
no tiene limites, tanto como su vocacién de pro-
ducir zumos de una calidad suprema. Sus envases
son los trajes con los que presentan al mundo su
cosecha, sus noches sin dormir, el barro de sus bo-
tas al salir al campo en pleno diluvio... El mundo es
para los que arriesgan y, en ese plano, los produc-
tores deberfan, por derecho, comérselo entero.

[ | www.pieralisi.com

“Patrocina la Noticia de la Semana”

“La Matilla, El Tresory
Bona Furtuna, ganadores
de los EVOOLEUM
Packaging Awards 2020”
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Uceite

de eliva

Veraneo y picoteo en los mercados

as salidas de aceite de oliva al
mercado durante el noveno mes Rosa
de la campafia de comercializa-
cidn se situarfan por encima de las 144.000
toneladas, un volumen que supone un ré-
cord mensual para un mes de junio, segin
los datos provisionales de la Agencia de In-
formacién y Control Alimentarios (AICA).

El responsable de la Sectorial de Olivar y
Aceite de UPA, Cristébal Cano, ha resaltado
que las salidas de aceite de oliva en junio su-
ponen un nuevo récord de comercializacion
y significa que en los nueve meses de campafia se han vendido
1.125.000 toneladas, cifra superior a la produccién de aceite de olivaa
nivel nacional que, segtin la AICA, se sitlia en 1.120.568 t.

A su juicio, estas cifras representan ‘“‘un argumento mas de la injus-
ta situacidn de bajos precios en origen y confirman lo que venimos
defendiendo desde hace tiempo, que no hay un déficit estructural
marcado por un hipotético desajuste entre la oferta y la demanda.
Ademéds, incide directamente en las previsiones de enlace de la UE y
corroboran que tendremos que recurrir a volimenes que disminui-

ran notablemente las existencias finales’.

Jaén

Mercado tranquilo con precios sostenidos y escasa demanda. La
oferta, por su lado, intenta arafiar en la medida de lo posible las coti-
zaciones. En este sentido, el lampante se establece a 1.650 €/t.;
mientras que el virgen lo hace a 1.700/1.750 €/t.; el AOVE, a
1.900/2.000 €/t.; y el refinado, a 1.650/1.700 €/t.

Cérdoba
Mercado muy tranquilo por ambas partes. Los buenos datos de salidas
hacen que la oferta se muestre mds firme en las cotizaciones. Contintia el

picoteo de lampante, que se sittia a 1.650/1.660 €/t. El virgen, por su parte,

Moliterno
Broker

Aceite de oliva a granel

952603 030

rm@iberiadeaceites.com

Tberia de Aceites

cotiza a 1.750 €/t.; el virgen extra, a 1.900/2.000
€/t. -aunque sale algiin zumo Premium por
2.250/2.300 €/t y el refinado, 21.680/1.700 €/t.

Sevilla

Otra semana de paralizacién total en la que se
realizan escasisimas operaciones con el lam-
pante ofertdndose a 1.650/1.700 €/t., el virgen,
a1.700/1.750 €/t.; el AOVE 2 1.900/2.200 €/t.; y el
refinado, a 1.670/1.700 €/t.

Malaga
Algo de picoteo en un mercado que sigue mostrando muy poca ope-
ratividad. En este sentido, el lampante se establece a 1.650 /1.670 €/t.;
el virgen, a1.750 €/t.; y el AOVE, a 2.000/2.050 €/t.

Castilla-La Mancha

Semana muy tranquilla en cuanto a operatividad y movimiento de
precios en un contexto en el que el virgen cotiza a 1.800/1.850 €/t.; y
el virgen extra, a 2.000/2.100 €/t.

Tarragonay Lérida
Mercado sin operatividad en el que los AOVEs frutados con DOP Les
Garrigues y Siurana repiten a 2.350 €/t.

Extremadura

Se repiten las cotizaciones una semana mas con un mercado firme de-
bido a los buenos datos de salidas. En este sentido, el lampante se es-
tablece a 1.625/1.650 €/t.; el virgen, a 1.700/1.750 €/t.; y el virgen ex-
tra, a1.900/2.250 €/t.

Valencia
Mercado mantenido con un vendedor reticente, donde el lampante y el
refinado repiten a1.700 €/t.; el virgen, a 1.750 €/t.; y el AOVE a, 21.900 €/t.

ALTA EFICIENCIA
ENERGETICA

LAS PIEZAS SOMETIDAS
AL DEGASTE ESTAN REVESTIDAS
CON MATERIAL ANTIDESGASTE _
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MEDIANTE INVERTER
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DECANTER SERIE SF

8

LA SERIE MAS VENDID
EN EL MUNDO

Decanter SPI 888, entre las lineas de mayor
capacidad productiva en el mercado. 3
Alta produccion y Maxima calidad.

GRUPPO

PIERHLISI
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www.pieralisi.com

MERCACEI SEMANAL « 20/26 JULIO 2020



La Matilla, El Tresory Bona Furtuna, ganadores
de los EVOOLEUM Packaging Awards 2020

El AOVE sevillano La Matilla, de Aceites La Matilla, S.L.U.; El Tresor, de Set & Ros, S.L.; y el virgen extra siciliano Bona
Furtuna Heritage Blend, de Bona Furtuna, Srl., han sido galardonados con la Medalla de Oro en las categorias Mejor Di-
sefio AOVE Premium, Mejor Disefio Innovador y Mejor Disefio Gama Retail en los EVOOLEUM Packaging Awards 2020,
organizados por Grupo Editorial Mercacei y la Asociacién Espafiola de Municipios del Olivo (AEMO), el primer concurso
del mundo consagrado a reconocer los mejores disefios de packaging en el que participan todos los zumos que concu-

rren a los Premios Internacionales a la Calidad del Aceite de Oliva Virgen Extra (EVOOLEUM Awards).

Los EVOOLEUM Packaging Awards, cuyos
resultados despiertan una inusitada expecta-
cién dado el cardcter pionero de estos galar-
dones, se dividen en tres categorias: Mejor
Disefio AOVE Premium, Mejor Disefio Innova-
dor y Mejor Disefio Gama Retail. El jurado de
este afio ha estado compuesto por el afama-
do disefiador de moda Angel Schlesser; el
chef y restaurador Javier Bonet, creador de
espacios de referencia en Madrid como Sala
de Despiece; la directora de estilismo y res-
ponsable de comunicacidn Ana Ldpez de Le-
tona; la periodista y blogger Teresa de la Cier-
va, miembro de la Real Academia de Gastro-
nomig; la socia fundadoray directora de la Es-
cuela de Cocina TELVA Sesé San Martin; la
empresaria e influencer Cayetana Vela, crea-
dora de LuxuryComm, la primera empresa de
lujo digital de Espafia, y del blog Miss & Chic;
la guionista y directora de cine Isabel Coixet;

y elinteriorista y decorador Pepe Leal.

En la categoria de Mejor Disefio

AOVE Premium, el vencedor ha
sido La Matilla, de Aceites La Ma-
tilla, S.L.U., un virgen extra sevi-
llano de produccién limitada y ar-

tesanal cuyo disefio de packaging e

MERCACEI SEMANAL « 20/26 JULIO 2020

Intermediario de aceite de oliva
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imagen de marca, obra de Estudio Haber-
mas, representa los valores principales de la
firma: tradicién, artesania y calidad. Con un
elegante y exclusivo lettering de caja alta y
elevado contraste, la ilustraciéon muestra un
capacho -elemento Unico y diferenciador de
su proceso de elaboracién- y, en una segun-
da lectura, la letra O de olivo. La combina-
cién entre la caja y la botella -realizada en ce-
ramica como home-
naje a un arte tradicio-
nal andaluz a la vez
que aporta la opaci-
dad necesaria para la
perfecta conserva-
cion del producto- re-
sulta “perfecta” a jui-
cio del jurado, “con
una elegante mezcla
de colores y texturas de caracter
Premium”’. Un envase “inno-
vador pero que a la vez po-
see la solera de un disefio
rotundo, donde destaca el
gran equilibrio y propor-
cién del conjunto”.
La Medalla de Plata ha sido

concedida a Del Oli-
vo, de HergaOliva,
S.L.L., un zumo
procedente del co-
razén de la Subbéti-
ca cordobesa cuyo ele-
gante disefio de packaging
invita al consumidor a vivir una oleoexperien-
cia Unica que le traslada al origen de su esen-
Cia, la tierra donde se miman los olivares cen-
tenarios de los que procede, siguiendo una
tradicién transmitida de padres a hijos. En su
valoracion, el jurado destacd tanto la botella
““fascinante por su forma, color y textura”-
como la caja ““es como ir descubriendo cosas
hermosas que unidas estan llenas de fuerza'y
transmiten algo muy exclusivo”; asf como la
hoja blanca de papel -“maravillosa, hasta eso
estd cuidado”- y la rotundidad que aporta el
nombre, Del Olivo, “‘sin rodeos”.

Finalmente, la Medalla de Bronce en esta
categoria ha recaido en el coupage de picual
y manzanilla sevillana FR Premium, de Fernan-
do Ruiz AOVE, un virgen extra temprano de
edicién limitada elaborado durante el primer
dia de cosecha en octubre a partir de frutos
que son recolectados al amanecer. La lujosa
botella World, que aloja el producto estrella
de su catdlogo, es, a juicio
del jurado, “la defini-
cién estética de un
producto Premium.

No hace falta verlo

por segunda vez

para saber que nos
hallamos ante un ele-
mento destinado a un publi-

co exigente y caprichoso que se ha creado

para diferenciarse”.



En la categoria Mejor Disefio Innovador, EI
Tresor, el tesoro mejor guardado de Set &
Ros, S.L., una empresa tarraconense que
practica la agricultura ecoldgica en los olivos
que crecen en el prelitoral mediterraneo, en-
tre el mar y la Serra de Jorda, se ha alzado
con la Medalla de Oro. Se trata de un exclusi-
vo AOVE disefiado para ser ofrecido como
amenity en hoteles y resorts de lujo que ob-
tuvo el primer puesto en la edicion 2018 de
The Dieline Awards. Su packaging efimero
debe ser destruido para disfrutar de su con-
tenido, creando una pieza muy especial que
sirve para narrar una historia que perdure en
la memoria de sus afortunados poseedores.
El molde que contiene el frasco de vidrio de
50 ml., una pasta de papel totalmente ecold-
gica que transmite rugosidad, se cred a par-
tir de una pizarra original de los terrenos
donde crecen los olivos, y en su interior en-
contramos un papel de seda brillante, liso y
de tonos dorados. En la botella figura enros-
cado un librito explicativo con una goma de
caucho que enfatiza la idea de tesoro utili-
zando un mapa topogréfico de la zona que
marca las diferentes fincas a modo decorati-
vo. Un packaging “‘simplemente espectacu-
lar’” que, segun el jurado, “aporta guifios de
modernidad pero sin perder la visién de un
envase cldsico de aceite, con una caja aluci-
nante y un papel arrugado que invita a des-
cubrir ese frasco tan elegante”.
Realizado por Cabello x
Mure, el disefio de Fino-
li&Panoli, de la empre-
sa Soleil Fruits de la
Terra (Lleida), ha
conquistado la Meda-
lla de Plata en esta ca-

tegoria. Dos AOVEs eco-

[6gicos muy diferentes -uno
ma3s suave y otro mas intenso- que hacen re-
ferencia a dos formas de ser: mientras que
Finoli representa la exigencia, la calidad e in-

cluso el elitismo, Panoli es todo lo contrario,

transmitiendo sencillez, honestidad e incluso
cierta inocencia. Mediante el sentido del hu-
mor y el surrealismo, el estudio ubetense tra-
bajé en una linea grafica que transmitiera
ambas posturas y el resultado, en opinién
del jurado, “no deja a nadie indiferente, y
eso es realmente innovador. Posee un guifio
de humor muy bien resuelto, con una eti-
queta divertida y repleta de detalles curio-
sos. El formato y los colores estan muy bien
empleados, el tapén combina muy bien 'y su

cardcter ecoldgico le aporta un plus”.

LEONARDO D’ERRICO
61078 51 92

Intermediacion de Aceites de Oliva
Nuestra estrategia la confianza

ACEITES TUCCITAN@®S

T. 953 301100 - info@aceitestuccitanos.com

Por Ultimo, Luisa Pato Quinta do Ribeirinho,
de la empresa M&LPato, Lda., en la regién
portuguesa de Bairrada, procedente de oli-
vos centenarios de la variedad galega, ha ob-
tenido la Medalla de Bronce gracias a un di-
sefio “muy limpio y sobrio” desarrollado por
el Departamento de Disefio de la Universi-
dad de Aveiro cuya botella “recuerda a un li-
cor Premium asiati-
€O, con un enva-
se bien resuel-
to y muy inno-
vador”, seguin
la valoracién

deljurado.

Finalmente, en la categorfa Mejor Dise-
flo Gama Retail el triunfador fue el AO-
VE 100% organico Bona Furtuna Herita-
ge Blend, de Bona Furtuna, Srl., un cou-
page de las variedades biancolilla centi-

nara, giarraffa, tonda iblea, nocellara del Be-

§ONA FURT

lice y cerasuo-
la procedente
de olivos de
hasta un siglo

de antigliedad si-

tuados en la region
de la montafa Sicani, en la base de Monte
Barrau y Monte Castro, a pocos kildmetros
de Corleone (Sicilia). Su packaging, en opi-
nién del jurado, es “limpio y cdmodo tanto
en el disefio como en el formato, con una ti-
pografia muy acertada y un estuche que le
permite diferenciarse en el lineal o en la sala
de unrestaurante”.

La Medalla de Plata
ha reconocido el di-
sefio del AOVE ma-
rroqui Huile Bleue
de Marrakech, de
Huile Bleue, SAS,

procedente de un ex-

cepcional terroir ubicado

en las llanuras de Marrakech perfectamen-
te adaptado al cultivo del olivo gracias a
sus condiciones edafoclimaticas, con no
menos de 300 dias de sol al afio. Elaborado
a partir de aceitunas verdes recogidas a
mano y molturadas en las siguientes 24 ho-
ras, su formato, segun la valoracién del ju-
rado, “es comodisimo para un uso fre-
cuente, mientras que su cautivador disefio
te transporta de inmediato a los colores y
sabores de Marrakech”.

Otro virgen extra portugués, Moura Barran-
cos Lote Selecdo, de la Cooperativa Agricola
Moura e Barrancos (CAMB), un AOVE de edi-
cién limitada (maximo 5.000 botellas) presen-
tado en botella de vidrio oscuro de 500 ml., ha
sido premiado con la Medalla de Bronce en

esta categoria merced a un

“formato divertido y ju-
gueton que incita a co-
gerlo, al tiempo que
conserva un toque
elegante a través de

la etiqueta gracias al

color, el stamping y la ti-

pografia elegidas”.
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CORDOBA

SEVILLA

GRANADA

MALAGA

ARAGON

TOLEDDO
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TARRAGONA

ALICANTE

BADAJOZ

* Estos precios son orientativos.
Mercacei no se responsabiliza del uso que los
lectores hagan de los mismos.
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ANDALUCIA
Lampante, base 1°
Virgen

Virgen extra
Refinado

Lampante, base 1°
Virgen

Virgen extra
Refinado

Lampante, base 1°
Virgen

Virgen extra
Refinado

Lampante, base 1°
Virgen
Virgen extra

Lampante, base 1°
Virgen
Virgen extra

ARAGON
Virgen extra (DOP Bajo Aragén)

CASTILLA-LA MANCHA
Virgen
Virgen extra

Virgen extra (DOP Garrigues) frutado
Virgen extra (DOP Garrigues) dulce

Virgen extra (DOP Siurana) frutado
Virgen extra (DOP Siurana) dulce

COMUNIDAD VALENCIANA
Lampante, base 1°

Virgen

Virgen extra

Refinado

EXTREMADURA
Lampante, base 1°
Virgen

Virgen extra

EUROS/T.
S

EMANA
13/19 julio ‘20
(Cierre dia 9 julio ‘20)

€/t

1.650
1.700/1.750
1.900/2.000
1.650/1.700

1.650/1.670
1.750/1.800
1.900/2.000

1.680

1.650/1.700
1.700/1.750
1.900/2.200
1.670/1.700

1.650
1.700/1.750
1.900/2.000

1.650
Sin oper.
2.000/2.050

Sin oper.

1.800/1.850
2.000/2.150

2.350
Sin oper.

2.350
Sin oper.

1.700
1.750
1.900
1.700

1.625/1.650
1.700/1.750
1.900/2.250

EUROS/T.
SEMANA
20/26 julio 20

(Cierre dl'::iI 16 julio ‘20)

€t

1.650
1.700/1.750
1.900/2.000
1.650/1.700

1.650/1.660

1.750
1.900/2.000
1.680/1.700

1.650/1.700
1.700/1.750
1.900/2.200
1.670/1.700

1.650
1.700/1.750
1.900/2.000

1.650/1.670
1.750
2.000/2.050

Sin oper.

1.800/1.850
2.000/2.100

2.350
Sin oper.

2.350
Sin oper.

1.700
1.750
1.900
1.700

1.625/1.650
1.700/1.750
1.900/2.250

tratamlento-g adecuacion postcosecha del fruto




Ulceites de owjo

SEVILLA

ANDALUCIA
Refinable, base 10°

Refinado, winterizado, a granel, sobre origen

Ulceites. de semillas.

SEVILLA

ACEITE DE GIRASOL
(Sobre origen a granel)
Crudo

Refinado

ACEITE DE SOJA
(Sobre origen cisternas)
Crudo

Refinado

ACEITE DE SEMILLAS
Refinado

Cleinas ¢ Ucidoes grasos.

Oleinas de aceite de girasol-soja
Oleinas de orujo

Acidos grasos de oliva

(de refino fisico)

(Estos precios se entienden sin envase sobre fabrica).

Evoluciéon mensual de los precios

€jt.* Aceite de oliva (Virgen)
4.000
3.800
3.600
3.400
3.200
3.000
2.800
2.600
2.400

2.200 2019

2043 2.096 2137
2.000 ° ° [
1.800 2020 p O

1.746 1.746 1.750

1.600

2139
]

1.747

12 semana de
julio

2% semana de
juli julio

3% semana de
julio

(* Media ponderada a nivel nacional).

42 semana de
julio

€/t. * Aceite de girasol (refinado)

1.600
1.500
1.400
1300
1.200
1.100

1.000 2020

800 805 800 800
b & O ]
800 800
(] [ ] [ ]
700 758 760 780

2019
500

EUROS/T. EUROS/T.
SEMANA SEMANA
13/19 julio ‘20 . 20/26 julio 20
(Cierre dia 9 julio 20) (Cierre dia 16 julio “20)
€/t. €/t
600 600
900/920 900/920
710/720 710/720
800 800
715 715
760 760
800 800
450/460 450/460
500/550 500/550
850/890 850/890

CUBLEUM

WORLD'S TOP100

EXTRA VIRGIN
OLIVE OILS

\/
/\

(TODAVIA NO TIENES ENTRE TUS MANOS
LOS 100 MEJORES AOVES DEL MUNDO?
COMPRA TU GUIA EVOOLEUM 2020

www.evooleum.com/guia
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S

g EUROS/T. EUROS/T.
Uceites y Grasas S, JSEARE
ot ot (Cierre dia 9 julio ‘20) (Cierre dia 16 julio 20)
industriiales.
€]t €/t.
MADRID SEBO FUNDIDO s/c s/c
BARCELONA SEBO FUNDIDO s/c s/c
SEBO FUNDIDO, Extra-fancy 648 650
SEBO FUNDIDO, Fancy 635 620
GRASA ANIMAL 3° (origen) 670 670
GRASA ANIMAL 5° (origen) 660 660
MANTECA DE CERDO 1°/3° (origen) 815 815
ACEITE DE COCO (refinado) 1.159 1.170
ACEITE DE LINAZA (refinado) 1.115 1.190
ACEITE DE MADERA 4.720 4.720
ACEITE DE RICINO s/c 1.330
ACEITE DE PATA DE BUEY 4,010 4.010
ACEITE DE PESCADO refinado 1.110 1.230
GLICERINA BIDESTILADA 1.050 1.050
GRASA ANIMAL DE CORTEZAS
DE CERDO < 5° (destino) 680 680

GARRIDO HERMANOS, C.B.

(Lgentes camerciales especializades

en aceites, grasas y detivades

Tel.: 953 254 316 y 953 222 190 - Fax: 953 220 816
Mov.: 619 421 807 y 679 974 110,
Avda. de Granada, 1 - 5°D - 23003 - JAEN
garridohermanoscb@gmail.com
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Mercade internacional

EUROS/KG.
SEMANA
13/19 julio ‘20
(Cierre dia 9 julio 20)

EUROS/KG.
SEMANA

. 20/26 julio ‘20
(Cierre dia 16 julio ‘20)

ACEITE DE OLIVA virgen extra s/c s/c
IMPERIA ACEITE DE OLIVA refinado s/c s/c
ACEITE DE ORUJO refinado s/c s/c
ACEITE DE CACAHUETE refinado s/c s/c
ACEITE DE GIRASOL refinado s/c s/c
ACEITE DE MAIZ refinado s/c s/c
ACEITE DE SOJA refinado s/c s/c
(Precios por cisternas completas, pago
contado, excluidos portes e IVA en la
C. Comercio de Imperia)
NORTE DE ACEITE DE OLIVA virgen extra 3,30/3,40 3,30/3,40
PUGLIAG& ACEITE DE OLIVA refinado 1,80 1,80
ACEITE DE ORUJO refinado 1,05 1,05
CALABRIA ACEITE DE GIRASOL refinado 0,84 0,83
ACEITE DE MAIZ refinado 1,08 1,08
ACEITE DE SOJA refinado 0,73 0,73
ACEITE DE CACAHUETE refinado 1,90 1,88
SUR DE ACEITE DE OLIVA virgen extra 3,20 3,20
PUGLIA ACEITE DE OLIVA virgen s/c s/c
ACEITE DE OLIVA refinado 1,53/1,57 1,53/1,57
TU N EZ ACEITE DE OLIVA virgen extra 1,80/1,90 1,80/1,90
MARRUECOS ACEITE DE OLIVA virgen extra 2,40/2,60 2,60/2,90
TURQUIA ACEITE DE OLIVA refinado 1,74/1,78 1,74/1,78
GRECIA ACEITE DE OLIVA virgen extra Creta s/c s/c
ACEITE DE OLIVA virgen extra Peloponeso 2,28/2,35 2,35/2,40
(Precios facilitados por
Olio Officina Magazine)
PRECIOS DEL SEGURO DE CAMBIO (16 de julio de 2020) Euro
(Prima que se paga sobre el cambio del dia) Peseta.....ccouveeiiinieninns 166,386
1 miEs 7 [EeEs BIneses A IEEES Lira italiana.............. 1.936,270
Escudo portugués......... 200,482
Compra Venta Compra Venta Compra Venta Compra Venta Dracma grego............. 340,750
€0rona NOrUEEa ..vvuuvvvueees 168,47 21857 346,87 386,07 538,67 613,17 1.103,87 1.21837 Al ocomconscancsnesscononse 2,204
, ' [D6] = SO 1,144
Dolar canadiense ........o..e.. 2501 3291 4841 56,71 7961 8821 162,41 17511 DOIAr CANATA oo 1,552
DOlar EEUU voouvvevvrerererenes 2340 26,70 4350 46,90 74,70 7520 133,30 140,30 Yen japonés. ........ceu.... 122,25
FIaNGO SUZO wvvvrvrvrvrre 518 -098 808 358 -1328 -838 2458 -1508 | COONASUECA.............. L,2me
} ; Corona checa................ 26,587
Libra esterling .....cveveueees 6,20 12,70 1520 20,60 26,10 31,90 53,10 62,20 e —— 0,905
Yen japonés .... -0,95 7,29 041 884 1,29 745 037 12,78 Franco suizo.............e.... 1,078
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Grupo Sovena entra
en el mercado chileno

Sovena, grupo portugués propietario
de las marcas Flor de Olivo, Soleada y Fon-
tasol, acaba de adquirir una participacion
del 24,61% de Soho SpA, el principal pro-
ductor de aceite de oliva en Chile.

Jorge de Melo, CEO de Grupo Sovena,
ha sefialado que esta adquisicion ‘““es muy
interesante para Sovena porque supone
entrar en el mercado chileno. Sobre todo,
si tenemos en cuenta que este pais es un
nuevo operador en el mundo del aceite de
oliva y que produce un aceite de alta cali-
dad, reconocido en todo el mundo”.

“Al entrar en este mercado con Soho,
un productor estable y bien posicionado
en el mismo, garantizamos los pilares que
han sido la base de una estrategja eficien-
te en nuestro plan de expansion interna-
cional, especialmente en América Latina y
Estados Unidos”’, ha subrayado De Melo.

El productor chileno Soho y Grupo So-
vena comparten la misma vision y estrate-
gia, ya que ambos estan presentes en to-
da la cadena de valor y comercializan sus
propias marcas. En este sentido, Juan Car-
los Fabres Rivas, presidente de Soho, ha

afirmado que “tenemos muchas cosas en

comun con Sovena, desde valores y estilo,
hasta estructuras de propiedad e, incluso,
estrategias comerciales y de marca. Es im-
portante unirse a un operador de esta en-
vergadura, calibre y conocimiento para
promover nuestra operacion a otra escala
cualitativa y comercial, y, asi, juntos, hacer
de Chile un nuevo centro de exportacion
de aceite de oliva”.

Con una facturacién del orden de 15,5 mi-
llones de euros, que corresponden a 3,5 mil
litros de aceite, el productor chileno es la
mayor empresa de aceite de oliva en el pais
con una participacién directa e indirecta del
40%. Su estructura accionarial es familiar y
emplea a 80 personas. Actualmente, cuen-
ta con 220 hectdreas de plantaciones pro-
pias de olivos y un acuerdo para suministrar
la produccién de 450 hectdreas de planta-
ciones de sus socios, a través de exportacio-
nes a Brasil, Estados Unidos y Alemania.

Por su parte, Grupo Sovena cuenta con
mas de 1.200 empleados y tiene presencia
activa en mas de 70 paises. En 2019, el gru-
po alcanzd una facturacién de 1.200 millo-
nes de euros después de haber comerciali-

zado mas de 200.000 t. de aceite de oliva.

FIN.BUS

COMERCIO DE
ACEITE DE OLIVA
Y DERIVADOS

MIGUEL S.VERDASCO
CORREDOR

Mévil 0034 659 920 608
miguel@finibus.es
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MATERIAS PRIMAS PARA
piensos.
compuestos,
PRECIOS
€/t
Harina de soja (s. fabrica) .......ccceuuueunesce. 334
Harina de girasol (integ.) (abril) ......coeeecuuueee. 167

Harina de pescado (extra, sobre fabrica
productora, con envase. 64/65% proteinas.

Salido de fabrica en sacos paletizados

fob Hamburgo). s/c

Délares/t.
Harina de pescado, de Pert s/c
Harina de soja (Buenos Aires) s/c

(Precios cif Rotterdam)

(Estos precios son en origen) €/t
Maiz 177
Trigo panificable 215
Trigo forrajero (puerto destino) 207
Cebada cervecera 156
Cebada dos carreras 156
Colza (puerto destino) 262
Guisantes 245
Centeno s/c
Harina de girasol (pellets) 190
Harina de girasol (alto proteico) 237
LA BOLSA DE CHICAGO

Habas de soja: La semana cerraba a 887,00
centavos de délar por bushel; la Gltima se-
mana cerré a 894,75.

@ Precios: Futuros agosto.

Harina de soja: 285,90 délares por tonela-
da corta era el dltimo precio de cotizacién
al cierre de nuestra revista, mientras que la
anterior indicaba 291,70.

@ Precios: Futuros agosto.

Aceite de soja: Cerraba a 28,83 centavos
de délar por libra, desde la dltima cotiza-
ciéon de 28,46.

@ Precios: Futuros agosto.

Maiz: Terminé la semana a 325,75 centavos/
bushel, habiendo comenzado a 348,25.
@ Precios: Futuros septiembre.



Consejos para cumplir la Ley de la Cadena Alimentaria

A finales de febrero, el Gobierno aproba-
ba el Real Decreto-ley 5/2020 por el que se
lleva a cabo una modificacién de la Ley de la
Cadena Alimentaria relativa a mejorar la po-
sicién negociadora y a lograr el justo reparto
de los costes generales. Esta norma incor-
pora, como clausula obligatoria, incluir en
los contratos la indicacién expresa de que el
precio pactado -entre el productor primario
agrario 0 una agrupacion de los mismos y su
primer comprador- cubre los costes de pro-
duccién. Al respecto, Juan Vilar Consultores
Estratégicos detalla una serie de recomen-
daciones con el fin de que los operadores
del sector olefcola cumplan con esta ley de
forma adecuada.

Seguin remarca, en la actualidad existen
una serie de confluencias de marcado cardc-
ter global que estan ejerciendo su influencia
en la cadena de valor de la agroindustria,
desde el origen hasta el destino. Estas cir-
cunstancias podrian ser calificadas de endé-
genas -escala de las explotaciones, pais de
origen, precio de los insumos, evolucién de
la oferta, tendencias de demanda, etc.- o
exdgenas -politica comercial entre paises,
fenédmenos vinculados a la salud, evolucién
econdmica, etc.-, afectando a la renta perci-

bida por los distintos eslabones de la cade-

Un ejemplo Ele

confianza, garantia
y alta rentabilidad

o

IBERICA

A MENDUNI

amenduni.com

Por este motivo, Vilar sefiala que el arti-
culo 12 del Real Decreto-ley 5/2020, en su
apartado tercero, obliga a los operadores
de cada eslabdn a que remuneren al ante-
rior en el orden de la cadena, al menos con
los costes de elaboracién del bien o servi-
cio, es decir, que cada eslabén ha de com-
prar al anterior por un precio superior o
igual al coste de produccién.

A su juicio, “el precepto resulta ser tedrica-
mente razonable en su enunciado -al margen
de otras valoraciones-, sin embargo requiere
de un dato fundamental: exige conocer cual
es el coste real de produccién para poder fijar
con exactitud el precio de venta, coincida o
no con el marcado por el mercado”.

Segun Juan Vilar Consultores Estratégicos

espafiola- supone un dificil escollo, ya que
cuenta con casi 600.000 explotaciones que
suministran aceituna a mas de 1.800 almaza-
ras y mas de 400 entamadoras, que compran
un producto, cuyos costes de produccidn -en
la mayoria de las ocasiones- son desconoci-
dos por el vendedor, y asi sucesivamente a lo
largo de la cadena productiva hasta el lineal.
Para ello, considera que resulta necesario
acotar el 3mbito de influencia geografico de
la almazara o entamadora, bien sea coope-
rativa o industrial, y categorizar todas y cada
una de sus parcelas proveedoras. Una vez
categorizadas, aconseja calcular todos los
costes necesarios en que se incurren, en pri-
mer término para la obtencién de la aceitu-
na y, posteriormente, para obtener el es-
candallo tanto en la elaboracién de aceituna
de mesa, como de aceite de oliva, y refren-
darlo en un estudio o informe que recoja to-
das y cada una de las casuisticas implicadas.
De este modo, en su opinién, quedarian es-
tablecidos los precios minimos a partir de los
cuales se pueden realizar los intercambios co-
merciales de forma legal y evitando sancio-
nes, a las que se alude en dicha normativa.
“Esto salvarfa la posicién legal del vendedor,
del productor y de quien procesa la aceituna,
la almazara o entamadora, cumpliendo con

la obligacién legal preceptiva”, precisa.

na de valor. dicho matiz -por ejemplo, para la olivicultura
VIRGEN EXTRA
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Seralma-Verde, un nuevo servicio para el
aprovechamiento de los subproductos del olivar

Seralma-Verde es el nombre del nuevo servi-
cio que la Diputacién Provincial de Jaén pone a
disposicién de los responsables de las almaza-
ras y cooperativas de la provincia para el apro-
vechamiento de los subproductos del olivar.

El diputado de Agricultura, Ganaderia, Medio
Ambiente y Cambio Climético, Pedro Bruno, ha
presentado esta linea de trabajo dedicada al
asesoramiento técnico y econémico para que
la industria olefcola “pueda acometer sus pro-
yectos con la mayor garantfa de éxito, para en-
contrar la solucién mas viable a implementar,
realizar los trdmites correspondientes, cumplir
con los plazos, solicitar los posibles incentivos,
asf como fadilitar la blisqueda de socios”.

Las lineas de trabajo principales de este ser-
vicio serdn el aprovechamiento de los restos
de poda -sobre todo la fraccién gruesa o lefia-
para la produccién de astillas de calidad para
fines térmicos u otros demandados por el
mercado, como culinarios; la produccién de
compost a partir del orujo graso y himedo,

solo o bien con otros materiales como el es-

tiércol o restos de poda; el tratamiento y lim-
pieza del hueso de aceituna para su empleo
como biomasa para fines térmicos de acuerdo
al estandar de calidad de Biomasud, y la obten-
cién de biogas a partir de la digestion anaerd-
bica del orujo graso y hiimedo, para el autoa-
bastecimiento energético de la almazara.

Bruno ha precisado que algunas de estas line-
as pueden ser mds faciles de implementar que
otras porque requieren un menor esfuerzo in-
versor, pero ha puesto el acento enla necesidad
de pensar soluciones ““que permitan resolver el
problema del orujo enlas almazaras”.

“El sector oleicola en su conjunto se encuen-
tra ante diferentes retos y quiza el mas dificil
sea la competitividad de nuestras almazaras y
cooperativas. Por eso, una de las estrategias
para alcanzarla puede ser la sostenibilidad,
aprovechar los subproductos del olivar de ma-
nera que se puedan obtener ingresos o un aho-
1m0 en costes que contribuyan a estamermade
la rentabilidad de la industria. En definitiva, ha-

cer nuestra industria oleicola mas sostenible

desde el punto de vista econdmico y ambien-
tal”, ha remarcado.

Bruno ha afiadido que con Seralma-Verde
““esperamos diversificar la actividad productiva
de las almazaras y cooperativas aportando
nuevos servicios vinculados al olivar, creando
nuevos empleos y alargando durante més
tiempo aquellos que ya se generan con moti-
vo de la campafia de recoleccién. Pretende-
mos atraer y movilizar nuevas inversiones, re-
ducir los niveles de emisiones de CO, median-
tela utilizacién de energfas renovables y poner
sobre la mesa que estamos en una provincia
que cree en la sostenibilidad y estd compro-
metida conella”.

Seralma-Verde contempla una serie de ac-
tuaciones de difusion y sensibilizacién como
charlas, seminarios o cursos que se desarrolla-
ran en los préximos meses y que seran un
complemento al asesoramiento personaliza-
do para el que es necesario presentar una soli-
citud oficial a través de la sede electrénica de
la Diputacién o en el teléfono 953 605 302.

Cruzcampo recoge la cuarta cosecha de cebada
cultivada entre olivos

La actividad en los olivares de Huelma (Ja-
én) no cesa en estos calurosos dias de julio,
cuando los agricultores recogen la cuarta y (-
tima cosecha de cebada cervecera del Pro-
yecto Olivo, desarrollado por la cervecera Hei-
neken Espafia con su marca Cruzcampo. Esta
investigacion, pionera a nivel mundial, fo-
menta el cultivo de cebada cervecera entre
olivos de Jaén con el objetivo de proteger las
condiciones hidricas y la biodiversidad natural
de la zona, ademds de impulsar la economia
local con nuevas técnicas agricolas que mejo-
ran la rentabilidad del agricultor.

“Nuestro objetivo es convertirnos en la
compafiia cervecera mas verde y, por eso, te-
nemos el foco puesto en el cuidado del agua y
la biodiversidad. La crisis del COVID-19 hace
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que iniciativas como el Proyecto Olivo cobren
alin mas relevancia, por su capacidad para
aportar valor al sector agroalimentario y al en-
torno andaluz”, ha explicado Mauricio Domin-
guez-Adame, director de Responsabilidad So-
cial Corporativa de Heineken Espafia.

Bajo este compromiso con la sostenibili-
dad, en 2016 Heineken Espafia puso en mar-
cha el Proyecto Olivo con una inversién inicial
de mas 150.000 euros. Desarrollado junto al
Instituto de Investigacion y Formacion Agraria
y Pesquera (Ifapa) de la Junta de Andalucia, el
estudio se realiza en campos de olivar de Ja-
én, una provincia clave para marcas como
Cruzcampo o El Alcdzar y que acoge una de las
cuatro fabricas de la cervecera en Espafia.

Las conclusiones de esta investigacion se

conocerdn tras la recogida de la tltima cose-
cha de aceituna durante los primeros meses
de 2021. Se estima que el Proyecto Olivo po-
drfa aportar al entorno mas de 700 millones
de litros de agua si se adoptase en el 3% de las
mas de 60.000 hectdreas de campos de oli-
var de calle ancha que existen en Andalucia,
conviviendo cebaday olivar.

Una vez alcanzado el balance hidrico positi-
vo en esta Comunidad Autédnoma, donde Hei-
neken Espafia ya devuelve a la naturaleza mas
agua de la utilizada para elaborar sus cerve-
zas, estos resultados permitirdn dar continui-
dad al Proyecto Olivo, evaluando la eficiencia
en el consumo de agua de los cultivos de ce-
bada y olivar, asf como la rentabilidad agrond-

mica y econdmica de los mismos.
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ANALISIS

Nuevos SpectraAlyzer 2.0 Olivas

Rendimiento, acidez
grasa, extracto seco

*Aceituna y orujo B
* Aceite (AOVE) —C
*Suelo y hojas | ey

I AXFLOW

www.axflow.es | T: 91729 18 18
Madrid | Barcelona | Toledo | Sevilla

] tecnilab

tecnologia analitica

Tel.: 949 335 460
NIT38 Olive Analyzer

Analisis rapido de
rendimiento graso
en aceituna

Reh?ing Coste 0

www.tecnilab.es

/AUTOMATIZACI("JN/ELECTRICIDAD w

Bombas de aletas de
desplazamiento positivo para
aceltes vegetales

Edificio GAIETA
Zorrozgoiti, 17
Tfno. 94 44162 38
Fax: 94 442 08 62
48013 ZORROZA - BILBAO (Vizcaya)
E-mail: ventas@bombastrief.es ® www.bombastrief.es

DEPOSITOS INOX.

[mlanzano_
_EFlottweg

Separation Technology

Lineas completas de extraccion
Bodegas para aceite de oliva
Servicio integral de mantenimiento y recambios

SISTEMAS ELECTRICOS MORENO, S.L.

€lectricidad Moreno

- Rutomatismos y cuadros
eléctricos

- Automatizacion de bodega
y trazabilidad automatica
en la almazara

Poligono Industrial, Parcela 20
23790 PORCUNA (JAEN)
Teléfono: 953 54 54 14 - Fax: 953 54 66 24

-

p
ENVASES/ENVASADO w

www.elecmoreno.com

BomBas

Codi - Pack'

Marcaje y Codificacion, S.L.

C/ Huerta de Arriba, 81 30560 ALGUAZAS (Murcia)
Tel: 968 62 21 61 968 62 24 34 o Fax: 968 38 80 62
E-mail: codipack@codipack.com e www.codipack.com

La experiencia marca
la diferencia

Gonzdlez y Paris

Bombas transportadoras de alpeorujo
Separadoras de pulpay hueso
Despalilladoras de aceitunas
Bombas sumergibles para alpeorujo

Transportadores neumadticos para huesos
Vibradores de olivos

TALLERES GONZALEZ Y PARIS, S.L.

Tel.: +34954016 132 / Mov: +34 606 992 244
Pol. Ind. Santa Ana, 10 - 41590 La Roda de Andalucia (Sevilla)
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El ferry Cecilia Payne acercara el
aceite de oliva a los viajeros de la
ruta Denia-Ibiza-Palma

Los presidentes de la Interprofesional del
Aceite de Oliva Espafiol, Pedro Barato, y de
Balearia, Adolfo Utor, presentaron el pasado
15 de julio en el puerto de Denia (Alicante) la
nueva imagen del ferry de alta velocidad Ceci-
lia Payne vinilado con la creatividad de la cam-
pafia Olive Oil World Tour, que la organiza-
cién estd desarrollando desde hace dos afios
en Europa con el apoyo de la Unién Europea.

El ferry Cecilia Payne, que acercard la ima-
gen de nuestros aceites de oliva a miles de
viajeros por la ruta Denia-Ibiza-Palma, inau-
gura asf el vinilo con la creatividad de campa-
fia “Olive Oil World Tour” que se dispone en
la proa del barco a ambos lados y cuenta con
una dimensién de 20 x 5 metros en cada la-
do. Este barco, de 86 metros de eslora, pue-
de navegar a una velocidad de 38 nudos y
dispone de numerosos servicios a bordo co-
mo tienda, cafeteria, Internet y acomoda-
cion para mascotas, entre otros.

La Interprofesional destacé que Balearia
dispone del certificado Global Safe Site gra-
cias a los protocolos de seguridad y limpieza
implantados en su flota.

Con esta accidn, Aceites de Oliva de Espafia
y la UE muestran su apoyo a la reactivacién
del sector turistico nacional en la nueva nor-
malidad, asi como a las actividades econémi-
cas relacionadas, incluidas la logfstica, el trans-
porte, la restauracion y la gastronomia.

“Queremos que los viajeros sean conscien-
tes de que tenemos una joya gastrondmica
que es, ademds de sabrosa y versatil, muy sa-
ludable. La imagen de nuestros aceites de oli-
va ha customizado desde un avidn a un tren
de alta velocidad, gracias a la campafia de
promocién Olive Oil World Tour. Hoy suma-
mos este nuevo soporte espectacular, el bar-
co de Balearia; pero quiero resaltar que el ac-
to de hoy va mads alld de una accién promo-
cional. Aqui estamos representados dos sec-
tores fundamentales de nuestra economia,

trabajando juntos, para conquistar la nueva
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normalidad. Todos estamos en el mismo bar-
co”, explicé el presidente de la Interprofesio-
nal del Aceite de Oliva Espafiol, Pedro Barato.

Por su parte, el presidente de Balearia,
Adolfo Utor, asegurd estar encantado de
que se haya optado por un barco como pla-
taforma para promocionar un producto tan
mediterrdneo como el aceite de oliva y afia-
dié que “el barco es, hoy en dia, uno de los
medios de transporte mas seguros, ya que
dispone de espacios amplios y abiertos que
permiten garantizar la distancia social, ade-
mds de contar con todos los protocolos de

desinfeccién implantados a bordo”.

Olive Oil World Tour, en las
principales conexiones turisticas
El vinilado del ferry Cecilia Payne se enmarca
en la campafia “Join the European healthy Ii-
festyle with Olive Oils from Spain. Olive Oil Ma-
kes a Tastier World” para el periodo 2018-
2021 desarrollada por Aceites de Oliva de Es-
pafa, marca promocional de la Interprofe-
sional, con apoyo financiero de la UE, en Es-
pafia, Alemania, Reino Unido, Bélgica, Paises
Bajos, EEUU y Asia (China, Japdn y Taiwan).
Esta iniciativa recorre el mundo mostran-
do las bondades de los aceites de oliva en las
principales conexiones logjsticas que utilizan
millones de viajeros. Asf, por ejemplo, se han
instalado los espacios “Olive Oil Lounge” en
aeropuertos, estaciones de tren y los puer-
tos mas transitados del mundo, que dispo-
nen de una oleoteca con una muestra de los
mejores aceites de oliva virgenes extra; de-
gustaciones adaptadas al ritmo de las zonas

de transito de pasajeros; paneles informati-

VvOs; y una zona especifica para los nifios.

AOVE y turismo,
un binomio para
el desarrollo
sostenible del
medio rural

En junio de 2017 Marketur Research Group
On Tourism, un grupo de investigacién de la
Universidad de Extremadura, puso en marcha
el proyecto de 1+D+ i “Aovetur_Extrem” cuyo
objetivo se centra en proponer herramientas pa-
ra el desarrollo de las zonas rurales a través de
experiencias turisticas basadas en el aceite de oli
va virgen extra. En la actualidad, este grupo ha
lanzado una encuesta para analizar el perfil del
turista potencial interesado en el oleoturismo.

El proyecto, que finalizara este préximo mes
de octubre, plantea una propuesta de desarro-
llo integral y sostenible de las areas rurales de
Extremadura basada en el binomio AOVE y turis-
mo, una férmula innovadora que permite encon-
trar una via de desarrollo ante el declive econdmi-
co experimentado por el medio rural europeo,
seg(in han destacado a Mercacei susimpulsores.

En este sentido, han subrayado que los pro-
yectos de desarrollo turistico relacionados con
el patrimonio agroalimentario y gastronémico
estan despertando el interés de académicos y
profesionales, por sus implicaciones en térmi-
nos de atractivo, diversificacion, autenticidad,
imagen y marca territorial, capacidad expe-
riencial o la implicacion de los agentes locales
(empresarios, entes publicos, residentes, etc.).

El objetivo general de este proyecto es la
elaboracién de un estudio exploratorio de los
factores que intervienen en el desarrollo inte-
gral sostenible de las dreas rurales basado en
la confluencia de la filosoffa bottom up y la eco-
nomia circular, para el disefio de un modelo de
desarrollo basado en el binomio producto
agroalimentario-turismo, con aplicacién a un
producto endégeno como es el aceite de oliva
virgen extra en Extremadura.

Como fines especificos destacan identificar
un modelo de desarrollo integral sostenible
para las dreas rurales y analizar el perfil del tu-

rista potencial motivado por el oleoturismo.



Un proyecto acredita la viabilidad de la aplicacion de
aguas regeneradas al cultivo del olivar

Un proyecto desarrollado en Cérdoba ha
acreditado la viabilidad y el potencial de la
aplicacion de aguas regeneradas -aguas resi-
duales depuradas, sometidas a un proceso
de tratamiento adicional o complementario
que permite adecuar su calidad al uso al que
se destinan-al cultivo del olivar.

Denominado Reutivary liderado por Feragua,
la Fundacién CENTA, la Universidad de Cérdoba
(UCO)y la Comunidad de Regantes de Tintin, el
proyecto ha logrado desarrollar un modelo de
riego sostenible del olivar que integra el uso de
aguas regeneradas, el desarrollo de un sistema
de fertirriego de precision y la reutilizacién de los
principales macronutrientes necesarios para el
cultivo del olivar (nitrégeno, fésforo y potasio),
conresultados muy favorables.

En dicho modelo no solo la calidad del
agua regenerada cumple con los criterios de
calidad establecidos en la normativa, sino
que el consumo energético es bajo y los cos-
tes muy controlados, siendo por tanto soste-
nible y asumible para los regantes, segiin ha
informado Feragua.

Todo ello se ha experimentado y confirma-
do en una prueba piloto que se ha desarrolla-
do en el sector | de la Comunidad de Regan-
tes Tintin, en Montilla-Cérdoba, donde se han
regado con aguas regeneradas 150 hectdreas,
destinadas mayoritariamente a olivar a través

de un sistema de riego localizado subterrdneo
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de alta eficiencia. Ademds de crear un modelo
viable y sostenible, el proyecto ha logrado dis-
minuir los riesgos asociados a la aplicacién de
aguas regeneradas mediante un enfoque
“multibarreras” que protege eficazmente a
los usuarios, al cultivo y al medio ambiente.
Este enfoque trata de medidas o acciones
que pueden contribuir a la disminucién del
riesgo de transmision de microrganismos pa-
tégenos al usuario, cultivo o incluso al medio
ambiente. Como ejemplos de dicho enfoque
en la Comunidad de regantes Tintin destacan,
entre otros, la preseleccién del agua residual
tratada que llegaba a la balsa de decantacion,
latoma de agua flotante desde la balsa de acu-
mulacién -lo que ha permitido que el agua que
alimentaba el sistema de filtracién presentara
mayor calidad-, la implementacién de un siste-

ma de riego localizado subterrdneo -que evita

Termobatidora

Caldera de Biomasa

el contacto del fruto con el suelo durante la re-
coleccién mediante el uso de paraguas o lien-
z0s-, el procesamiento industrial del fruto, las
medidas de proteccion de los operarios,, etc.
En definitiva, el modelo de riego con aguas
regeneradas creado en el marco del proyecto
Reutivar ha demostrado el valor y el potencial
de este tipo de recursos no convencionales
-aguas regeneradas- para resolver problemas
de falta de recursos en algunas zonas regables
de Andalucia y/o transformar pequefias zonas
verdes en el interior que son capaces de gene-
rar riqueza y empleo y fijar poblacién en el te-
rritorio, mitigando los efectos del cambio cli-
matico y haciendo frente al reto demogrdfico.
Los hallazgos de este proyecto ayudaran,
por tanto, a la implementacion de los planes
que tanto la administracién andaluza como la
estatal -a través de la Confederacién Hidrografi-
ca del Guadalquivir- tienen para movilizar recur-
sos de aguas regeneradas con destino al rega-
dio y de forma especifica con destino al olivar.
Reutivar también incluye el desarrollo de una
app para optimizar la gestién de aguas regene-
radas para el cultivo del olivar, integrando los da-
tos climaticos con los edéficos, los de la calidad
del agua disponible y los de los nutrientes que
aportan las aguas regeneradas, enfocada para
su uso por los gestores de las comunidades de
regantes o de los propios regantes que operan

los sistemas de riego con aguas regeneradas.
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Etiquetar el aceite de oliva como producto
cardiosaludable y un Plan de Estado, algunos de los
retos pendientes del sector oleicola espanol

En el marco del ciclo de #SeminariosCoops,
Cooperativas Agro-alimentarias de Espafia
celebrd el pasado 13 de julio un seminario on
line sobre los “Principales retos del sector olef-
cola espanol”, con el patrocinio de Santander
Agro, Banco Santander, en el que represen-
tantes de cooperativas oleicolas analizaron
los retos del sector en un momento muy deli-
cado en el que, seglin constataron, es nece-
sario establecer estrategias a medio y largo
plazo y reflexionar sobre las férmulas por las
que pueden optar las cooperativas para en-
carar las dificultades del mercado.

La directora de Negocio Agro de Banco
Santander, Lorena Ruiz, dio la bienvenida a
los ponentes y participantes ofreciendo el
apoyo de la entidad al sector agroalimenta-
rio, especialmente a la hora de salir al exte-
rior, donde Banco Santander puede aseso-

rarles y ayudarles con su amplia experiencia.

Analisis de la situaciéon de mercado
El director general de Dcoop, Rafael Sdnchez
de Puerta, sefialé que el sector sufre una cri-
sis de mercado cuyo origen, como en otras
ocasiones, se encuentra en el desequilibrio
entre oferta y demanda dado que el aumen-
to de la produccién crece a un ritmo mds ele-
vado que las propias necesidades del merca-
do. En esta campafia, segun indicd, a pesar
de haberse registrado una produccién baja,
el alto enlace con el que ddbamos inicio a la
misma, unido a las altas perspectivas de pro-
duccién de la préxima campafia, han favore-
cido un continuo descenso de las cotizacio-
es. “La parte positiva es que el consumo si-
gue creciendo, pero el aumento de la produc-
cién estd siendo muy considerable”, afirmd.
En este sentido, destacd que el sector ne-
cesita disponer de mecanismos de adecua-
cién de oferta y demanda de cardcter obliga-
torio, algo que previsiblemente estara dispo-
nible para la préxima campafia tras la apro-
bacidn del articulo 167 de la OCM para el
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aceite de oliva. “El almacenamiento debe ser
obligatorio y no voluntario, ya que es un
buen instrumento para adecuar la oferta a la
demanda en campafia venideras”, apuntd.

Ademas, asegurd que “el aceite de oliva
deberia etiquetarse como un producto car-
diosaludable, algo que se nos impide desde la
UE”, por lo que hay que seguir explorando
las posibilidades para hacer uso de un mayor
ndmero de alegaciones saludables en el eti-
quetado, que deben ser comprensibles para
el consumidor. También afiadié que “debe-
mos preservar laimagen del aceite de olivay,
en este sentido, es imprescindible luchar acti-
vamente contra el fraude”.

Por su parte, Fernando Cdrcoles, del grupo
Jaencoop, subrayd la necesidad de contar
con un Plan de Estado para un sector estraté-
gico como el del aceite de oliva, con claros
objetivos alcanzables a corto, medio y largo
plazo, que permitan asegurar la rentabilidad
del sector. Cdrcoles puso en valor la impor-
tancia de la concentracién de la oferta a tra-
vés de la integracién como via para aumentar
la eficiencia y competitividad en el mercado.
“Existe desequilibrio en la cadena porque la
produccién no estd unida, y hay que incenti-
var a las empresas a que se unan”, dijo.

El director gerente de Oleoestepa, Alvaro
Olavarria, destacd en su intervencién que las
medidas de gestién del mercado comunita-
rias han demostrado su ineficiencia. En su
opinidén, “debemos actuar como lideres y,
para ello, hay que centrar nuestra estrategia
en tres pilares basicos: sabor, salud y sosteni-
bilidad”. A su vez, considerd que el aumento
de la demanda es clave, para lo cual se mos-
tré partidario de incrementar los recursos fi-
nancieros de la Interprofesional del Aceite
de Oliva Espafiol en materia de promocién.

También incidié en la necesidad de armo-
nizar los estandares de calidad y resalto
igualmente la importancia de trabajar en

nuevas alegaciones nutricionales y una sim-

plificacién de las que se encuentran hasta es-

te momento autorizadas.

Barreras y oportunidades en el
comercio internacional
Los representantes de estas cooperativas re-
saltaron la necesidad de ganar presencia en
los mercados internacionales, para lo cual es
fundamental contar con empresas fuertes y
con capacidad para desarrollar grandes pro-
yectos de internacionalizaciéon. Ademas, resal-
taron el papel de la Interprofesional del Aceite
de Oliva como herramienta para apoyar al
sector en la apertura de nuevos mercados.
Con respecto a la situacién comercial con
Estados Unidos, todos los ponentes destaca-
ron el “tremendo varapalo” que ha supues-
to para el sector la imposicién de aranceles
el pasado mes de octubre y, ante la nueva
revisién arancelaria prevista por la adminis-
tracién estadounidense, creen que la situa-
cién podria verse agravada aiin mas.
Sanchez de Puerta resaltd, no obstante, las
oportunidades que existen para el sector en los
mercados asidticos y en la propia UE, donde el
margen de crecimiento es atin muy amplio.
Alvaro Olavarrfa, por su parte, hizo referen-
cia al posible Plan Sectorial para el Aceite de
Oliva que ha anunciado el Ministro Luis Pla-
nas, que podrifa estar disponible de cara a la
futura PAC, donde podrian recibirse ayudas
econdémicas para promociones marquistas,

instrumento que podria ser muy interesante.

Apuesta por la calidad

En este tercer bloque de contenidos del we-
binar, el debate se centrd en analizar las prin-
cipales novedades recogidas en el tiltimo bo-
rrador de norma de calidad. Con respecto a
la prohibicién del uso de materiales plasticos
en los envases para el aceite de oliva virgen
extra, el rechazo a esta medida fue undnime
por parte de todos los expertos participan-

tes en el seminario.
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El mercado internacional y los fraudes financieros
protagonizan las ultimas masterclass del MBAO

Las aulas del Palacio de Ferias y Congresos
de Jaén (Ifeja) acogieron el pasado 10 de julio
un nuevo ciclo de masterclass en el marco de
la Il Edicién del Master de Administracién y
Direccién de Empresas Oleicolas (MBAO) or-
ganizado por Juan Vilar Consultores Estraté-
gicos y la Escuela de Negocios Agroalimenta-
rios de Intercoop (ESNEA) y dirigido por la ca-
tedratica de la Universidad de Jaén (UJA)
Marfa Jests Herndndez y el profesor y con-
sultor Juan Vilar. En esta sesién se analizé el
mercado internacional de aceite de oliva, los
fraudes en las almazaras, la situacién actual y
las tendencias del sector oleicola.

En primer lugar, el CEO de Jesus Cuervas,
Aceites y Derivados, Jesus Cuervas, centrd
su intervencién en el mercado internacional
de los aceites de oliva y destacé que “se tra-
ta de un mercado global cada vez mas
transparente, motivado en gran parte por la
disponibilidad inmediata de informacién en
Internet y el aumento de tamafio de los
operadores del sector”.

Como estrategias para la venta en un mer-

cado globalizado, Cuervas indicé que “se de-

be tener visién internacional y no local, ges-
tionar el aceite de oliva como un activo finan-
ciero y que Espafia, especialmente, debe
aprovechar la ventaja de ser el mayor pro-
ductor de aceite de oliva del mundo”’.
Posteriormente, Angel Moya, antiguo
alumno del MBAO, auditor senior y responsa-
ble del drea fiscal de Auditores Jaén, fue el
encargado de exponer a los alumnos las
cuestiones claves en la deteccién de fraudes
financieros en las almazaras. Moya se refirié
al riesgo de un mayor fraude econémico en
almazaras que tienen seccién de crédito, des-
medidas liquidaciones, apropiacién indebida
de empleados o trato desigual en el acceso a

la financiacién segtin el socio. Entre las medi-

das para combatir el fraude hizo mencién al

establecimiento de controles internos en la
almazara y a la importancia de contar con
personal cualificado en materia financiera.

Para concluir, el codirector del master y
consultor oleicola internacional, Juan Vilar,
analizé la actualidad del sector y las tenden-
cias futuras en cuanto a superficie, produc-
cidn, precios y demanda. Vilar insistié en la
importancia de buscar la eficiencia en todos
los eslabones de la cadena de valor, empe-
zando por el sector productor, tener una acti-
tud proactiva y saber adaptarse a la actual si-
tuacién de cambio constante.

En cuanto al consumo, habld sobre la crisis
de demanda ala que se enfrenta el sectory la
importancia de las actividades de promocidn.

Respecto a los factores que estdn influyen-
do negativamente al sector oleicola, Vilar
apuntd la situacién financiera provocada por
el COVID-19, que estimularan que la demanda
se desplace hacia otras grasas con un precio
inferior al aceite de oliva; la disminucién de la
actividad de la restauracién; los aranceles im-
puestos por Estados Unidos; o la salida de
Reino Unido de la Unién Europea (Brexit).

El Master en Olivar y Aceite de Oliva de la UJA
sera semipresencial

El Ministerio de Ciencia e Innovacion ha
aprobado el paso del Master Universitario
en Olivar y Aceite de Oliva de la Universi-
dad de Jaén (UJA) de presencial a semipre-
sencial. Tras dos proyectos de innovacién
docente y con el esfuerzo de mas de 50 in-
vestigadores, se ha conseguido que esta
actividad formativa sea virtual en un am-
plio porcentaje.

Segun la UJA, esto permite que muchos
de los agentes del sector interesados en su
realizacién, y que no podian debido a que se
requerfa una presencialidad completa, pue-

dan desarrollarlo.
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A sujuicio, la posibilidad de cursar el mas-
ter a tiempo parcial durante dos afios im-
pulsa, aliin mas, una formacién que es defi-
nitiva para ayudar al sector a conocer sus
retos y sus estrategias de futuro. En este
sentido, esta formacion persigue conocer
las dltimas investigaciones y progresos en
temas relacionados con el cultivo, equipos
y sistemas de elaboracién, aprovechamien-
to de subproductos del olivar, la comerciali-
zacién de los aceites o la relacién entre
aceite de oliva y salud.

De las 18 asignaturas que componen el

master -coordinado por Adoraciéon Mozas-

solo cinco se mantienen presenciales; y se ha
organizado en dos periodos de presenciali-
dad: al principio del mismo y al finalizar el
curso. El resto sera virtual.

Las asignaturas que no cambian debido a
la necesidad de uso de laboratorios son: ela-
boracién de aceites; elaboracion de aceitu-
nas de mesa; aprovechamiento y gestion de
subproductos; material vegetal y propaga-
cién; y control en olivar y aceites.

La UJA ha recordado que el 15 de julio fina-
lizd la segunda fase de solicitud del master en
Distrito Unico Andaluz y que en septiembre

se abrird la tercera fase si atin quedan plazas.



Avanzan en el desarrollo de un bioplastico para fabricar
componentes de automocion y mobiliario urbano

El proyecto europeo LIFE Compolive, lidera-
do por el Centro Tecnoldgico del Plastico (An-
daltec), esta avanzando en la busqueda de
nuevos aprovechamientos industriales para
los residuos de la poda del olivar. Esta iniciati-
va comenzd sus trabajos en 2019 con el fin de
desarrollar un bioplastico con propiedades
mejoradas que sirva como materia prima pa-
ra fabricar componentes para la automocién
y mobiliario urbano y para el hogar.

El consorcio del proyecto estd integrado por
Andaltec, Caliplast (Francia), Plasturgia (Francia),
Ford Werke GmbH (Alemania), la Universidad de
Jaén (UJA), Citolivay Matriceria Pefa (Espafia).

Los investigadores ya han comenzado los
primeros trabajos de este proyecto europeo,
lo que incluye avances en la caracterizacién
en el laboratorio de los materiales del nuevo
bioplastico, con una importante presencia de

los residuos agficolas.

Segun ha precisado Andaltec, Europa gene-
ra cada afio mds de siete millones de tonela-
das de residuos de poda del olivar, pero sélo
se emplea una cantidad muy pequefia para la
generacién de energja. El resto, normalmente,
se quema o se incorpora al suelo como abono
tras el picado en el campo, por lo que este pro-
yecto permitirfa también abrir una nueva fuen-
te de ingresos para los agricultores.

Ademés, el consorcio ha comenzado laronda
de presentaciones del proyecto con los respon-
sables de la Asociacion Agraria Jévenes de Agri-
cultores (Asaja), la Coordinadora de Organiza-
ciones de Agricultores y Ganaderos (COAG) y la
Unidn de Pequefios Agricultores (UPA).

En centro tecnoldgico ha sefialado que estas
entidades han acogido
con mucha satisfaccién

este proyecto, ya que su-

pondrd la reutilizacién de
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un material que actualmente se quema, lo que
provoca emisiones de gases de efecto inverma-
dero, y permitird una nueva fuente de ingresos
para los agricultores. Todas ellas han mostrado
su disposicion a colaborar y a aportar su expe-
riencia para la mejora del proyecto, especialmen-
te en el dmbito de la recogida y almacenamiento
delapodadel olivar enlas fincas agricolas.

“Este proyecto va a ayudar a generar dos
beneficios medioambientales. Por un lado, se
podra evitar la quema de estos residuos, que
produce gases de efecto invernadero, y, por
otro, reemplazaremos los materiales fésiles
por biomateriales en la fabricacién de com-
posites”, ha subrayado Antonio Calahorro, in-

vestigador de Andaltec.
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Almazaras de la Subbética confirma su hegemonia
en la edicion 2019/20 de World's Best Olive Oils

En una edicién marcada por la pandemia del COVID-19, que ha obligado a la suspensién del Concurso Internacional de
Aceites Virgenes Extra-Premio CA Ovibeja y el aplazamiento de SIAL Canad4, Almazaras de la Subbética vuelve a celebrar
un pleno total en la edicién 2019/20 del ranking World's Best Olive Oils (WBOO). La compaiiia de Priego de Cérdoba re-
valida la primera posicién en todas las categorias, repitiendo el gran éxito de la camparia anterior: Mejor AOVE del Mun-
do (“World's Best Olive Oil”), Mejor AOVE Organico del mundo (“World's Best Organic Olive Oil”), Mejor Almazara del
Mundo (“World's Best Olive Oil Mill") y Mejor Almazara Ecolégica del Mundo (“World's Best Organic Olive Oil Mill”).

Con mas de 200 galardones
en los Ultimos seis afos, Rin-
cén de la Subbética, un subli-
me monovarietal hojiblanco
de produccién ecoldgica con
DOP procedente de una se-
leccién de frutos recogidos a
mano en las mejores fincas si-
tuadas dentro del Parque Na-
tural de las Sierras Subbéticas,
en pleno corazén de Andalu-
cfa, vuelve a encabezar el po-
dio de los mejores AOVEs del
mundo con 106 puntos; una puntuacion mas
baja que en afios anteriores debido, entre
otras razones, a la no celebracién de Expoliva
-por ser afio par-y a la suspensién del Concur-
so Internacional de Aceites Virgenes Extra-
Premio CA Ovibeja por culpa de la pandemia
del COVID-19, asi como por el aplazamiento
hasta septiembre de otro de los concursos
que forman parte del ranking, SIAL Canaddy,
por ende, SIAL Olive d’Or Competition.

Tras Rincén de la Subbética aparecen hasta
cinco AOVEs italianos, para un total de siete
en el TOP10 -y 11 entre los 25 primeros-, fren-
te a los nueve espafioles del afio pasado. El
segundo escaldn del podio es para Don Gio-
acchino, de Azienda Agricola Leone Sabino,
que con 94 puntos asciende desde la sexta
posicién lograda en la edicién anterior; com-
pletando el TOP3 otro virgen extra pugliese,
el monovarietal de coratina Schinosa, de
Aziende Agricole di Martino Sas (67 puntos).

Les siguen, desde Cerdefia, Abruzzoy
Campania, respectivamente, Ispiritu Sardu (4°
con 60 puntos) e Intosso y Riserva -ambos
con 57 puntos-, de las empresas Masoni Bec-

ciu di Deidda Valentina, Azienda Agricola
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Tommaso Masciantonio y Fattoria Ambrosio.

En el séptimo puesto aparece -por vez prime-
ra en el TOP10 de WBOO- con la misma pun-
tuacién (57) un AOVE argentino de la provin-
cia de San Juan, Trilogia Criolla, de Juan Pablo
Castellano/Trilogfa; completando el TOP10 los
italianos Olio Traldi Eximius (Francesca Boni,
8° con 56 puntos) y Olio Infiore Riserva (Azien-
da Agricola Tommaso Fiore, 10° con 55 pun-
tos); y el uruguayo Colinas de Garzon Bivarie-
tal (Agroland, S.A., 9° con 55 puntos).

A continuacién figuran otros dos virgenes
extra italianos de Puglia y Emilia-Romagna,
Mimi Blend (Azienda Agricola Donato Con-
serva, 54 puntos) y Uliveto del Fattore Sele-
zione “Rodolfo” (Fraternali Grilli Primo, 52
puntos), que preceden a un AOVE llegado

desde las Antipodas, el australiano Classico

de la compania Cobram Estate (40 puntos).

THE WORLO'S BEST ORGANIC DLIVE DILS 2019/2020

Si exceptuamos al vencedor absolu-
to, Rincon de la Subbética, hasta el
puesto 14° no encontramos a otro
AOVE espafiol -y esto es noticia-,
Oro de Cdnava, de la cooperativa
Ntra. Sra. los Remedios, con la mis-

ma puntuacién (40). Entre los 26

AOVEs mas premiados
del mundo aparecen
otros seis virgenes extra
espafioles (Mas Tarrés
DOP Siurana, Guadali-
mon, Casa Juncal, Picua-
lia Reserva, Basilippo
Gourmet y Valdenvero
Arbequina), tres tuneci-
nos (Domaine Um Eljan-
na, Aicha y Olivko Pre-
mium), otros dos italia-
nos (Monini Monoculti-
var Coratina y Olivastro Bio) y uno chino (Oli-
voild), que aporta el contrapunto exdtico a
un ranking dominado claramente por los zu-

mos de la Cuenca Mediterranea.

En el ranking de los Mejores AOVEs Organi-
os, Rincdn de la Subbética Hojiblanca, con 106
puntos casi dobla a suinmediato perseguidor,
elitaliano Ispiritu Sardu (60 puntos), que se re-
afirma como una de las grandes novedades
de este afio. El podio lo completa otro virgen
extra organico italiano, Monini Monocultivar
Coratina (39 puntos), también presente en el
ranking general. Claro acento italiano, por tan-
to, en el ranking WBOO 2019/20 -cabe recor-
dar que en la edicién anterior los tres prime-

ros en esta categoria fueron espafioles-.




RANKING OF THE WORLD'S BEST OLIVE OILS - 2019/2020

RANK ‘ULIVE OILPRODUCER / MILL |OLIVE OIL

| countrY | REGION | poINTS

1 |Almazaras de la Subbetica SL Rincon de la Subbetica - Hojiblanca SPAIN Andalusia 106

Az. Agr. Leone Sabino Don Gioacchino ITALY Puglia 94
3 |Aziende Agricole di Martino Sas Schinosa La Coratina ITALY Puglia 67
4 |Masoni Becciu di Deidda Va\entma |Ispiritu Sardu ITALY Sardinia 60
5 |Az Agr. Tommaso i Intosso ITALY Abruzzo 57
6  |Fattoria Ambrosio Riserva ITALY Campania 57
7 |Juan Pablo Castellano - Trilogia [ TRILOGIA CRIOLLA ARGENTINA San Juan 57
8  |Francesca Boni Olio Traldi Eximius ITALY Lazio 56
9 |Agroland s.a. Colinas de Garzon Bivarietal URUGUAY 55
10 |Azienda Agricola Tommaso Fiore Olio Infiore Riserva ITALY Puglia 55
11 |Azienda Agricola Donato Conserva Mimi Blend ITALY Puglia 54
12  |Fraternali Grilli Primo Uliveto del Fzttore Selezione "RODOLFO" ITALY Emilia-Romagna 52
13  |Cobram Estate Classico AUSTRALIA Victoria 40
14 |Ntra. Sra. de los Remedios Oro de Canava SPAIN Andalusia 40
15 |Olis Solé, S.L. Mas Tarres DOP Siurana SPAIN Tarragena 40
16 __|Sociedad Cooperativa Andaluza San Sebastian Guadalimon SPAIN Andalusia 40
17 __|Yihai Kerry Investments Co.Ltd. Olivoila CHINA 40
18 |Aceites Oro Bailen Galgon 99 SL Casa Juncal SPAIN Andalusia 39
19 |Agricola de Bailén Virgen de Zocueca S.C.A. Picualia - Reserva SPAIN Andalusia 39
20  |Huilerie Bechir Jarraya Domaine Um Eljannz TUNISIA Sfax 39
21 |LesConserves de Meknés Aicha TUNISIA Fés-Meknes 39
22 _|MONINI, S.P.A. MONINI "MONOCULTIVAR CORATINA" ITALY Umbria 39
23 |Az. Agr. Quattrociocchi Americo Olivastro Bio ITALY Lazio 38
24 |Oleomorillo, SL, Basilippo Basilippo Gourmet SPAIN Andalusia 38
25 |Olivko Premium TUNISIA Tunig 38
" |SCO De Valdepefias "Colival" Arbequina SPAIN Castilla La Mancha 38
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El resto del TOP10 de produccidn ecoldgica
estd conformado por otros dos AOVEs italia-
nos, Olivastro Bio (Az. Agr. Quattrociocchi
Americo, 4° con 38 puntos) y Luigi Tega Selec-
tion Bio (Molino Il Fattore di Tega Luigi &
C.S.N.C,, 7° con 36 puntos); uno tunecino, Do-
maine Fendri (Huilerie Moderne de Tunisie
Slim, 5° con 37 puntos; y cuatro espafioles: Al
Alma del Olivo Hojiblanca (Olinexo, S.L., 6° con
37 puntos), Almaoliva BIO (Almazaras de la
Subbética, S.L., 8° con 35 puntos), Entre Cami-
nos Seleccién (Escalera Alvarez S.A.T., 9° con
35 puntos) y todo un clasico en esta catego-
ria, Morellana Hojiblanca (Sucesores de Her-
manos Lépez, S.A, 10° con 34 puntos).

En total, 21 AOVEs italianos, 9 AOVEs espa-
foles y un representante de Tunez y Grecia
ocupan los 32 primeros puestos de este ran-
king, invirtiendo el orden del afio anterior, de

claro dominio espafiol.

The World's Best (& Organic)

Olive Oil Mills 2019/20

En el caso de las Mejores Almazaras del
Mundo, Almazaras de la Subbética, S.L. repi-
te victoria por quinto afio consecutivo con
199 puntos, seguida a gran distancia por las
italianas Azienda Agricola Leone Sabino, de
Puglia (121 puntos), y Azienda Agricola Tom-
maso Masciantonio, de Abruzzo (115 pun-
tos). En el TOP10 encontramos otras tres al-
mazaras italianas (Franci Snc, 114 puntos; Az.
Agr. Quattrociocchi Americo, 95; y Masoni
Becciu di Deidda Valentina, 90) y otra espa-

flola (Aceites Oro Bailén Galgén 99, S.L., 89
puntos); acompafiadas por tres almazaras
del Cono Sur Americano, en concreto de Ar-
gentina (Juan Pablo Castellano/Trilogfa, 87
puntos), Chile (Monte Los Olivos, 86) y Uru-
guay (Agroland, S.A,, 85).

En total, entre las 29 mejores almazaras
del mundo encontramos 14 italianas, seis es-
pafiolas, dos chilenas, dos sudafricanas -toda
una sorpresa- y una de Argentina, Uruguay,
Brasil, Pert y Grecia.

Por Ultimo, Almazaras de la Subbética, S.L.

repite liderazgo, con 141 puntos, en el ranking

THE WORLD‘S BEST DLAVE DIL MILLS 2019/2020
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“The World’s Best Organic Olive Oil Mills
2019/20”, completando el podio la italiana Ma-
soni Becciu di Deidda Valentina (90 puntos) y
otra espafiola, la castellano-manchega Oline-
X0, S.L. (70), sin duda otra de las empresas
destacadas en esta edicion (ver reportaje en
este mismo nuimero de Mercacei Magazine).
Un total de seis empresas italianas figuran en
el TOP10 -ademads de la mencionada, Azienda
Agricola Quattrociocchi Americo, Azienda
Agricola Tommaso Masciantonio, Azienda
Agricola Adriatica Vivai S.S., Monini SpAy Mo-
lino Il Fattore di Tega Luigi & C.S.N.C, junto
con tres espafiolas -las dos aludidas y otra que
nunca falla, Rafael Alonso Aguilera, S.L.-y la
tunecina Huilerie Moderne de Tunisie Slim, en
Sfax, abanderada del mejor AOVE producido
en aquel pais. Confirmando la tendencia ge-
neral de esta edicién 2019/20 del ranking
WBOO, Italia sitlia a 17 empresas entre las 27
Mejores Almazaras Organicas del mundo, se-
guida por Espafia (8), con Tunez y Grecia (Te-

rra Creta) aportando un representante.

Una edicién marcada por el
COVID-19

Con las ausencias en esta edicién, motivadas
por el nuevo escenario impuesto por el COVID-
19, del Concurso Interna-
cional de Aceites Virgenes
Extra-Premio CA Ovibeja -
uno de los mas rigurosos
del mundo y de los que

mas puntos aporta- y SIAL

BECCIU

Y
(QUATTROCIOCCHI

2R

Olive d’Or Competition re-

trasado hasta septiembre-,

MONTE®LIY

L .#Vd !.éi’iﬂl...

FATTORIA
AMBROSIO
1938 o

THE WBBIB‘S BEST nm:mm: llWE Il!l. MIH.S 2013/2020

ademds de Expoliva por ce-

lebrarse en afios impares,

la organizacién del ranking
WBOO 2019/20 ha conside-
rado los resultados obteni-
dos en los concursos EVO-
OLEUM Awards y Mario
Solinas Quality Award (Gru-
po 1); y ArgOliva (Premio
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Entre las nuevas normas adoptadas desde
la pasada edicién, destacan la admisién de
una sola muestra por categorfa de frutado y
grupo de empresas, asi como que, en caso
de que el jurado considerara que un aceite no
se corresponde con la categoria previamente
asignada, éste pueda ser dlasificado en otra
categoria distinta, un procedimiento que ya
se lleva a cabo en el concurso del COl'y que
también iba a adoptarse en Ovibeja 2020.

En opinién del creador del ranking y presi-
dente de WBOO, el experto catador aleman
Heiko Schmidt, “estamos convencidos de
que el enfoque planteado junto con los con-
cursos es el tinico camino posible hacia la ma-
yor credibilidad de los resultados de los con-
cursos individuales, y la nueva normativa su-
pone una buena herramienta de diferencia-
cién para los concursos participantes respec-
to a otros grandes certamenes que carecen
de rigor y no ofrecen ninguna garantia de au-
tenticidad de las muestras a concurso”.

“En este sentido -contintia- queremos rei-
terar nuestra invitacion al resto de concursos
internacionales a la calidad del aceite de oliva
virgen extra para que adopten las normas es-
tablecidas y vuelvan a formar parte de nues-
tro ranking; estamos esperanzados de que
ello sea asf en el futuro. Para ello, pueden
contactar con la organizacién a través de
nuestra web y presentar las modificaciones
acordes a nuestras exigencias y requisitos”.

Debido a la reduccién del nimero de com-
peticiones participantes en el ranking de 2020
-seis, cuatro en el Hemisferio Norte y dos en el
Hemisferio Sur-, Iégicamente las sumas de las
puntuaciones obtenidas por los distintos AO-
VEs y empresas productoras son sensible-
mente inferiores respecto a ejercicios anterio-
res. En total, tnicamente dos AOVEs han ob-
tenido premios y puntuaciones en tres de los
concursos y otros 10 zumos han obtenido pre-
mios en dos de los concursos; el resto de los
aceites del ranking han logrado solamente un
premio con su correspondiente puntuacion.
“Por este hecho -aclara Heiko Schmidt-, he-
mos tomado la decisién de reducir el nimero

de los AOVEs mencionados en el ranking glo-
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RANKING OF THE WORLD'S BEST OLIVE OIL MILLS - 2019/2020

RANK |OLIVE OIL PRODUCER / MILL | countRYy | REGION | POINTS

1 Almazaras de la Subbetica SL SPAIN Andalusia 199

Az. Agr. Leone Sabino ITALY Puglia 121
3 Az. Agr. Tommaso Masciantonio ITALY Abruzzo 115
4 Franci Snc ITALY Tuscany 114
5 Az. Agr. Quattrociocchi Americo ITALY Lazio 95
6 Masoni Becciu di Deidda Valentina ITALY Sardinia 90
7 Aceites Oro Bailen Galgon 99 SL SPAIN Andalusia 89
8 Juan Pablo Castellano - Trilogia ARGENTINA San Juan 87
9 MONTE LOS OLIVOS CHILE Valle de Colchagua 86
10 |Agroland s.a. URUGUAY Maldonado 85
" Fattoria Ambrosio ITALY Campania 85
12 |Azienda Agricola Donato Conserva ITALY Puglia 82
13 Olinexo, S.L. SPAIN Castilla La Mancha 70
14 Aziende Agricole di Martino Sas ITALY Puglia 67
15 Knolive oils SL SPAIN Andalusia 66
16 |Aceites Nobleza Del Sur SPAIN Andalusia 59
17 |Aceites Hacienda El Palo SPAIN Andalusia 57
" De Rustica Estate SOUTH AFRICA Southern Cape 57
19 Francesca Boni ITALY Lazio 56
" Societa Agricola Tenuta Giuditta Srl ITALY Puglia 56
21 Azienda Agricola Tommaso Fiore ITALY Puglia 55
! Olivais do Sul S.A. BRAZIL Cachoeira do Sul 55
B Terra Creta GREECE Creta 55
24 AGROINDUSTRIAS GONZALES SAC PERU Vallesur Criolla 54
" ALONSO OLIVE OIL CHILE O’Higgins Region 54
N Azienda Agricola Adriatica Vivai S.S. ITALY Puglia 54
N Babylonstoren SOUTH AFRICA Drakenstein Valley 54
" Frantoio Cutrera Srl ITALY Sicily 54
" Frantoio Intini s.r.|. ITALY Puglia 54
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bal de 50 a 25 en esta edicién, porque de lo
contrario nos hubiéramos encontrado con
muchisimos aceites con la misma puntuacion,
lo que nos hubiera obligado a premiar a mas
de 60 aceites en lugar de 50”.

Respecto a la presencia mayoritaria de
AOVEs italianos en el ranking WBOO
2019/20, la explicacién es sencilla: “Ademas
de que en los concursos italianos (Sol d’Oro
y Leone d’Oro) participan como es Idgico
muchos mas aceites de aquel pais, los resul-
tados de estos dos concursos han tenido es-

te afo mucha mas influencia sobre los resul-

tados globales del ranking que en otras edi-
ciones. De ahi que aparezcan muchos mas
aceites italianos de lo habitual”.

Por (iltimo, “también me gustarfa destacar la
consolidacién de aceites y productores cuya
apuesta por la produccién de AOVEs de altisima
calidad se ve recompensada afio tras afio; asf
como la reaparicién en el ranking de producto-
res norteafricanos que se han llevado galardo-
nes importantes, demostrando que la bisque-
da de la mdxima calidad es un asunto prioritario
en un ndmero cada vez mayor de paises pro-

ductores de aceite de oliva”, concluye Schmidt.



El control de precios se establece a través de un seguimiento continuo de
las variaciones que se vayan produciendo en las grandes superficies, su-
permercados y pequefios comercios de Madrid. Los precios rotan sema-
nalmente, de modo que, a lo largo de cada mes, les ofrecemos virgen ex-

tra, ecolégico, oliva, otros tipos de aceites y marcas blancas.

Se sefiala, en cada envase, el precio mas bajo y el mas alto expuesto en
los lineales. Las ofertas se sefialan con: (Of.)

Ultima revisién de precios: 26 de junio de 2020.

COtros aceites de semillas. (ewros)

MARCA GRADOS ENV.5L. ENV.2L. BOTELLA MARCA TIPO ENV.5 L. BOTELLA
Capicta Alto Oleico 9,75 2,65 Astia Maiz 1,70
Coosol 5,80 1,26 Fenémeno Semillas 6,93 1,48
Coosol Premium  Alto Oleico 1,25 Sojasol de Koipesol  Girasol+Soja 1,42
Donsol 1,36 Soy Plus Omega 3 Girasol+Soja 1,75/2,08
Fuensol 1,09 Titan Semillas 1,80
Koipesol 6,44/8,45 1,79 Vita Maiz 1,95
Masiasol 8,03 0,97/1,23 La Masia Semillas 7,49 1,50

rd » a4 »

MARCA DISTRIB. TIPO ACEITE GRADOS LATA.5 L. ENVASE5 L ENV.2L BOTELLA1L 3/4L

El Corte Inglés El C. Inglés Virgen extra 0,4° 16,45 3,50 3,75
El C.Inglés Oliva 0,4°y1° 17,85 11,77 2,68 4,89
ElI C. Inglés Girasol 0,2° 7,70 [R55

Aliada ElI C. Inglés Girasol 4,79 0,99
El C. Inglés Oliva Suave 11,00 6,99 (31.) 2,50
El C. Inglés Oliva Sabor Intenso 11,00 6,99 (31.) 2,50
El C. Inglés Virgen extra 22,35 8,193 1) 4,50

Club del Gourmet EI C. Inglés Virgen extra 15,00 (0,51.) 12,90 051)

Hipercor Hipercor Virgen extra 0,4° 23,75 4,79 3,99
Hipercor Oliva Sabor Suave 0,4° 15,25 23,15 4,69
Hipercor Oliva Sabor Intenso 1° 15,25 23,15 4,69
Hipercor Girasol 0,2° 7,85 1,60

Carrefour Carrefour Virgen extra S. Intenso 0,7° 19,50 NSS! 5,57/5,92 3,45 3,69
Carrefour Virgen extra S. Suave 0,3° 19,50 15,75 3,25 3,45 3,69
Carrefour Oliva Sabor S./Intenso 0,4°/1° 16,75 10,95 2,35
Carrefour Girasol 0,2° 4,75 0,99 2,40
Carrefour Girasol Ecolégico 2,40(0,51.)
Carrefour Semillas 7,50 1,55

Auchén Alcampo Virgen extra 0,5° 13,45 16,39 7,77 3 1) 3,44 3,68
Alcampo Virgen extra ecolégico 3,65(0,51.) 3,74
Alcampo Oliva Intenso 1° 13,19 7,19 31.) 2,19
Alcampo Oliva Suave 0,4° 13,19 7,19 (31.) 2,19
Alcampo Girasol 0,2° 4,74 0,99
Alcampo Arbequina/Hojiblanca 1,46/2,15(051)

Hacendado Mercadona Virgen extra 0,5° 9,50 (3 1) 13,95 2,00(0,51.) 3,59 3,69
Mercadona Oliva 0,4°/1° 10,60 8,55 (31.) 2,40
Mercadona Girasol 0,2° 4,79 0,99
Mercadona Semillas 0,2° 6,90 7,15 1,53
Mercadona Maiz 0,2° 1,67

Caprabo Eroski Virgen Extra 0,5° 16,99 12,90/13,35 (3 1.) 2,89 4,35 3,69/3,79
Eroski Virgen Extra Seleqtia 10,54 (3 1.) 3,49 3,95
Eroski Oliva Suave 0,4° 19,15/20,75 3,75
Eroski Oliva Intenso e 18,75 3,75
Eroski Girasol 0,2° 4,74/5,39 1,09
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SE VENDEN
Decénters de 2° uso reparados y sin reparar.

Teléfono: 680 690 618

GEA Westfalia Separator Ibérica dispone de un
catdlogo de maquinaria de segunda mano
adquirido a los clientes que han instalado

nuestros equipos. Si este perfil de maquinaria de
varias marcas se ajusta a sus necesidades, no
duden en solicitarnos mas informacion.

oliveoil.wsib@gea.com / Tel.: 953 792 480

SE VENDEN

Depésitos usados de acero inoxidable para aceite
de oliva, de 20.000 a 50.000 kg.

Teléfono: 625 683 192

VENDEMOS

Decénters y centrifugas de varias marcas de se-
gundo uso y en buen estado de funcionamiento.

Mas informacion: 639 662 170

C ¢ n v

a C

SE BUSCA
Socio/comercial con amplia experiencia para la

zona de Jaén/Granada para empresa en expansion

dedicada a la integracion de lineas completas de
embotellado y envasado -asi como de maquinaria
de final de linea- para los sectores de alimentacion,

bebidas, quimica, farmacia y cosmética.
Se requiere ser autonomo o con empresa propia.
Teléfono: 661 500 154

SE VENDE
Diverso material de laboratorio.
Mas informacion: 618 753 164 (Pilar)

VENDEMOS

Decénters usados de distintas marcas en buen
estado de funcionamiento.

Mas informacion: 630 900 805

SE VENDEN
Limpiadoras y lavadoras usadas de distintas
marcas, asi como cintas transportadoras usadas
de diferentes medidas.

Interesados, llamar a: 958 405 042 / 958 405 074

a t ¢

SE BUSCA

Almazara provincia Tarragona busca maestro de
almazara para integrarse en el equipo de molino.
Trabajo para todo el afo, incorporacién
immediata. Maquinaria GEA-Westfalia Separator.
Minima experiencia 5 afos en puesto similar.

Mas informacién: 630 825 235

SE VENDE

Autelec MG 707 revisada por la casa con todos

sus accesorios, un filtro ecolégico de filtracion

directa de ZENITRAM FE-1500 practicamente
nuevo y un filtro de papel.

Mas informacion: 958 463 046

SE VENDE
Mayor exposicién de maquinaria usada de
Andalucia para patios de recepcion de aceitunas
(cintas transportadoras, limpiadoras, lavadoras,
pesadoras, etc.), de distintas marcas y tamanos.
Interesados, llamar al 957 600 150
www.treico.com

) (

ICEX promocionara el AOVE y
las aceitunas espaiolas en Reino Unido

ICEX Espafna Exportacidn e Inversiones y
la Oficina Comercial de Espafia en Londres
organizaran un programa de promocion
de alimentos de Espafia, entre ellos el acei-
te de oliva virgen extra y las aceitunas, que
se desarrollard en el mes de noviembre en
diversas ciudades del Reino Unido.

El programa Eat Spain Drink Spain, que
se ha desarrollado con gran éxito en los Ul
timos afios para la promocién de los vinos
espafioles, se amplia en esta edicién a los
alimentos de nuestro pafs de categoria
gourmet que cuentan con distribucién en
el mercado.

El objetivo de este programa, cuyo plazo
de inscripcidn finaliza el 30 de julio, es impul-
sar laimagen y venta de los productos gour-
met espafioles presentes en el mercado y
apoyar su presencia en el canal Horeca.

Esta iniciativa incluird workshops para

profesionales en restaurantes espafioles.

MERCACEI SEMANAL « 20/26 JULIO 2020

ICEX ha explicado que en caso de que las
condiciones sanitarias no permitan la aper-
tura del canal Horeca, se contara con los
chefs de los establecimientos colaborado-
res para la realizacién de demostraciones
culinarias y formativas en sus rees sociales,
cuyos seguidores son tanto profesionales
como consumidores foodies, utilizando los
productos de la promocién bajo el hashtag
#EatSpainDrinkSpain.

Asimismo, se colaborard con tiendas espe-
cializadas de vino y productos gourmet para
la puesta en marcha de actividades promocio-
nales tanto en sus locales como en sus tien-
das on line; y se organizardn actividades de
apoyo al sector Horeca local, animando a los
establecimientos a participar en promociones
de producto espafiol ofreciendo descuentos
y ofertas durante el periodo de la campafia.

También se llevardn a cabo cenas mari-
dadas en restaurantes espafnoles y locales
dirigidas a profesionales y prescriptores,
priorizando restaurantes no espafioles que
puedan ofrecer su menu con un toque es-
pafiol maridado con vinos espafioles, in-
corporando en la medida de lo posible pro-
ductos que formen parte del programa.

Todas las catas, seminarios y cenas mari-
dadas seran conducidas por expertos loca-
les en vinos y alimentos de Espafa.

www.icex.es
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y Eventos
en 2020

Julio 2020

% Del 22 al 27 de julio
OLIVE JAPAN SHOW
Tokio (Japén)
www.olivejapan.com

< Del 30 al 31 de julio
| CONGRESO LATINOAMERICANO
DE ACEITE DE OLIVA
Montevideo (Uruguay)
congresolao2020@gmail.com
www.congresolao2020.fq.edu.uy

Agosto 2020

@ Del 13 al 15 de agosto
VIETFOOD AND BEVERAGE
Ho Chi Minh City (Vietnam)
vietfood@vinexad.com.vn
www.hcm.foodexvietnam.com/en

Septiembre 2020

@ Del 2 al 5 de septiembre
WORLD FOOD ISTANBUL
Estambul (Turquia)
turkey.food@hyve.group
www.worldfood-istanbul.com

@ Del 13 al 14 de septiembre
GOURMET SELECTION
Paris (Francia)
gourmet.selection@comexposium.com
www.en.salon-gourmet-selection.com

@ Del 14 19 5 de septiembre
FERIA DE MAQUINARIA AGRICOLA
DE UBEDA
On line
feriamaquinariaubeda@gmail.com
www.feriamaquinariaagricolaubeda.com

Mds informacidn sclive los préximos
eventos del secter oleicela y olivarero en:
www.meicacet.com
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El periodo de inscripcioén finaliza el 11 de octubre

La UJA lanza el

Master Propio

E-Commerce y Marketing Digital

La Universidad de Jaén (UJA) impartira el
préximo curso académico la primera edicién
del Master Propio E-Commerce y Marketing
Digital, desarrollado integramente on line y
en lengua castellana, que formara al alumna-
do en el desarrollo de proyectos de e-com-
merce y en el disefio de planes de marketing
y campanas de publicidad on line.

Los contenidos se abordardn desde una
perspectiva multidisciplinar, formando en
profundidad en cuestiones técnicas (creacion
de sitios web y manejo de aplicaciones para
su monitorizacién on line), asi como en as-
pectos econémicos, legales y fiscales.

Segtn recoge la UJA, en la configuracion
de dichos contenidos se ha prestado espe-
cial atencién al cardcter internacional de la
mayoria de las transacciones on line, anali-
zando cuestiones de logistica, fiscalidad y
de marketing en el comercio exterior. Ade-
mas, se aborda en profundidad la comercia-
lizacién on line a través de dispositivos mo-
viles, asi como las nuevas tendencias en el
comercio electrénico, como
la realidad aumentada, las
criptomonedas o el uso de la
inteligencia artificial para ob-

\
~ uJa

tener informacién dtil en en-
tornos on line.

Asimismo, los contenidos
se abordaran desde un punto
de vista practico y seran im-

commerce y marketing digital
1° edicion
»
/

partidos por docentes especializados en cada
uno de las materias (fiscalidad, marketing, di-
sefio web..), asi como por profesionales que
actualmente desarrollan su actividad en areas
relacionadas con el campo del e-commerce,
como, por ejemplo, community manager,
responsables de empresas de logistica o de
medios de pago internacionales.

El méster esta dividido en dos médulos
de 300 horas, ademas de un tercer mddulo
de Trabajo Fin de Master. Se podra cursar el
Mdster completo o cada uno de los médu-
los de manera independiente, como “Diplo-
mas de especializacion”: Diploma de Espe-
cializacion en Negocios y Tecnologias on li-
ne y Diploma de Especializacion en Marke-
ting On line.

Para acceder al titulo de Mdster propio,
cuyo plazo de preinscripcion estard abierto
hasta el 11 de octubre, se deberd comple-
mentar los estudios de ambos médulos con
la realizacion de un Trabajo Fin de Master.

Www.ecommerceuja.com
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Master propio en

Profesorado altamente especializado
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Ingenieria para un
mundo mejor

La mejor tecnologia alemana de separacién
para obtener el mejor aceite de oliva

Miles de almazaras de los cinco continentes confian en los
equipos industriales de GEA Iberia para la elaboracién de
aceite de oliva. Fiabilidad y tecnologia alemanas y asistencia
técnica cercana y eficiente.

El mejor aceite de oliva s6lo se elabora con la mejor
maquinaria.

r engineering for
Q\ a better world
[ .y

gea.com

#7109 GESTION DE . ,.
EXPLOTACIONES Y
AGRARIAS ] _.%
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v Gestion de costes.

v Facil e intuitiva. :
v Cumplimiento de la norm@ﬁv a
v Adaptada allas Comunid@ud?es”

v Producto en la Nube.

Gonzdlez y Paris

La experiencia marca la diferencia
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