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bEditoria
Mercado interior del aceite
de oliva: apaga y vamonos

lgo esté sucediendo en el mercado interior del aceite de

oliva envasado y parece que no esté teniendo demasiada

repercusiéon entre el conjunto del sector. Con unas cifras
reconocidas por la AICA y el Ministerio de Agricultura de una
caida en volumen del 18% en el periodo 2014/2017, al menos los
industriales envasadores tendrian que reflexionar si hay motivos
para preocuparnos o no.

Bajo esta premisa la revista Olimerca ha organizado un segundo
encuentro sectorial donde se han analizado estas y otras
consideraciones sobre la comercializacién del aceite de oliva
envasado en el mercado interior.

Una de las conclusiones maés relevantes fue que ante la madurez
del mercado espaniol, la presién de la gran distribucién y

la posicion de la produccién, la mirada de los industriales
envasadores esta puesta prioritariamente en el exterior, que es
donde se consigue valorizar los aceites de oliva al mejor precio,
con mayor competitividad. De hecho, desde la asociacion
Anierac se manifesté que si un industrial tuviera que depender
del mercado nacional, tendriamos que decir “apaga y vdmonos”.

De alguna forma se puso de manifiesto que verdaderamente
tenemos un problema en nuestro pais, pero que es uno de los
problemas menores siempre y cuando nuestras exportaciones
sigan yendo como un tiro.

Esta claro que la subida de precios sélo ha encontrado una
respuesta negativa en Espanfia, por lo que las preocupaciones
son menos, cuando todos los meses siguen saliendo del orden
de 100.000 toneladas de aceite de oliva.

Lo que sin duda se convirtié en una auténtica llamada de
atencion fue en la evolucion de las cosechas a nivel mundial.
Todos los ponentes de la mesa coincidieron en sefalar que
tenemos que estar preparados para cuando lleguen los 2
millones de toneladas en Espana.

Si quiere conocer todos los puntos de vista puede leer nuestra
seccién En Profundidad.

Nieves Ortega
DIRECTORA
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El aceite de oliva es un producto emblemético de
la cultura mediterrdnea con una gran importancia
econdmica para los paises de este entorno. La
consolidacién de la internacionalizacion de las
empresas espafiolas del sector, los esfuerzos de
promocion y una cada vez mayor apreciacion del
producto han contribuido a una tendencia positiva
en las exportaciones.

Investigacion
aplicada

La importancia de la criba
en el proceso de extraccion
del aceite de oliva virgen
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Olimerca quiere crear un espacio donde compartir noticias y experiencias positivas que se produzcan en
el contexto de la industria agroalimentaria en general y el sector olivarero en particular. Porque aparte de la

informacion veraz y honesta, Olimerca quiere contribuir a la fortalezca el sector.

El packaging de
los Jaén Seleccion
homenajea a la cata
profesional

na vez més, la firma jiennense
U Elaia Zait ha sido la encargada

de elaborar el packaging para
los Jaén Seleccién 2018, para la que
ha elegido un material totalmente
diferente al utilizado en ediciones
anteriores: el metacrilato. Se trata de
una edicion limitada de cien unidades.

Segun sefialan desde la companiia, "este afio querian que los Jaén Seleccién

homenajeasen a la cata profesional que debe valorar los aceites sin tener en cuenta
el color de los mismos. Para ello, debe utilizar la copa de cata oficial.” La empresa
acompana a los galardonados con la nueva copa de cata rojo granate validada
recientemente por el Consejo Oleicola Internacional.

La Diputacion de Huelva premia
al mejor AOVE 2017/2018

a Almazara Ecoldgica Viguera Verde, de Paterna del Campo, en la que ha
L sido su primera participacion en este certamen, se ha alzado con el V Premio
Diputacién de Huelva al Mejor Aceite de Oliva Virgen Extra de la Provincia de
Huelva 2017/2018, enmarcado dentro de la camparia “Que sea de Huelva”. También
han recibido menciones especiales la S.C.A. San Bartolomé, de Beas, y la S.C.A. San
Bartolomé, de Paterna del Campo.

Por primera vez, esta edicién ha incluido en su convocatoria la concesion de una
distincién especial al mejor packaging de AOVE de la provincia, que ha recaido en
el envase Oleosierra Organic Extra Virgin Olive Oil, de |la Almazara Ecoldgica de
Encinasola.

Estos premios se entregaban recientemente en el Salén de Plenos de la Diputacién
de Huelva en un acto presidido por la diputada de Investigacién Agricola y Ganadera,
M.? Carmen Castilla. El fallo del jurado se ha obtenido tras la cata profesional,
realizada por expertos de reconocido prestigio, de las 10 muestras de aceites
provenientes de ocho almazaras provinciales presentadas a esta convocatoria.
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2017, ano
récord para las
exportaciones
andaluzas de
aceite de oliva

Las ventas al exterior del
aceite de oliva andaluz no
tienen techo y una vez hecho
balance del afo 2017 han
registrado un nuevo récord,
con un valor de 2.961 millones
de euros en ventas, el 27,1%
del total y un crecimiento del
16,8% respecto a 2016, segun
datos de Extenda-Agencia
Andaluza de Promocién
Exterior, entidad dependiente
de la Consejeria de Economia
y Conocimiento.

En general, Andalucia liderd
las ventas nacionales de
productos agroalimentarios y
bebidas en el exterior en 2017,
al registrar el mejor de un afio
en la historia y alcanzar los
10.937 millones de euros. Esta
cifra supone un incremento
de las exportaciones del
9,2% respecto a 2016y
practicamente uno de cada
cuatro euros exportados por
Espafia (23,4%),

La diversificacién de
mercados forma parte
fundamental de la
estrategia de apoyo a la
internacionalizacién del sector
desarrollada por la Consejeria
de Economia y Conocimiento
a través de Extenda, que
ha realizado centenares
de acciones vinculadas al
sector agroalimentario y
bebidas con la participacion
de 977 empresas andaluzas
en 2017, lo que equivale
a mas de una de cada
dos firmas exportadoras
agroalimentarias regulares
andaluzas.



Nuestra
Senora de la
Antigua estrena
instalaciones

a Cooperativa Nuestra
LSeﬁora de la Antigua de
Mora (Toledo) ha ampliado

su almazara con el objetivo
de aumentar su capacidad de
almacenamiento de aceite,
pasando de dos millones de kilos
hasta los 4,5 millones. Para ello,
han realizado una inversién de 1,1
millones de euros. Adherida a la
Denominacién de Origen Montes
de Toledo, esta cooperativa tiene
800 socios y fue fundada en 1963.

El presidente de Castilla-La
Mancha, Emiliano Garcia-Page,
encargado de inaugurar las nuevas
instalaciones, sefialaba que “en
esta regién esté naciendo una
organizacion que va a hacer
todavia mucho maés grande el
sector del aceite de Castilla-La
Mancha, asi como su produccion
y competitividad”, afladiendo
que Nuestra Sefiora de la Antigua
es una cooperativa “sefiera e
importante” en una regién como
Castilla-La Mancha, que es la
segunda productora de aceite del
pais "y donde se elabora el 3% de
la produccion mundial”.

Un nuevo estudio
abordara la
eficiencia y
sostenibilidad
de las almazaras

esarrollar un anélisis de
las cooperativas oleicolas
durante el proceso de

extraccion y transformacion del
aceite de oliva. Este es el objetivo
del Grupo Operativo denominado
‘Mejora de la eficienciay
sostenibilidad de las almazaras bajo
el paradigma de la bioeconomia’,
en el que Dcoop actiia como
representante, junto con de la
Universidad de Cérdoba, agente de
investigacion, y Cooperativas Agro-
alimentarias de Andalucia cuyo
papel seré el de divulgar y difundir
entre el sector cooperativista de
Andalucia los resultados.

Oleoestepa participa en un proyecto para
acabar con la obesidad

studiar la influencia
de nuevos alimentos
sobre la modulacién de

la microbiota intestinal hacia

un perfil saludable. Este es el
objetivo del convenio firmado

por Oleoestepa y un consorcio

de instituciones cientificas como
AINIA, la Universidad de Navarra,
la Universidad de Barcelona y el
CNTA, asi como otras empresas
lideres del sector de alimentacion.

Bajo la denominacién “Modulacion del microbioma y del postbioma mediante
el disefio inteligente de alimentos promotores de una microbiota saludable
en relacién con el sindrome metabdlico (Biotagut), esta investigacién busca
desarrollar nuevos productos que sean capaces de modular la microbiota hacia
un perfil saludable para tratar enfermedades como la obesidad y diabetes a
través de la dieta.

En el caso de Oleoestepa, su misidn seré analizar en el seno de este proyecto la
influencia del consumo de sus aceites de oliva virgen extra sobre la modulacion de
la microbiota intestinal hacia un perfil saludable. Asimismo, se estudiaré la posible
incorporacién de sus aceites de oliva a otros productos alimenticios como el pan,
postres, bebidas, zumos, infusiones, etc. con el mismo fin.

China acerca posturas con el COI

C hina, que en los Ultimos afios ha perfeccionado el cultivo del olivar, ha
mostrado su interés en el COIl. Asi lo sefialaba, Abdellatif Ghedira, director
ejecutivo de este organismo internacional, en EVOO Days, en Verona. Es
asi que el clima de colaboracién que ha presidido el didlogo entre el COly los
sectores agricolas y cientificos en China da esperanza a una adhesion al estandar
comercial del COl por parte de la Republica Popular.

Con el paso de los afios, este pais ha dado un enfoque mas cientifico al cultivo
del olivo, tal y como lo demuestran las recientes declaraciones de Jin-Hua LI,
profesor asociado de Research Institute Forestry, Chinese Academy of Forestry
y responsable del cultivo del olivo en Ministerio de Agricultura chino, que
recientemente ha visitado las instalaciones del COl en Madrid.

La Diputacion de Malaga reconoce
a los mejores AOVE de la provincia

or séptimo afo consecutivo, Finca La Torre se ha alzado con el premio
P “Mejor Aceite de Oliva Virgen Extra de la Provincia de Mélaga Frutado

Verde Intenso”; por su parte el premio “"Mejor Aceite de Oliva Virgen Extra
de la Provincia de Mélaga Frutado Verde Medio”, ha sido para Bravoliva; y el SAT
El Labrador se ha vuelto a alzar con el premio “Mejor Aceite de Oliva Virgen Extra
de la Provincia de Mélaga Frutado Maduro”.

Todos ellos han
sido elegidos de
entre un total de
diez almazaras
pertenecientes
a la Serrania de
Ronda, Guadalteba,
Axarquia, Antequera
y Sierra de las
Nieves.
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e 1 Daniel Millan

.S;' CEO de Ternum Group

No hace mucho,

tuve la oportunidad
de mantener una
discusion muy
interesante con un
grupo importante

de productores de
aceite de oliva. El
motivo principal de tal
conversacion versaba
sobre la conveniencia
o no de apostar
definitivamente

por el envasado y
por un proceso de
internacionalizacién.
Sus argumentos eran
casi irrefutables. En
una coyuntura donde
el precio medio del
kilo de aceite de oliva
se ha disparado, la
produccién, mas que
nunca, se reafirma

en su apuesta por la
comercializacién a
granel.
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La gran oportunidad de
la produccién: el envasado
y la internacionalizacién

V] hora lo que hay que hacer

es estarse quieto y no

hacer nada maés. Eso del

envasado a estos precios es
una ruina”, me decian. Y no les faltaban
razones. En los Ultimos ejercicios hemos
comprobado como los méargenes de
los productos envasados se han ido
mermando hasta hacer casi insostenible
la viabilidad del negocio. La gran
distribucién se ha visto, por un lado,
cautiva de unos precios en origen y, por
otro lado, encorsetada por una demanda
tremendamente sensible al precio final.

En un negocio donde los costes de
la produccién en olivar superintensivo
se estiman en torno a los 1,80 0 1,90
€/kg, y, los del olivar tradicional,
alcanzan cifras estimadas de 2,20 €/
kg, las oscilaciones de precios hacen
que se pase de un negocio ruinoso
a uno enormemente lucrativo. En
un mundo, donde la produccién
cada dia se extiende a més sitios
del planeta y donde los nuevos
productores, principalmente con
olivar superintensivo, son mucho
més competitivos que los del olivar
tradicional, debemos prepararnos y
tomar decisiones para reforzar nuestras
fortalezas y reducir la nueva amenaza
que esta competencia supone debido
a que, previsiblemente, tensionara los
precios a la baja a consecuencia de
incrementarse la oferta de producto.

En los dltimos afios hemos visto
la montafa rusa en la que se han
instalados los precios, comprobando
que puede haber enormes oscilaciones
en funcidn de muchos factores, pero,
principalmente, de la produccién
mundial de este producto. Es por ello
que resulta critico que se establezca una
estrategia a largo plazo que permita una
estabilidad y sostenibilidad del negocio,
ademaés de generar la mayor riqueza
posible en toda la cadena productiva.

“Fs ahora cuando
precisamente se abre
la gran ventana de
oportunidades a la
produccion para dar el
salto”

En un mercado que se ha hecho més
global y donde se estan produciendo
integraciones verticales debido a
reduccién de los méargenes, es cuando
resulta critico tomar decisiones
estratégicas defensivas para poder
competir en este entorno tan agresivo.

Es por ello, y vuelvo a mi conversacién
con el grupo de productores, que
resulta de enorme importancia ver
las cosas desde un prisma totalmente
diferente. Es ahora, cuando los precios
en la produccién lo permiten, cuando
precisamente se abre la gran ventana de
oportunidades a la produccion para dar
el salto. Es ahora y no cuando los precios
casi no cubren los costes, cuando hay
recursos para afrontar un proceso de
apuesta por la internacionalizacién y el
envasado que necesita mucho tiempo
e inversién para consolidarse. Es ahora,
cuando los nuevos productores apenas
suponen una competencia. Es ahora
cuando el productor debe unirse para
ganar y generar un mayor valor que le
permita, en tiempos de precios bajos
en la produccién, seguir generando
riqueza por la via del envasado y la
diversificacién de mercados.

Yo se lo comentaba a ellos: “Llevo
toda la vida oyendo que quien gana
dinero es el envasador y comercializador.
Que las empresas extranjeras nos
compran por nada nuestro producto
y luego se hacen de oro”. Pues bien,
la coyuntura actual nos brinda la gran
oportunidad de cambiar esta tendencia.
Ahora, cuando los envasadores estan
contra las cuerdas, es cuando hay
que hacer una apuesta decidida y
meditada para cambiar el paso. Lo que
nos permitird, en el futuro, afrontar los
retos mucho mas reforzados. Ahora es
el momento de unir las fuerzas de la
produccion, apostar por un envasado de
calidad e intentar posicionarnos en otros
mercados generando mayor estabilidad
y riqueza a largo plazo.

Es ahora, cuando se tiene una posicion
de fuerza gracias a los precios altos
para la produccién, cuando hay que
invertir. Porque, no nos olvidemos,
esta coyuntura no interesa a casi nadie
excepto a la produccién y, mucho me
temo, que no duraré para siempre. El
mercado se mueve y no va a esperarnos.
De ahi mi consejo, ahora es el momento.
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(1) Plazo de contratacion hasta el 30 de octubre de 2018. El préstamo se amortizard a
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Foro Olimerca '

Debate abierto entre los operadores
del sector

CONSUMO DE ACEITE DE
OLIVA EN LOS HOGARES?

Con los datos estadisticos que conocemos, tanto del
propio sector como de expertos consultores como
Nielsen, en el anno 2012 el 13% del aceite de oliva
que se vendia era aceite intenso, el 26% fue oliva
suave, el 17% fue virgen extra y el 8% fue aceite de
oliva virgen. Asi, el total de los aceites de oliva era €l
64%. Pero llegamos a 2015 y nos encontramos que
el aceite de oliva representa el b9%), mientras que en
2017 cae hasta el 56%.
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IMPORTANCIA DE CADA TIPO DE ACEITE
EN EL RETAIL ESPANA 2012/2017 (VOLUMEN)

Aceites de oliva pierden 8% en volumen - Aceites de girasol suben 9% en volumen

a pregunta es: ;qué esta pa-
sando? ;Por qué cae el con-

. i OLIVA INTENSO 13 12 11 13 14 12
sumo de aceite de oliva en
Espafia, si somos un pais emi- OLIVA SUAVE 26 25 25 22 20 19
nentemente olivarero, que A OVIRGEN EXTRA 17 17 16 15 17 18
tradicionalmente ha sido fiel A OVIRGEN 8 10 12 9 8 7
al aceite de O“Va? EStaS fueron |as cuestio- TOTAL OLIVAS 64 64 64 59 59 56
nes expuestas en el Ultimo foro organizado
TOTAL GIRASOL 31 32 28 28 31 40

por Olimerca que contd con la participacion
de varios expertos del sector.

Entre las cuestiones que expuso Antonio
Herranz, experto consultor en el sector del
aceite de oliva se encontraban: jHay un pro-
blema de comercializacién? Probablemente

Fuente: Nielsen/Elaboracion propia.

IMPORTANCIA DE CADA TIPO DE ACEITE
EN EL RETAIL ESPANA 2012/2017 (VALOR)

Aceites de oliva virgenes ganan 7 puntos en valor, y otros olivas suben precio y

no, ¢hay un problema de calidad? Seguro
que no, jHay un problema de comunica-
cion? jHay un problema de precio? Quizas,

reducen cuota

a0z

hay un problema, ;Cuél es el problema? GIRASOL 19 17 15 13 13 15
El problema es claro, el consumidor se esté PVP 1,156€ | 1,04€
apartando del aceite de oliva, no lo pode- A.OVIRGEN 8 11 13 12 10 9
mos obviar, esa es la pura realidad. Es un PVP 365€ 402€
becho que una parte de Ia‘demanda se ha A OVIRGEN EXTRA 24 o4 24 25 97 30
ido hacia los aceites de semillas, que son los

grandes triunfadores, y otra parte se ha per- PVP 444€ 476¢€
dido; porque el total del mercado aceites en AQ SUAVE 31 31 30 28 27 27
el retail ha bajado. PVP 353€ 397¢
La nota positiva es que el aceite de oliva AO INTENSO 15 15 12 16 17 16
virgen extra esta subiendo. Pero no nos en- 330€ 380€

gafiemos, ha pasado a significar el 17% del
total mercado aceites al 18%. Es una parte
pequefia que va creciendo poco a poco.
Mientras que el aceite de girasol ha pasado del 31 al 40%,
apostillé Herranz.

Por ello, es importante destacar cémo han evolucionado los
precios de las distintas categorias. Segun los ultimos datos
de Nielsen, la subida del precio del aceite de oliva comenzd
en 2015y se ha pasado de los 3,30€ a 3,80€ en la categoria

Evolucion ventas aceites Espaia
(Anierac 2016/2017)

AOVE+AQOV 156,0 145,6 -6,67

AO (5+]) 188,1 151,0 =19,72

ACEITE ORUJO 19,3 17,4 -9,84

TOTAL OLIVAS 363,41 314,0 -13,59
-49,4

TOTAL SEMILLAS 329,6 347,0 5,28
17,4

TOTAL ACEITES 693,01 661,0 -4,62
-32,0

Fuente. Anierac / Elaboracion propia.

Fuente: Nielsen/Elaboracion Propia.

de oliva intenso, el oliva suave ha pasado de 3,50€ a 3,90€,
el virgen extra de 4,44€ a 4,76€ y el virgen de 3,65€ a 4,02€.
Nos gustaria contribuir a que no siguiera produciéndose esa
caida del aceite de oliva en Espafa, donde se queda un ter-
cio de la produccién, aunque algunos afirmen “no, no hay
problema, se exportara”. i

EVOLUCION CONSUMO ACEITES

DE OLIVA MERCADO INTERIOR
AICA/MAPAMA 2014-2017

2014 53,7

2016 497,9 -7,06
2016 492,9 -1,00
2017 439,0 -10,94
2017 vs 2014 -18,06

MILLONES DE TM. Fuente: AICA / MAPAMA / Elaboracion propia.
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La caida de Oliva Suave se explica
por la disminucion del volumen de

compra y una caida de penetracion
OLIVA SUAVE

VOLUMENTOTAL
78,8 Mil Litros

TOTAL ACEITE

VOLUMEN TOTAL
515,15 Ml Litros

Date 1007 v 2ovh
Fusrite < Pasel Hogares

Fuente Nielsen

Mal comportamiento de oliva intenso causado por la
perdida de hogares.

OLIVA INTENSO

VOLUMEN TOTAL
i i 53,0 Mil Litros

TOTAL ACEITE

VOLUMEN TOTAL

O 435,5 M Litros:

Fuente = Panel Heganes

Fuente Nielsen

El segmento de Virgen Extra presenta mejor desarrollo
gracias a la atraccién de hogares con mayor

frecuencia de compra
VIRGEM EXTRA

WOLUMEN TOTAL
Bo,6 Ml Litras

+10,9%

TOTAL ACEITE

VOLUMENTOTAL
sac5 Ml Litros

Daes Jou7 v aoié
Fuprity ¥ Panel Moganm

Fuente Nielsen

-2,9%

= 3'1%
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FERNANDO BURGAZ, Director General

de Industrias Alimentarias del Mapama

A la hora de analizar el comportamiento de los
mercados y los precios, es muy importante analizar

las campafias de produccion. La cosecha de 2013

fue un récord histérico de produccion y, por lo tanto,
evidentemente, cualquier comparacion, utilizando como
punto de partida el afio 2014, siempre va a dar negativo.
También hay dos o tres causas que hay que tener

en cuenta. La primera de ellas, la oferta disponible

de aceite de oliva, por otro lado, los datos de las
exportaciones esparolas de aceite que se han
mantenido o han subido.

Al tener cosechas mas reducidas en relacion al afo
2014, la disponibilidad con el mercado interior es menor.
Y por otro lado, el aumento del precio, al ser el

aceite de girasol mas barato, se ha convertido en un
producto sustitutivo del oliva en determinados niveles
economicos. Ademas del aumento de precio de los
olivas, el consumidor ha encontrado otras posibilidades
porque las industrias estan sacando productos cada

vez mas elaborados, con mas valor afiadido, tanto en el
aceite de girasol como el de otras semillas, que 1o hacen
mas atractivo de cara al consumidor.

A parte de eso, hay varias cuestiones: el consumo en
Espafia va a ir hacia abajo porque la poblacién va hacia
abajo, hay mas muertes que nacimientos, y eso hace que
las caidas de consumo que estamos viendo ademas de
otras circunstancias hay menos bocas que consuman.

Cuidar el mercado exterior

Es una realidad que el 2/3 de nuestro mercado esta
fuera de nuestras fronteras por lo que esta claro que eso
hay que cuidarlo y potenciarlo al maximo teniendo en
cuenta que la grasa procedente del aceite de oliva solo
es un 3% de lo que se consume en el mundo por lo tanto
hay mucho mercado.

rH
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“La distribucion tiene que hacer
todavia mucho mas de lo que
esta haciendo porque es la
conexion entre toda la cadena
de produccion y el consumidor”

Por otro lado, en la medida que las marcas de distribuidor
0 marca blanca estan ganando cuota de mercado, al
fabricante lo que le queda para seguir con su marca es

el mercado exterior, eso hace que la Interprofesional esté
muy volcada en ello.

A parte de eso, la Interprofesional también hace
campanas en el interior, como la que ha llevado a cabo
en hosteleria con el tema de los tapones y que ha sido un
éxito, dirigido para hacer frente a un problema especifico.
También es cierto que, siendo el aceite de oliva un
producto que en Espafia lleva 3.000 afios, sigue habiendo
una enorme incultura acerca del producto. Después de
tanto tiempo ya podiamos haber aprendido algo.

En este sentido, desde el Ministerio estamos realizando
una serie de actividades orientadas a dar a conocer y
ayudar en esta materia como los Premios Alimentos

de Espafia, obsequiamos aceite de oliva a cualquier
delegacion extranjera que visita nuestro pais y también
estamos volcados en actuaciones encaminadas a que

el consumidor valore otro elemento que es el aspecto
saludable del producto. Esto lo trabajamos a través de la
promocion de la dieta mediterranea, con una campana
dirigida a hogares y poblaciones infantiles a través del
programa Mediterraneamos.

Un futuro prometedor

Ahora no somos capaces ni de sofar el futuro del
aceite de oliva porque es enorme, siempre y cuando
todo el conjunto de operadores tome conciencia de
que estan trabajando con una auténtica joya y pongan
la atencién y el cuidado que un joyero pone en su
producto. El agricultor a la hora de gestionar el olivar
debe ser consciente de lo que tiene entre manos, de

la importancia de aplicar los tratamientos adecuados,
tratar la aceituna correcta, que la recoleccion se realice
de la forma mas adecuada posible, plazos, periodos. ..
que la almazara ocurra lo mismo, que se empiecen a
diferenciarse y elaborarse productos Premium.

Los industriales tienen que poner el valor el aceite que
manejan y desarrollar productos nuevos, que enganchen
al consumidor y que les permita ganar el corazon del
consumidor de nuevo. Y la distribucion tiene que hacer
mucho mas de lo que esta haciendo, a pesar de que hace
cosas, puede hacer mucho mas; porque es €l eslabodn,
la conexion entre toda la cadena de produccion y el
consumidor. Si el esfuerzo que hace el agricultor, la
almazara, el envasador, se quiebra en la distribucién y
no llega al consumidor, ha sido un trabajo perdido, y la
implicacién de la distribucion tiene que ser maxima.
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Los datos demuestran que el mercado esta
funcionando, es decir, que no hay ninguna
distorsion en él, porque se mueve en funcion

de la oferta y la demanda. Cuando suben los
precios de la oferta, baja la demanda. Lo que pone
de manifiesto que el consumidor es sensible a
precios.

Pero ¢/Qué va a pasar cuando estemos en una
situacioén distinta de produccion? Creemos que
hay que construir una categoria y crecer en valor,
en la misma linea que ha sucedido en el sector del
vino, donde el consumidor pueda tener productos
de entrada y productos aspiracionales.

Y nosotros como el ultimo eslabén de la cadena
de valor del aceite de oliva podemos ayudar a
construir la categoria que dara crecimiento en
valor y que le dara crecimiento en prestigio, pero
al final, tendremos que tener productos para todos
los tipos de consumidores y todas las necesidades
de consumo. No todo tiene por qué ser aceite de
oliva virgen extra super premium, extra quality, es
decir, que tendra que haber aceite de oliva.
Respecto a las estrategias de la gran distribucion
para incentivar la demanda, nosotros lo que
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1 TRIMESTRE 2018

defendemos es la libertad de empresa, la libertad
de mercado y la libertad de cada empresa que
defina su modelo comercial, en la distribucién

y en la industria. Las industrias también tienen
cada una su enfoque comercial y deciden unas
industrias trabajar de una forma y otras trabajar
de otra. O sea que precisamente, 1o bonito de la
economia libre de mercado es que las empresas
pueden definir como comercializan una misma
cosa.

Aliados o enemigos

Nosotros estamos acostumbrados a que se nos
tache de los malos de la pelicula. Lo que pasa
es que no somos los malos, somos €l que se ve.
Cuando hay una oferta promocional, generalmente
no la disefia sola la distribucién, sino se trabaja
en colaboracién con sus proveedores. Y en esas
ofertas promocionales participa la industria y

la distribucioén, pero no se le puede pedir a la
distribucion que renuncie a lo que es su forma
de trabajar, que es promocionar la venta de los
productos.

En el ADN de la distribucion estéa el vender, en
el ADN de la industria esta fabricar y vendérselo
a alguien que te lo venda. Entonces, no puede
renunciar a esas cuestiones y yo creo que lo que
hay que hacer es deshacer ese tipo de topicos.



“Defendemos la libertad
de empresa, la libertad de
mercado y la libertad de
que cada empresa defina
su modelo comercial, en
la distribucion y en la
industria”

Marca blanca o Marca fabricantes

Cada operador tiene libertad comercial y cada
uno de ellos decide lo que quiera tener en marca
propia o marca blanca. Hay que saber explicar al
consumidor las caracteristicas de cada producto
y las alegaciones dentro de sus expectativas de
consumo. Yo entiendo que aqui estas cuestiones
las tienen que asumir los operadores. En mi
asociacion hay operadores que estan en los dos
extremos y estas cuestiones forman parte de
una defensa del modelo de libertad comercial
porque lo que si hemos demostrado es voluntad
de que el sector esté estructurado y las cosas
funcionen.

Cuando menos volatilidad hay en el mercado
nosotros trabajamos también mejor. A la
distribucion no le interesa que un producto sea
extremadamente volatil, distorsiona mucho y
obliga a estar reposicionando continuamente,
independientemente de cual sea tu modelo
comercial.

En esa postura de ayudar a estructurar los
sectores nosotros nos hemos mostrado
colaborativos porque si las cosas funcionan para
un sector funcionan también para la distribucion
y para la economia nacional.

Actuaciones y promociones

Los mercados tienen que ser dinamicos y tienen
que saber como funciona el juego promocional
porque si no las marcas no tendrian posibilidad
de entrar en €l lineal y reubicarse en la cuota de
mercado.

A nuestras empresas les interesa vender y
ganar lo mas posible con margenes, es verdad
que en esa labor de responsabilidad nos tocara
mas cosas, pero hay que deshacer topicos.
Somos muchos operadores los que trabajamos
entorno al mismo producto que es una joya que
hay que cuidar. Pero en estas cuestiones nos
movemos a golpe de topico y muchas veces
limita la capacidad de construir cosas nuevas.
Por lo tanto, si conseguimos eliminar esos
topicos y aqui cada uno tendremos que eliminar
los nuestros, tendremos un futuro tremendo
porque la cuota de mercado que tenemos a nivel
internacional es tremenda.

Dime como filtras,
y te diré
cOmo eres...

——

Para aceites excepcionales,
filtracion de alta calidad.

- Placas filtrantes
- Papel filtro
- Bolsas filtrantes

DORSAN O

08700 Igualada, Barcelona
Tel. +34 938 042 475
www.dorsanfiltracion.com
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Yo quisiera quitar dramatismo a las cifras. Es
verdad que es un producto de gran consumo, y
de primera necesidad que puede ser usado como
un producto muy importante y singular en la
cesta por parte de por parte de la distribucioén.
Precisamente casi siempre ocupa las portadas
de todos los folletos de promocién. Pero ello no
quiere decir que haya que darle mas importancia
de la que tiene en cuanto a la subida del precio
del aceite de oliva.

Con una subida de 3,62€ a 3,90€ litro del aceite
de oliva, solo se ha producido una caida del
consumo en los hogares del 8%, entonces eso no
seria una de las razones.

Pero también es verdad que es una oportunidad
para Espafia haber tenido el 656% de las
disponibilidades totales de aceite de oliva en la
campana 2016-2017 sobre el total mundial.

El mayor valor conseguido por la produccion
del sector de aceite de oliva se ha alcanzado
este afio con mas de 5.000 millones de euros,
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“Con una subida
de 3,62€ a 3,90€
litro del aceite
de oliva, solo se
ha producido
una caida del
consumo en los
hogares del 8%”

cogiendo solamente datos del
POOLred que no representan
mas que escasamente un 35%
del total de las operaciones. Si
extrapolamos esos nUmeros y
tomamos como referencia esos
precios por calidades, podemos
estar hablando de mas de 6.000
millones, precio en origen.
Pero, por otro lado, tenemos
que hacer una reflexion:
estamos perdiendo peso en

los hogares, donde toma
posesion el aceite de girasol
frente al aceite de oliva y

ahi tenemos un reto enorme,
porque, /,qué va OCUITir

cuando afortunadamente la
climatologia nos acomparfie

y tengamos anos de altas
producciones, anos de
pluviometria importante, con el potencial
productivo que tenemos en €l campo?

Hay que buscar nuevas salidas

Espana puede alcanzar mas de dos millones de
toneladas sin ningun esfuerzo, y ahi es donde
tendremos que tener preparada una buena
estrategia para dar salida a ese comercio tan
importante de aceite de oliva.

En el afio 1986, cuando entramos en la
Comunidad Econdmica Europea produciamos
500.000 toneladas de aceite, se exportaban
100.000, hoy producimos 1,5 millones,
exportamos un millén y el mercado esta fuera
de Espana. el mercado nacional es un mercado
maduro que tiene el consumo en hogares de
7.6 y en horeca hasta 11 y hay que buscar
alternativas al enorme potencial de produccion
fuera de nuestras fronteras. Ahi esta el reto,
como productores tenemos que ser muy
competitivos, el cultivo superintensivo ha venido
para quedarse estamos en una nueva era y luego
la economia doméstica esta en otra era. Pero el
aceite de oliva tiene un gran potencial.



Pienso que se esta produciendo un trasvase de
la demanda de los paises mediterraneos hacia
nuevos paises, nuevos consumidores.

¢Por qué esta pasando eso? Primero, el precio
se ha disparado, como consecuencia de esta
produccién, estable y baja que ha arrastrado

a las cotizaciones en origen a subidas entre

un 50%/60% de media, por lo que en teoria
debiamos subir un 60% el PVP de la botella. En
paralelo, ese precio tan alto coincide con una
época de precios muy bajos de semillas y, por
tanto, la ratio es practicamente, casi de 1 a b de
media.

También hay otras razones: las familias son
mas pequenas, las frituras son menos, la

gente mas joven o menos tradicional esta
sustituyendo el aceite de oliva por otros mas
baratos, se consume mas fuera de casa. Todo
ello se traduce en que en el mercado interior
ha caido una de cada cinco comercializadas.
Pero hay una parte buena: que se vende el
mismo aceite de oliva 0 mas todos los afios.
Por tanto, esa botella de menos que se comercializa

en Espafia, en Italia o en Grecia, donde ha caido
proporcionalmente también el consumo per capita, se ha
ido hacia otros mercados exteriores donde pagan mejor
la botella.

“Si la industria tiene que
depender del mercado nacional,
apaga y vamonos”

Es decir, se venden los mismos litros, pero se ha
producido un trasvase a mercados donde realmente se
valora mucho mas el aceite de oliva y se defiende mejor.
Pienso que esta siendo una de las salvaciones de la
industria, porque si la industria tiene que depender del
mercado nacional, apaga y vamonos.

Olivas frente a virgen extra

Espaiia es el unico pais en €l que €l virgen extra no tiene
la misma fuerza que en el exterior. Exportamos el virgen
extra porque los italianos fueron los que dieron potencia
a esta categoria, pero hay muchos paises en los que se
vende mas la categoria virgen.

En los mercados no tradicionales el consumidor quiere
un aceite de oliva suave, que en la botella ponga virgen
extra y que cueste lo que un aceite de girasol. Al
consumidor le cuesta acostumbrarse al sabor.

Las marcas del fabricante en la categoria virgen

extra se estan defendiendo y suponen ya el 50% de

la venta, mientras que en oliva intenso son el 80% y

torrentclosures.com

en suave el 68%. El grado ha perdido la marca. Por
ello, en hipermercados hay muchas marcas y hace
que haya rotacion. Cuantas mas categorias haya mas
oportunidades de promocion y de ofertas.

Ofrecer al gusto del consumidor

La gente consume lo que le gusta. Quizas no hay
conocimiento de como se elabora o de las diferencias
entre cada uno, pero sabe que el virgen extra es el mejor
y €s0 es mucho mas que cuando se cruza la frontera. Yo
creo que hay marcas que se estan fortaleciendo.

Soy tremendamente optimista con el futuro del sector
porque todo lo que se produce se vende, mas caro si
hay menos produccion y mas barato cuando hay mas.
A parte, soy optimista porque en los ultimos 15-20 afios
ha habido una revolucion industrial en el sector del
aceite de oliva, desde las plantaciones hasta la industria.
hoy en dia el peor aceite virgen extra que podamos
encontrar es el mejor de hace 15-20 afios.

Estamos creciendo en calidad y estamos creciendo en
volumen y seguiremos haciéndolo. Ademas, el aceite de
oliva ha conseguido ser la mejor grasa aspiracional del
mundo, todo el mundo quiere consumir aceite de oliva,
aunque hay que tener mucho cuidado con los nuevos
aceites que llegan de soja, de coco. ...

Y como ingrediente tiene un valor tremendo. Para
vender una botella de aceite de oliva de un litro en el
extranjero, aparecen 50 mas vendiendo lo mismo, sin
embargo metes €l aceite de oliva como ingrediente en
una conserva, en un snack, y automaticamente vale el
doble. El aceite de oliva es un multiplicador de valor,
pero como producto, como ya se entiende que es bueno
se le da menos valor.
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PABLO NAVARRO, Director

Comercial de Publinfo

El afio pasado, en 2017 se han publicado 8.265
ofertas de aceite de oliva, por 8.150 el afio
anterior. Si lo miramos en ponderado la caida

es del 9%, porque las ofertas estan mucho mas
segmentadas en mas zonas, los precios son mas
agresivos, tienen menos cobertura de mercado,
estan mas dirigidas a determinadas zonas y a
determinadas tiendas.

Si lo vemos por categorias, vemos que en aceite
de oliva virgen sigue acaparando el 50,5% del
total de ofertas. ks mas, es la unica categoria
que crece en relacion a 2017. Concretamente en
el afio 2016 tenia del orden del 46% del total de
ofertas, de las ofertas de aceite y en 2017 alcanza
el 50,5%. En cambio, el aceite que cae con una
intensidad muy notable es €l oliva refinado.

“El aceite de oliva virgen
sigue acaparando el 50,5%
del total de ofertas en los
folletos promocionales”
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Durante 2017 acapara
el 20,1% del total de
ofertas, mientras que el
ano pasado tenia el 25%
del total de ofertas.
Dentro del folleto, que
es el principal reclamo
para el consumidor, el
aceite de oliva virgen
es una categoria que
esta creciendo. Y si

nos fijamos en los

tipos de ofertas que

se han generado en
estos ultimos anos,
vemos que en el aceite
de oliva virgen, -la
categoria dominante
promocional en 2016-,
las ofertas basadas en
multicompra (el 3x2, la
segunda unidad al 50%,
etc.) tienen una cuota
ponderada del 38,4%.
En 2017 en cambio, esa
cuota cae al 26,8%, o
sea tiene una caida de
12 puntos.

En cambio las ofertas
que estan haciendo una
llamada exclusivamente
en precio, o en términos
de precio unitario, pasan del 55% al 67% es

decir, se sigue promocionando con intensidad

las promociones tradicionales: el aceite de oliva
virgen. Y lo que cambia es el tipo de distribucion:
ahora no nos obliga al consumidor para acceder

a la oferta comprar mas cantidad, sino que va
dirigido mucho mas a precio unitario.

Otra lectura del folleto que puede ser interesante
es el precio moda es decir, el mas frecuentemente
repetido de los aceites. Asi, para una botella en
PET los precios mas repetidos en folleto en 2016
en el aceite de oliva virgen extra fue de 3,28y en
2017,4,79, hay una subida del 46%. En cambio en
el aceite de girasol en 2016 el precio moda era 1
euroy en 2017 es 1 euro.

Futuro ilusionante

El futuro es tremendamente ilusionante. El folleto
es un medio para atraer consumidores a las
tiendas, los mensajes que hay que traducir en
folleto son aquellos que logran atraer a clientes.
Hemos pasado de que hace 15 aflos un mensaje
basado sdélo en precio y cuanto mas barato mejor,
la bajada de una peseta era objeto de vender 300
operaciones mas y ahora vemos que la llamada
de precio empieza a ser secundaria.



JOSE MANUEL BAJO, Gerente del

Consejo Regulador de la DOP Baena

Espafia es un mercado maduro y es uno de los lugares
que peor trata al aceite de oliva porque lo hemos
considerado un producto de primera necesidad. No hay
nada mas terrorifico para un producto que decir que es
de primera necesidad porque estamos dejandolo plano,
lo hemos matado. Lo comparamos con harina, azucar,
leche. ..

En Espafia tenemos una marca de distribucion que no
se repite en la misma manera para el aceite de oliva en
ningun otro lugar del mundo, tenemos un tratamiento de
las categorias que no sucede en otro lugar, aqui el peso
de los refinados del oliva no existe tampoco en otro lugar
y tenemos que producir lo que nos piden en el mundo.
Llevamos seis u ocho meses escuchando de forma
institucional que hay que diferenciarse y hay algunos
que llevamos haciéndolo desde €l afio 1971 y se nos ha
llamado locos y se nos dice que representamos a una
parte residual en la comercializacion en aceite de oliva
virgen extra.

En el conjunto de aceites de oliva somos muy poquitos,
pero si acercamos la lupa y nos centramos en los extras

“No hay nada mas terrorifico
para un producto que decir que
es de primera necesidad”

|
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con marca de fabricante ya no somos tan
poquitos. Segun los ultimos datos 2016, los
aceites acogidos bajo DO debemos estar
tocando el 40% de la marca de fabricante en
AOVE en Esparia.

Aprovechar la polarizacion y el valor
Con el nivel actual de precios se ha
producido una polarizaciéon clarisima

del consumidor. El que quiere aceite de
oliva virgen extra corriente se esta yendo

a la marca de distribucién que ofrece
suficientemente garantia a un precio
facilmente asumible y el que quiere algo
especial se esta yendo a aceites especiales
donde engloba ecoldgico, biodinamico.

La parte buena es que la elasticidad de la
demanda esta muy por encima y estamos
migrando de un producto de valor pero de
poco precio a un valor global que esta muy
por encima de cualquier expectativa, por lo
que vamos a aprovecharlo.

Se habla de regular las producciones o
controlar la oferta y a mi me gustaria pensar
que hay que controlar el valor del producto.
Con un producto de poco valor no hay
margen para nadie ni distribucién productor.
El consumidor ha asumido que este es un producto que
vale mas de tres euros asi que por qué tiene que costar
menos. La agresividad no sélo esta en la distribucion.
Nosotros no vendemos solo calidad objetiva, aportamos
valor al producto, somos un sistema de certificacion
muy completo de calidad, de origen, de procesos,
materias primas, caracteristicas del producto, pero
también estamos contando una historia.

Las DOP, los Ferrari del AOVE

Nosotros somos el Ferrari del aceite de oliva y

siempre habréa alguien que quiera aspirar a mas. Las
DO no somos el Premium o Super Premium somos

ese producto garantizado, certificado con unas
caracteristicas singulares que ademas esta al alcance
de todos. Al mismo tiempo tenemos que intentar crear
consumidores mas formados, que valoren el producto y
nuevos consumidores, porque por ley de vida se nos van
muriendo.

Tenemos que cambiar la tendencia de horeca, donde
maltratan los aceites de oliva mas que en cualquier
lineal de cualquier gran supertficie. Para fabricar

mas consumidores, mejor formados e informados,

y prescriptores lo que hay que hacer es divulgar.
Necesitamos comerciales en los establecimientos de
hosteleria porque son los que venden. Tenemos que
hacer acciones en Espafia dedicadas al consumidor,
ayudando también a la distribucién a dar informacion
pidiéndole que nos pidan informacion y formando a las
nuevas generaciones.
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Yo dirfa que el aceite de oliva esta dentro de
un mercado ciclico, que esta funcionando bien
desde hace varios afios, y sin excedentes desde
2014. Tenemos casi un 70% de olivar tradicional,
sin riego y eso genera ciclos en los que podemos
estar varios afnos con producciones cortas y en
consecuencia subida de precios.

La buena noticia es que se esta plantando olivar
y llegaremos a momentos de campanas grandes,
por lo que el primer desafio que tiene el
sector es ver como equilibra esos ciclos
porgue no traen nada bueno ni para el
consumo ni para la agricultura. Por lo tanto
el primer desafio de verdad es equilibrar esa
cadena.

En mi opinién, el consumidor tiene poco
conocimiento del aceite de oliva y hay
mucho trabajo que hacer en ese sentido.
Hay que hacer crecer la categoria y hoy en
dia cualquier consumidor puede tener en su
casa un aceite para freir, otro de categoria
superior para alifilar y otro de categoria
Premium para la tostada de por la mafiana.
Tenemos que generar ese deseo en el
consumidor que es el futuro de la cadena.
Es responsabilidad de quien gestionan

las marcas hacer crecer las categorias
porque si simplificando la categoria
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“El primer desafio que
tiene el sector es ver
como equilibra esos
ciclos porque no traen
nada bueno ni para

el consumo ni para la
agricultura”

perdemos valor y perdemos capacidad de
crecimiento.

El consumidor lo primero

Sin lugar a dudas que la tarea mas
importante es que tenemos que seguir
informando y formando al consumidor,
que es el que al final tiene la ultima
palabra. Hay mucho camino para que el
aceite de oliva crezca, aunque ya hemos
conseguido que los virgenes extra se
vayan consolidando afio tras ano.

Por otra parte, no debemos olvidar el
canal horeca que tiene mucho recorrido
por delante. Necesitamos que haya chefs
y prescriptores del producto, dado que
cada vez mas el consumidor come fuera de casa.
Y al mismo tiempo, debemos potenciar nuestras
acciones de promocién y comunicacion con el
sector del turismo, que mueve todos los afios

del orden de 10 millones de visitantes, para que
se lleven a su pais la imagen de gran calidad de
nuestros aceites de oliva, porque también es una
de las formas de llegar a los mercados exteriores.
Y por ultimo, tenemos que seguir potenciado
nuestro cultura vinculada al oleoturismo,
acercando la produccion al consumidor, generar
conciencia y conocimiento.
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David Torrent, Director General

OO OO OO

TORRENT, CIEN ANOS
CONCIBIENDO
Y DISENANDO
SOLUCIONES

Uno de los elementos clave en la evolucion de la
comercializacion del aceite de oliva es €l envase y en
paralelo tenemos que hablar de los sistemas de cierre

de la botella, que ha sabido innovar y adaptase a las

nuevas demandas del consumidor y las necesidades

de los productores. Hoy hablamos con Torrent, que
este ano celebra su centenario.

El sector opina
David Torrent

David Torrent. limerca.- ;Qué balance nos hace sobre
la evolucién del sector del aceite de
oliva envasado en los tltimos cien afios?
David Torrent.- Un balance muy positivo,
el AOVE es uno de nuestros sectores estratégicos y por
tanto esta dentro de nuestras prioridades en el empleo
de recursos para la mejora continua y el desarrollo de
nuevas soluciones, mas si cabe cuando se trata de un
mercado cada vez més exigente y en constante creci-
miento.

Olimerca.- ;Cémo ha participado Torrent en la evo-
lucién de este sector?

David Torrent.- Nuestra participacién va muy ligada
a nuestra clara orientacién al cliente: al pequefio y al
grande, al fuerte y al menos fuerte, al que marca ten-
dencia, al que empieza en este sectory al que se esté
reciclando. Es un sector muy concentrado en los gran-
des volimenes, pero también muy atomizado, con un
grandisimo nimero de productores de AOVE de cali-
dad excelente y que, desde hace afos, y cada vez maés,
se atreven a desafiar la exportacion.

Torrent concibe y disefia soluciones, y las hace realidad.
Torrent marca tendencia uniendo la excelente funcio-
nalidad en las lineas de embotellado con un alto nivel
de comportamiento en la mesa del consumidor. La
evolucién del sector nos ha obligado a innovar dia tras
dia, afio tras afio. Esta experiencia de 100 afios nos dice

-nPROFUNDIDAD
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“La nobleza e invulnerabilidad
de una botella de vidrio unido

a un tapon irrellenable son
garantia de un AOVE envasado”

hoy que hemos entendido la evolucién del sector. Debemos
seguir siempre alerta innovando, y anticiparnos al futuro para
seguir acompanando al mercado otros 100 afios més.

David Torrent.- Los hitos histéricos han venido siempre uni-
dos a cambios importantes en el sector, y principalmente a
cambios en los materiales utilizados. Desde un tradicional
tapdn de corcho, primero simple y més tarde cabezudo, a un
tapdn de aluminio que permitia evidenciar la primera apertu-
ra. Esto marco un antes y un después. La incorporacién de los
materiales plasticos permitié trabajar sobre otras exigencias
del mercado més tarde.

David Torrent.- “Los tapones de Torrent suenan diferente
cuando se abren” es una expresiéon de muchos de nuestros
clientes y colaboradores. La sinergia de la utilizacion de di-

“Debemos seguir siempre alerta
innovando, y anticiparnos al
futuro para seguir acompaiiando al
mercado otros 100 afios mas”.

Division de Aluminic

Division de Plastico
El Puerto de Santa Maria {Cadiz) Jerez de la Frontera (Cadiz)

{+34) 956 8598 13 (+34) 956 14 36 32

-=1 SINCE 1818 1=

G’zacias /

Cien anos innovando en la fabricacion de cierres
para AOVE, licores, vinos y espirituosos

torrentclosures.com



Nuestra investigacion no
solo se limita a cubrir una
necesidad sino en replicarla
industrialmente

ferentes materiales, plastico y aluminio, la completa
integracién de todos los procesos dentro de nuestras
paredes, el uso de materias primas de dptima calidad
unido a la tecnologia y a nuestra a nuestro Know How,
hacen que nuestros tapones tengan un excelente com-
portamiento en toda la cadena de suministro. Todos
sus usuarios los reconocen como un producto diferen-
ciador, su facil aplicaciéon en lineas de alta velocidad, la
limpia apertura y re-cierre, su amplia gama de vertidos
limpios y homogéneos, asi como su magnifico corta-
gotas que evite “la mancha que siempre hizo a Dofia
Carmen gritar tanto”.

Olimerca.- ;Por dénde van a ir ahora las lineas de
nuevos proyectos de tapones?

David Torrent.- El tapén ha sido un elemento critico
en la cadena, responsable del cerrado y apertura de
un producto envasado para acceder al contenido del
mismo. A su vez ha pasado tradicionalmente inadverti-
do para gran nimero de consumidores, se han abierto
millones de tapones en el mundo y en pocas ocasiones
el usuario se paraba a observary analizar las cualidades
del tapén.

Hoy el cliente es exigente, quiere garantias sobre la ge-
nuidad del producto envasado. Hemos tratado y trata-
mos para ello que el tapdn sea garantia de primer uso
y genuidad del contenido. De igual forma buscamos
que el tapdn se convierta en un elemento de fideliza-
cién gracias a la mejora en la experiencia de uso de los
consumidores. Estas lineas marcaran nuestro trabajo.
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“Torrent concibe y diseila
soluciones, y las hace realidad”.

Torrent, pionero en
tapones irrellenables

La introduccioén de los tapones irrellenables
en el canal horeca ha sido muy importante,
segun David Torrent “ha provocado un cambio
importante en todo el sector del Aceite de Oliva,
en el canal horeca y en los consumidores. Se ha
ayudado a transmitir la importancia del consumo
de un producto AOVE original. Igualmente es
clave que este consumo local sea €l ejemplo para
todo el mercado exterior y para ello debemos
“predicar” en casa con nuestro producto. De

otro lado, no entendemos los criterios de control

y aplicacién de la misma, y no los entendemos
porque no estan estipulados.

¢Qué es un tapon irrellenable? ¢ Como debe
funcionar un tapoén irrellenable? ;/En qué niveles?
Se ha llegado a eliminar las aceiteras tradicionales
casi en su totalidad, pero hoy se sirven muchos
AOVESs con tapones rellenables. Esto unido a

la utilizacion en muchos casos de botellas PET,
son una evidente laguna de esta ley. La nobleza

e invulnerabilidad de una botella de vidrio unido

a un tapon irrellenable son garantia de un AOVE
envasado.

Olimerca.- ;Qué piensa de las investigaciones
recientes sobre el tapén detector del estado del
aceite?

David Torrent.- Las creemos muy interesantes como
investigaciones que son. Nuestra investigacion en To-
rrent no solo se limita al hecho de cubrir una necesidad
sino en replicarla industrialmente, garantizando su co-
rrecto funcionamiento en millones de unidades. Y no
menos importante, a un coste contenido. El canal y el
mercado marcaran pautas en este sentido.

Mientras tanto, si invitamos a que se promueva, se
establezca, se controle, se premie y se difunda la alta
calidad del producto envasado, pero sobre todo la co-
rrespondencia del producto con lo que se le comunica
al consumidor en la etiqueta, cero estafas. Tenemos un
producto envidiado por todo en el mundo. Es respon-
sabilidad de todos, desde el &rbol hasta la mesa. 35
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Juan Vilar Hernandez

“Nuestros aceites de oliva
necesitan un
"distintivo de singularizacion”
como los relojes suizos’

limerca.- Con la ex-
periencia de 25 aios
desde el lado de la in-
dustria auxiliar y aho-
ra como experto con-
sultor y comunicador en el sector
del aceite de oliva. {Qué tiene este
sector que engancha tanto?
Juan Vilar.- En mi opnién, cuanto mas
y mejor conoces un sector, mayor es la
vinculacién que sientes por él; la familia
que comporta la olivicultura internacio-
nal, aunque posiblemente tengamos
nuestros defectos, comparativamente
con otros dmbitos de actividad tie-
nen circunstancias positivas dignas de
destacar, es un sector de tendencias
cambiantes, por lo tanto ello comporta
afos dificiles alternados con otros mas
faciles, pero estable en cuanto a patrén
valor. También la mayor parte de sus
gentes mantienen una de las caracte-
risticas méas destacables del ser huma-
no, y que no imperan en los tiempos
que corren, los valores. Este es uno de
los activos més importantes que con-
forma el balance del comportamiento
personal.

Olimerca.- {Que le preocupa a nues-

” Juan Vilar, consultor &
tro sector en estos momentos? estratégico para el J

Juan Vilar.- Aungue lo que més nos sector oleicola.
preocuopa a las personas son la salud
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La comunicacion
es fundamental

y forma parte
indiscutible y
necesaria de la
diferenciacion y la
singularizacion

y futuro, podemos hacer un simil si ha-
blamos de empresas. De hecho, cuan-
to mayor sea el rango de conocimiento
global que se tenga sobre tendencias,
situaciones, evoluciones, etc. en el mar-
co internacional; conjugado con una
perfecta monitorizacion interna de la
organizacion, mas altas son las posibili-
dades de éxito, ya hablemos de perso-
nas o de empresas.

Por ello nuestro enfoque tiene que ir
siempre hacia minimizar los efectos
riesgo y error. A partir de aqui, solo hay
gue saber donde se quiere ir, y senci-
llamente caminar hacia delante con las
citadas premisas.

En nuestro sector no hay nada especial-
mente preocupante, simplemente he-
mos de ser incisivamente responsables
en todos los eslabones de la cadena de
produccion, sobre todo desde el pris-
ma de la seguridad agroalimentaria,
ello es vital; y promocionar el producto
mediante prescripcion saludable y cu-
linaria. Al mismo tiempo, no debemos
olvidarnos de los olivares mas deprimi-
dos desde el punto de vista de la renta-
bilidad y por los que tenemos que ha-
cer un esfuerzo que les dote de mayor
competitividad.

Olimerca.- Qué cuestiones tendrian
que tener presentes nuestros ope-
radores del aceite de oliva, en un
marco internacional, pensando en
el futuro, para seguir siendo lideres
en produccion y comercializacion

Juan Vilar.- El sector es como una liga
deportiva, aunque no todos los opera-
dores acaben jugando la Champion, ni
compartan sus estrategias. Es por ello
que las instituciones supraorganizacio-
nales son responsables, y lo estan ha-
ciendo, de generar un clima, un entor-
no adecuado para que los operadores,
que son las empresas, para que des-
empefien sus funciones de forma ade-
cuada. El secreto es que el entorno se

“En este sector hemos de ser
incisivamente responsables
en todos los eslabones de la

cadena de produccién”.

N T —— 4

siga manteniendo, y que las empresas
mantengan el mismo nivel de eficien-
cia que hasta ahora se esté llevando a
cabo.

Y por supuesto que hay camino para la
mejora, pero actualmente la situacion
es més que satisfactoria para todos los
ambitos. Simplemente a medio plazo
se plantea una amenaza y es la falta de
competitividad de nuestra olivicultura
con respecto a la que esta evolucionan-
do en el resto del mundo, ello requiere
de forma urgente de un distintivo ofi-
cioso de singularizacién que permita
a nuestros aceites, la mayor parte pro-
cedentes de olivares tradicionales, un
valor afiadido con respecto al resto,
similar a lo que ocurre con los relojes
en Suiza con respecto a los de otra na-
cionalidad, y sucede sean de la marca
que sean.

Olimerca.- ;{Qué amenazas pueden
acechar a nuestros productores?

Juan Vilar.- A medio plazo ninguna,
pues el 83 por ciento de la aceituna de
mesa se consumo donde se produce,
mientras que lo mismo sucede con el
88 por ciento del aceite de oliva, por lo
tanto, la expansién de la olivicultura in-
ternacional favorece a Espafa, sin em-
bargo, a medio y largo plazo, estos oli-
vares, al ser mas competitivos, acaban
en épocas de exceso de oferta caniva-

lizando nuestros mercados potenciales.
La estrategia vélida es la integracion,
transformacion, diferenciacion, y sobre
todo el marco anteriormente mencio-
nado un distintivo oficioso de singula-
rizacion para los aceites elaborados en
nuestro territorio.

Olimerca.- {Como valoras el posi-
cionamiento de nuestro sector res-
pecto a otros paises?

Juan Vilar.- Espafia ostenta los ma-
yores rangos de conocimiento, expe-
riencia, emprendimiento (en algunos
operadores), ademas de contar con los
aceites de oliva de mejor calidad, tec-
nologia, olivares mas productivos, etc.
Sin embargo, la estructura de nuestros
olivares en origen no los hacen com-
petitivos en eficiencia, ni lideradgo en
costes. Y es en este punto donde toda-
via nos queda mucho por hacer.

Olimerca.- ;Hacia donde puede ir,
en el corto plazo, la innovacion en
este sector a nivel producciéon?

Juan Vilar.- Actualmente existen dos
formas de hacer rentables los nego-
cios, una de ellas es mediante la opti-
mizacién de costes, y ello se basa en la
eficiencia y eficacia, especialmente pro-
cedente de fincas de elevada densidad;
y por otro lado, via margen por diferen-
ciacién o singularizacién productiva.
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Una de las posibles
causas de la
desaceleracion del
consumo de aceite
de oliva en nuestro
pais es el cambio
de los patrones de
CONnsumo

Siendo las primeras las més sencillas de
gestionar, con resultados incompara-
bles; resulta méas facil adaptar un olivo a
la tecnologia existente, y que realmente
funciona, que desarrollar una tecnolo-
gia para un olivo centenario.

Por lo tanto para los olivares de alta
densidad la tecnologia seguird mejo-
rando, mientras que los olivares tra-
dicionales de montafia requieren de
innovacién de producto que los haga
competitivos por diferenciacion, no
existe ninguna otra alternativa que los
conduzcan a una descategorizacion
comercial que les permita vender algo
més caro; y en liderazgo en costes, la-
mentablemente, no pueden competir.

Olimerca.- (Estamos preparados a
nivel de las ultimas tecnologias de
comunicacion y comercializacion?
Juan Vilar.- La comunicacién es un ele-
mento basico y vital para impulsar la
promocién. Como se ha dicho anterior-
mente esta herramienta es fundamental
y forma parte indiscutible y necesaria
de la diferenciacién y la singularizacion;
aungue en modelos de eficiencia es
menos necesaria. Por supuesto que hay
operadores que desempefan dicha
funcién de manera solvente y acertada,
no obstante, hay que reconocer que la
expresion sector no existe, ni es cohe-
rente, pues dentro de ese entorno con-
viven segmentos que viajan de forma
distinta, y por consiguiente a diferente
velocidad, y es por ello que gestionan
tanto recursos, como estrategias, de
forma diversa y dispar, y por tanto con
distintos resultados.

Olimerca.- ;Qué opinas acerca del de-
bate sobre el Panel Test en Espaiia?

Juan Vilar.- Sin ser experto en dicho
admbito, en mi opinién todo elemen-
to que de soporte, mejore y ayude a
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Segun Vilar, “la estructura
de nuestros olivares

en origen no los hacen
competitivos en eficiencia,
ni lideradgo en costes”.

determinar de forma eficaz y transpa-
rente las distintas categorias de acei-
te de oliva es adecuado, y si existen
recursos de mejora y perfeccciona-
miento, igualmente han de resultar
bienvenidos.

Olimerca.- No seria mas interesante
otro procedimiento para simplificar
la catalogacion de los aceites virge-
nes, sobre todo pensando en otros
mercados consumidores donde no
hay expertos en la materia

Juan Vilar.- Las denominaciones, ca-
tegorias, o definiciones de los aceites
de oliva, al igual que sucede con otros
productos, han de resultar dindmicas
y adecuarse a la evolucion que en el
mismo sentido sufren los productos
que emanan del proceso de elabo-
raciéon. Cuanto mayor sea el grado
de adecuacion y flexibilidad rigurosa
de la legislacién a los distintos im-
puts que proceden del proceso de
elaboracién de aceites, y mas facil su
descripcién de entender, mas sencillo
resultard enmarcar cada producto en
su ubicacién, y por consiguiente me-
nor espacio quedaré para las lagunas.
Ello beneficia tanto a consumidores
como a productores. De este modo

no es necesario ser experto para po-
der disfrutar de un producto, como en
el resto de mercados.

Olimerca.- A nivel de comercializa-
cién algo esta pasando en el merca-
do interior, cuando el consumo cae
un 10% ¢a qué crees que es debido?
Juan Vilar.- Existen dos factores fun-
damentales de ralentizacién en el
consumo, por un lado, los grandes
productores como es el caso de nues-
tro pais, entre otros, estan sufriendo
esa desaceleracién de demanda, y
ello se debe, en el largo plazo funda-
mentalmente, al cambio en los patro-
nes de consumo (take away, eat and
go, etc.) tales preferencias cada vez se
alejan mas del consumo de nuestros
aceites; esta tendencia es de caracter
estructural y es especialmente perni-
ciosa para el sector, ademas dificil de
neutralizar. Por ello son necesarias in-
novacion, y fundamentalmente pres-
cripcioén.

La segunda, de caracter coyuntural,
viene dada por la evolucién de precios,
pero de forma gradual cedera en fun-
cion de la elasticidad que la demanda
manifiesta ante la evolucién en la coti-
zaciudn de nuestros aceites.



La nueva era del batido se llama
Protoreattore” Pieralisi

Alta Calidad
Maxima Eficiencia
Minima Inversion

902403 403

mesmum | Asistencia técnica
D 730 EE00 . 365 dias al o

Con el Protoreattore™ el Grupo Pieralisi marca un nuevo hito en el campo de 13
maquinaria para la extraccion de aceite de ofiva, Un sisterna Gnico en el mercado
oleicola mundial que revoluciona ef proceso tradidonal del batido garantizando
Importantes ventajas tanto en la elaboracion de tipo continuo como por partidas,

Mayor Cantidad y Calidad del producto procesado debido 2 1 drastica
disminucion del tiempo de batido y a la gestion automatica de la relacion
capacidad, tlempo y temperatura, Ahofro energético como consecuendia de la
disminucidn de los tiempos de trabajo v menor dispersion térmica,

Menores costes de inversion z la par de 13 capaddad productive, gradias
a la eliminacitn sistandal del nimere de depdsitos de batido, Resultado del
aceite procesado; aumenta sustandal de la presenda tie polifencles y mejores
calidades organolépticas. Una revoludon tecnologica que proyecta al cliente
Pieralisl en la nueva era del hatido,

PIERALISI ESPARIA SEDE CENTRAL
Poligona Industris PLAZA, CJ Burtima, 10
SHIET ZARAGOTA (Espafial

Vel. +34 976 456 020 » Fax +34 376 515 330 GRUPPO

Infia.spaind pieralisi com

DELEGACIGN PIERALISISUR FIE“ HLI 5 I
Parque Tecnologicn y Cientifico Geolia INNOVADORES POR PASION
Rada, de Iz Innovackin, manzana 41 . L

IR0 MEMGIRAR, Babn (Eipaiia) www.pmra!lm.cum

Tel. +34 553 284 023 » Fax +34 953 261 713

aenGipianatisl oom



El mercado de
gran consumo
en su conjunto
registro en 2017
una alegria
doble, ya que los
consumidores
incorporaron
mas productos

a la cesta de

la compra en

un contexto

de moderada
inflacién. Si

nos atenemos

a los alimentos
envasados, el
aumento del
precio fue de
media del 1,8%
y en volumen
aumentaron las
compras un 2%.
Pero jsigue el
aceite esta misma
tdnica o es una
excepcion? Mas
bien lo segundo.

Marta Vazquez Martinez
de Miguel,
Consultant de Nielsen
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COMERCIO
Y CONSUNO

EL SECTOR DEBERIA DE EMPEZAR A ANALIZAR
QUIENES SERAN LOS FUTUROS CONSUMIDORES

El precio no es
el unico reto...

| mercado del aceite en 2017

cerré con un crecimiento del

4%, pero en volumen cayd un

1,6%.Y es que con un encare-
cimiento del precio que triplica al total
de la alimentacién envasada, el impac-
to en el presupuesto del consumidor
es grande. No nos extrafemos pues
de que exista un trasvase de consumo
dentro del aceite hacia las variedades
mas econdmicas, como el girasol, con
un precio medio en torno al euro fren-
te a los 4 euros del oliva.

Y es que el consumidor espariol
muestra una gran hipersensibilidad al
precio, interiorizada de los tiempos de
crisis, y que supone que esta ojo avi-
zor a los cambios de precio e, incluso,
uno de cada cuatro afirma conocer
el importe de lo que compra con re-
gularidad. Pensemos también que
muchos compradores acuden al esta-
blecimiento con un presupuesto ajus-
tado, el 44% asi lo afirma, y por tanto
los pequenos “lujos” que se permita
seran en alimentos o bebidas que le
ofrezcan un valor anadido o una expe-
riencia diferente, pero no en basicos.

El otro reto en cuanto al precio es
el envejecimiento de la poblacion.
Pensemos que cada vez habrd mas
compradores que vayan al estableci-
miento y paguen con la pensién y no
con la némina, por lo que se corre el
riesgo de que se perpetle el trasvase
de aceite a opciones méas econdémicas

El144% de los
compradores acuden
al establecimiento
CON Un pPresupuesto
ajustado

cuando el gap de precio entre oliva y
girasol se ensanche. Y ya sabemos que
esta tendencia no estd muchas veces
en nuestras manos, las cosechas vie-
nen como vienen cada ano en funcién
de la climatologia.

¢Qué hay después del precio?
Més alld del precio, el mercado del
aceite encara otros desafios a los que
debe prestar atencién, como el auge
de otros productos que le pueden res-
tar, es el caso de los platos preparados.
Con hogares cada vez més peque-
fios, en algunos casos con personas
que tienen poco tiempo y valoran la
comodidad y la conveniencia, surgen
productos que son soluciones y que
necesitan si acaso un pequefio golpe
de microondas. Y si el golpe es de frei-
dora, el consumidor utilizara girasol.

Precisamente, en nuestro Ultimo
informe Nielsen 360, en el que ofre-
cemos una panoramica del mercado
de gran consumo y sus tendencias,
identificamos dentro de los nichos de
crecimiento uno vinculado a la como-
didad. En esta cesta convenience de
la compra hay productos que crecen
por encima del 6% en volumen y en-
tre ellos estan precisamente los platos
preparados.

Y es que la competencia del aceite
no esté sélo en su lineal. Si miramos en
otros pasillos veremos competidores
igual de importantes. Y eso que no he
hablado de la hosteleria, pues si sali-
mos mas y comemos fuera... Eso para
la préxima.
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A"\ ENTREVISTA
J Antonio Valls

dlrector general de Alimentaria Exhibitions

“Alimentaria y Hostelco
aumentaran las oportunidades de
negocio al aceite de oliva”

J. Antonio Valls, director general de Alimentaria Exhibitions, aborda
en una entrevista para Olimerca, las oportunidades de negocio que
tendra para el sector oleicola la proxima edicion de este salon, que

vuelve a Barcelona el proximo mes de abril.

J. Antonio Valls, director general
de Alimentaria Exhibitions.
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limerca.- A pesar de

que el aceite de oli-

va es un sector es-

tratégico en el sector

agroalimentario, da
la sensacion de que todavia no ha
encontrado su protagonismo como
el vino en el marco de Alimentaria.
¢Qué planteamiento se va a llevar a
cabo en la préxima ediciéon?

J. Antonio Valls.- El aceite es uno
de los sectores con mas arraigo y tradi-
cién en Alimentaria, que por voluntad
del propio sector tuvo salén propio
hace afos -Olivaria- y que por esa mis-
ma voluntad de los principales agentes
y empresas del sector, paso a incorpo-
rar su oferta a un dmbito mas general y
sinérgico como Mediterranean Foods,
dentro de Multiple Foods. Tal decisién
fue un acierto tanto para los expo-
sitores aceiteros como para los pro-
fesionales interesados en uno de los
productos estrella de nuestra industria
alimentaria. Por tanto, el aceite no solo
ha encontrado su protagonismo en el
saldn, sino que ademas se sitda en el
epicentro de mdultiples sinergias que le
benefician claramente.

La presencia de un producto tan
importante como el aceite de oliva en
Alimentaria 2018 es, como no puede
ser de otra manera, fundamental. Es
un sector en continuo crecimiento que
hace ya afios que ha apostado por la
diversificacion en su oferta, por crecer
en valor y por la internacionalizacién,
como lo demuestra el hecho que el
afo 2017 se han superado las 700.000
toneladas de exportaciones de pro-
ducto envasado. De hecho, mas de la
mitad de la produccién de aceite de
oliva nacional se exporta a 65 paises
del mundo. El 65% de las exportacio-
nes se dirigen a los paises de la Union
Europea, mientras que las ventas en

“Maés que nunca se
trata de una cita
ineludible para
los profesionales
de cadenas de
distribucion,
canales de venta e
importacion”

Este ano la edicion de Alimentaria vendra cargada de novedades. Segun
afirma Antonio Valls, “Ademas de permitir a los visitantes el acceso libre

a Hostelco y a las numerosas actividades de The Hostelco Experience
Alimentaria acercara a los expositores los productos que ganan aceptacion en
el mercado, como los cocteles, el vino ecoldgico y las cervezas artesanas. Por
ello, se van a estrenar tres iniciativas para poner en valor a estos segmentos
en auge: por un lado, Barcelona Cocktail Art, un espacio ubicado dentro del
saléon Intervin en el que se daran a conocer las propuestas y productos mas
innovadores en materia de cocteleria, en linea con las tendencias en auge de
la restauracién nocturna, y que incluird un atractivo programa de ponencias,
demostraciones y catas. Y puesto que el consumo de vino de produccion
ecologica esta experimentando un crecimiento exponencial, también en el
salén Intervin incorporaremos el espacio Vinum Nature, que permitira a las
bodegas de produccioén organica certificada un importante salto cuantitativo
y cualitativo. Y por otra parte, este ano se van a afladir a la oferta del salén
Restaurama el Craft Beer Corner, un pabellon dedicado a la cerveza artesana
que reunird a una veintena de microcervecerias, que contaran con sus propios
tiradores.

Un amplio abanico de novedades que complementara la actividad expositora
y dard mayor interés a los visitantes y profesionales que nos visiten, apostilla
Valls.

mercados clave como los Estados Uni-
dos, China, Australia y Brasil crecen afio
tras afio. En el periodo 2016/2017 Espa-
fia ha acaparado més de la mitad de las
exportaciones mundiales con cerca de
un millén de toneladas.

Esta realidad de multipresencia y
de diversificacién tiene una traslacion
efectiva en nuestro salén, donde pode-
mos encontrar expositores, categorias
y tendencias en Mediterranean Foods,
pero también en Lands of Spain, en
Grocery Products o en la zona Pre-

Duuise ’

mium. Ademds, consolidamos nues-
tro espacio para la cata de aceite de
oliva, el Olive Oil bar, con mas de 100
referencias para poder acceder a la
continua innovacién y las dltimas ten-
dencias del segmento de los aceites
de oliva gourmet.

Olimerca.- {Qué participacion es-
peran de empresas relacionadas
con este sector?

J. Antonio Valls.- A nivel general
estamos practicamente al 95% de con-

FEV

Alimentaria

jrone Friilaiitt

St
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Segun Valls, el aceite es
uno de los sectores con

mas arraigo y tradicion

en Alimentaria.

“Vamos a facilitar el contacto entre
las empresas expositoras y los
visitantes internacionales, que
proceden de mas de 70 paises”

tratacion de los méas de 100.000 m? de
superficie expositiva neta, es decir, se
ocuparé casi todo el recinto Gran Via
de Fira de Barcelona. De hecho, ya he-
mos logrado el sold out en la gran ma-
yoria de los salones que componen la
feria, un éxito sin precedentes. Y en el
sector del aceite de oliva no es una ex-
cepcion. Las principales empresas esta-
ran presentes acompanadas de los es-
pacios que instituciones como la Junta
de Andalucia o diputaciones como las
de Jaén ofreceran al sector. Esto hace
que todavia no demos por cerrada la
entrada de nuevos expositores.

Olimerca.- ;Qué puede aportar Ali-
mentaria a las empresas aceiteras
que participen en la misma?

J. Antonio Valls.- Alimentaria es el
mejor escaparate de las nuevas ten-
dencias de consumo, con una oferta
sectorial muy completa, bien estruc-
turada y enriquecida con un extraor-
dinario programa de actividades com-
plementarias, de la mano de primeras
figuras de distintos sectores que da
respuesta a las necesidades de visi-
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tantes y expositores. En esta edicion,
ademds, la celebracion simultdnea de
Alimentaria y Hostelco supone la crea-
cién de una de las mayores plataformas
internacionales para la industria de la
alimentacién, la gastronomia y el equi-
pamiento hostelero. Mostrara tanto a
la distribucién como al canal Horeca la
oferta mas completa y transversal del
mercado, asi como las principales ten-
dencias. Esto hace aumentar las posibi-
lidades de negocio para sectores como
el del aceite de oliva. M&s que nunca
se trata de una cita ineludible para los
profesionales de cadenas de distribu-
cién, canales de venta e importacion,
que no solo encontraran proveedores
y nuevos productos sino propuestas
exclusivas que no existen en ninguna
otra feria del sector en el mundo, como
las areas The Alimentaria Hub y The Ali-
mentaria Experience.

Olimerca.- {Qué programa de acti-
vidades tiene previsto Alimentaria
relacionado con el aceite de oliva?
J. Antonio Valls.- En esta ediciéon
la zona especifica del Olive Qil Bar

aumenta su tamafio y ofrecerd como
novedad una diversificacion de sus
productos, con una segmentacion
entre aceites convencionales, aceites
ecoldgicos, especialidad y denomina-
cion de origen. Permitird degustar un
centenar de marcas de AOVE de toda
la geografia espafiola y de otros paises
mediterraneos con un formato de cata
auto-guiada en la que cada muestra ird
acompanada por una ficha organolép-
tica y los utensilios necesarios para la
degustacién. De esta manera, se fo-
menta que los potenciales comprado-
res puedan comparar y valorar la oferta
para, mas tarde, contactar con los pro-
ductores en la propia feria.

También potenciamos la presencia
de este producto estrella en diferentes
espacios de exposicion y demostracion.
Desde la organizacién facilitaremos el
contacto entre las empresas exposito-
ras y los visitantes internacionales, que
proceden de mas de 70 paises. Para
esta edicién contaremos con 800 com-
pradores internacionales clave a través
de nuestro programa Hosted Buyers,
que se espera que participen en apro-
ximadamente unas 11.200 reuniones
de negocios. De hecho, los exposito-
res tienen la opcién de proponer a la
organizacion que invite a sus mejores
clientes a participar en los programas
Hosted Buyers y VIP Buyers a través del
programa Recomienda.
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UNA INVESTIGACION DE SAMIR SAYADI, YAMNA ERRAACH Y CARLOS PARRA-LOPEZ, INVESTIGADORES DEL IFAPA

La

conocimiento del consu

Las campanas de promocion genericas

de aceite de oliva, con un alto grado de
indefinicion estan frenando el conocimiento
que pueda adquirir el consumidor sobre el
aceite de oliva, generando una la confusion
sobre las distintas categorias, los criterios de
calidad vy las caracteristicas diferenciadoras

de los mismos.

| conocimiento que tiene
el consumidor sobre las
distintas categorias de

aceites de oliva en nuestro

palis es muy bajo y generan
grandes confusiones en la cadena de
valor, lo que a su vez limita las ventas

de la calidad virgen extra con la consi-
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guiente pérdida del valor anadido del
sector productor.

Asi se desprende de una investiga-
cion realizada por los investigadores del
Ifapa de Granada, Samir Sayadi, Yamna
Erraach y Carlos Parra-Lépez, cuyos re-
sultados obtenidos en cuanto al nivel de
conocimiento que tienen los consumi-

de las

La mejora del funcionamiento de la cadena
de valor oleicola pasa por el incremento del
conocimiento de los consumidores.

dores sobre las distintas categorias de
aceite de oliva y sus diferentes calida-
des, apuntan a que la cadena de valor
oleicola se encuentra ante la necesidad
de mejorar la informacién y el conoci-
miento del consumidor al respecto. La
informacion manejada proviene de una
encuesta realizada en 2014 a unos 420
consumidores de aceite de oliva en An-
dalucia (error muestral de 4,87%).

El hecho de que Espafa, y especi-
ficamente Andalucia, sea mercado tra-
dicional del producto no conlleva que
el conocimiento de éste sea elevado,
existiendo un gran desfase entre con-
sumo cuantitativo y cualitativo. Ade-
mas, segun este estudio, las campa-
fias de promocién genérica llevadas a
cabo en este ambito han adolecido de
un alto grado de indefinicién, debido
a los diversos intereses del sector en
cuanto al tipo de aceite a promocio-



DE GRANADA

promoclones _
midor en aceite de oliva

nar, lo que no ha contribuido a mejorar
la situacion.

La mejora del funcionamiento de la ca-
dena de valor oleicola pasa necesaria-
mente por el incremento del nivel de
conocimiento de los consumidores y su
percepcién de calidad de las distintas
categorias de aceite de oliva que se
venden en el mercado pero especial-
mente aquellos de mayor calidad (Na-
varro et al., 2013; Sayadi et al., 2017 a'y

N

el

— -

Mas del 90% de los consumidores

no distingue las caracteristicas

I diferenciales de cada categoria de
‘ - aceite de oliva.

-~
"s

Tabla 1. Conocimiento subjetivo de las
categorias de aceite de oliva

Categoria de aceite

RN

Aceite de oliva virgen extra 82 18

Aceite de oliva virgen 66 34
b). En este sentido, este Aceite de oliva 60 40
trabajo plantea analizar Aceite de orujo de oliva 46 54
el nivel de conocimien- Ninguno 14 86

to tanto subjetivo como
objetivo de los consumi-
dores en relacion a las
diferentes categorias de aceite de oliva,
centrandose en evaluar las fuentes de
equivocacion y confusién en cuanto a
la distincion del aceite de oliva virgen
extra (AOVE) de las demas categorias.
La mayoria de los consumidores
afirma conocer subjetivamente las di-
ferentes categorias de aceite de oliva.

Tabla 2. Calidad de las definiciones de las categorias de aceite de oliva

Categoria de aceite

Fuente: Elaboracion propia a partir de datos de encuesta a
consumidores (2014).

En este sentido, el 86% de los consu-
midores declara saber, por lo menos,
sobre una categoria de aceite de oliva
y siendo el virgen extra conocido por el
82% de los encuestados. Por el contra-
rio, mas de la mitad de los consumido-
res (54%) afirma no conocer el aceite de
orujo de oliva (ver Tabla 1).

Calidad de la definicion

Aceite de oliva virgen extra
Aceite de oliva virgen
Aceite de oliva

Aceite de orujo de oliva

10 48
8 26
6 20
3 21

Correcta (%)* Aprox.** (%)* Falsa (%)* No saben (%)*

16 26
22 44
26 48
18 58

*Porcentajes calculados respecto al total de la muestra. **Una definicion aproximada quiere decir que el encuestado menciona al menos una manifestacion
correcta en relacion con la definicion. Fuente: Elaboracion propia a partir de datos de encuesta a consumidores (2014).
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Tabla 3. Resumen del nivel de conocimiento su

de aceite de oliv

Conocimiento

jetivo y objetivo de las

Categoria de aceite

Aceite de oliva virgen extra

Aceite de oliva virgen
Aceite de oliva
Aceite de orujo de oliva

subjetivo (%)

Conocimiento
objetivo (%)
82 10
66
60
46

Fuente: Elaboracion propia a partir de datos de encuesta a consumidores (2013).

En general, el porcentaje de las de-
finiciones correctas de todas las cali-
dades de aceite de oliva no ha supera-
do el 10%. En el caso del virgen extra,
solamente el 10% de los consumido-
res ha sido capaz de definirlo correc-
tamente, siendo casi la mitad de las
definiciones (48%) aproximadas (Ver
Tabla 2). En cuanto al aceite de oliva

E1 86% de los consumidores
declara conocer una
categoria de aceite de oliva.
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virgen y el aceite de oliva, casi la mitad
de los consumidores no sabe definir-
los (el 44% y el 48%, respectivamente).
Por otra parte, el 22% y el 26% de los
encuestados definen erréneamente el
aceite de oliva virgen y el aceite de oli-
va, respectivamente.

En linea con los resultados obteni-
dos en cuanto al conocimiento subje-

tivo, los consumidores manifiestan un
desconocimiento del aceite de orujo
de oliva (AOR), el 58% de ellos no sabe
definir y caracterizar dicha categoria
(ver Tabla 2).

En cuanto a los resultados relativos
al conocimiento subjetivo y objetivo de
las diferentes categorias de aceite de
oliva, este estudio concluye que mas
del 90% de los consumidores no ha sido
capaz de discernir objetivamente las
caracteristicas diferenciales de cada ca-
tegoria. Concretamente, el nivel de co-
nocimiento objetivo del AOVE, aunque
es el més alto, no supera el 10%; por el
contrario, el conocimiento objetivo mas
bajo corresponde al AOR (Ver Tabla 3).

Los encuestados asocian los aceites de
oliva virgenes (extra y virgen) principal-
mente con aspectos relacionados con
el proceso de elaboracién y extraccién,
el grado de acidez, las caracteristicas
organolépticas, sensoriales y fisico-qui-
micas, la calidad en general y otros as-
pectos. Asimismo, al definir el aceite de
oliva virgen, los encuestados tienden a
compararlo con el virgen extra (ver Ta-
blas 4y 5).

Aungue hay consumidores que sa-
ben que, en el caso de estos dos acei-
tes, el proceso de extraccion se hace
en "frio mediante procesos mecénicos
sin refinado ni afadir ningln tratamien-
to ni productos quimicos”, algunos,

E122% y el 26% de los encuestados definen

erréneamente el aceite de oliva virgen y el
aceite de oliva, respectivamente.



El hecho de
que

sea

no conlleva
que el conocimiento
de éste sea elevado

por el contrario, no logran destacar las
diferencias entre estas dos categorias,
pensando por ejemplo que el aceite de
oliva virgen se obtiene mediante “refi-
nacién o un buen filtrado del aceite de
oliva virgen extra” o mediante “mezcla
de aceites”.

En cuanto a las caracteristicas orga-
nolépticas y sensoriales que han sido
indicadas por los consumidores para
definir las categorias de aceite de oliva
virgen y virgen extra, se han menciona-
do criterios erroneos y no oficiales. En
concreto, el consumidor emplea ex-
presiones ambiguas y poco detalladas
“més fuerte”, "Unico”, y otras que se
suelen usar en las etiquetas de varias
marcas de aceite de oliva existentes en
el mercado (del estilo de “suave — in-
tenso”) (Ver Tablas 4y 5).

Asimismo, una parte de consumido-
res manifiesta el criterio de “densidad o
espesor” para definir el aceite de oliva
virgen extra y virgen, siendo este criterio
errbneo ya que se supone que la densi-
dad es la misma para los aceites virge-
nes (sean extra o no) (Ver Tablas 4 y 5).

Ademéds, el color del aceite "verdo-
so/mas verde/intenso/oro” se conside-
ra errbneamente por los encuestados
como un criterio diferencial del aceite
de oliva virgen extra, ya que el color
difiere de una variedad de aceituna
a otra y depende, en gran medida,
del momento de su recoleccién y por
consiguiente, no se puede considerar
como criterio de calidad.

En cuanto a la calidad, a pesar de
que los consumidores asocian en gene-
ral el AOVE con el aceite de “mayor y
mejor calidad”, suelen utilizar termino-
logias no oficiales para describir dicha
calidad “puro”, “natural”, etc. Es rele-
vante destacar también, que a pesar
de la confusién que muestran algunos

Tabla 4. Manifestaciones de los consumidores al definir el aceite de oliva
virgen extra (AOVE)*

Manifestaciones

Proceso de elaboracion y prensado

Primera extraccion / en frio / método mecéanico / fisico / sin quimicos / sin
refinado / proceso mas puro / sin tratamiento / menos manipulado / no esta
mezclado con otros aceites / refinado / tratado.

Grado de acidez

Acidez determinada / bajo grado de acidez / poca acidez / menos acidez / menos
de 0,8 / acidez igual a 0,2 / de 0,5 a 1 grado / es mas acido que €l virgen / con
cierta acidez / menos acido.

Caracteristicas organolépticas y sensoriales

Color: verdoso / mas verde / intenso / oro / sabor: amargo / Unico / demasiado
suave / mas fuerte / intenso / mas sabroso / picante / otros aspectos: mayor
densidad o espesor / excelentes propiedades fisicoquimicas / aroma Unico.

Calidad en general

Mas calidad / calidad mayor / buena / superior / mas puro / mas natural / el mejor.

Otros

Aceitunas verdes / aceitunas especificas / aceitunas seleccionadas / viene solo
de las aceitunas / caracteristicas especiales / conserva todas las propiedades /
andaluz / nutritivo / el que mas se promociona / muy rico / muy especial para

ensaladas.

*Algunas manifestaciones en las definiciones aproximadas son correctas y otras son erréneas.
Fuente: Elaboracion propia a partir de datos de encuesta a consumidores (2014).

Tabla b. Manifestaciones de los consumidores al definir el AOV *
Manifestaciones

Comparacion con AOVE

Obtenido después del virgen extra / buen aceite pero peor que el AOVE / con mas
acidez respecto al AOVE / segundo aceite / es méas acido que €l extra.

Proceso de elaboracion y prensado

Primera extraccién / método mecanico / sin refinado / buen filtrado de AOVE /
muy refinado / mezcla de aceites.

Grado de acidez

Mayor acidez / menor grado de acidez / menos acido / con un grado de acidez /
con cierto grado de acidez / acidez menos de 1 grado.

Caracteristicas organolépticas y sensoriales

Menos sabor / mas fuerte / excelentes cualidades fisicoquimicas pero algun
defecto en cata.

Calidad en general

Aceite de calidad / calidad alta / calidad media / mejor calidad y pureza / un buen
aceite / aceite de buena calidad pero con algun defecto.

*Algunas manifestaciones en las definiciones aproximadas son correctas y otras son erréneas.
Fuente: Elaboracion propia a partir de datos de encuesta a consumidores (2014).

consumidores al diferenciar entre el
aceite de oliva virgen y virgen extra, se
ha detectado un grupo de encuestados
que considera acertadamente el aceite
de oliva virgen como "aceite de buena
calidad pero con algun defecto” res-
pecto al virgen extra.

Este estudio también se ha realizado
con aceites refinados y orujo de oliva,
cuyos resultados, al igual que la biblio-
grafia, estéd disponible a través de sus
autores.
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ANALISIS DE LAS CRIBAS OVALADAS O “HABICHUELAS”

de la
del

.7

Investigacion

La molienda es una etapa funda

Erisi TR

mental a la hora de determinar el

rendimiento del proceso de extraccion del aceite de oliva ya que en
ella se lleva a cabo la rotura de las estructuras celulares que permite
la liberacion del aceite, que en la etapa de batido se consiguen

transformar en una fase oleosa continua.

n la actualidad en las alma-

zaras espanolas se pueden

encontrar, casi de forma

mayoritaria, molinos de

martillos (Figura 1) y de

forma mas minoritaria, los molinos de

discos y otros tipos de molinos ya en
nimero mucho mas limitado.

El molino de martillos esta formado

por unos martillos giratorios que giran

entre 1500 y 3000 rom que golpean a
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las aceitunas hasta reducirlas a frag-
mentos de un didmetro igual o menor
al tamario de los orificios de la criba
que los envuelve.

De forma mayoritaria los molinos de
martillos utilizan cribas perforadas con
orificios circulares de tamano variable
(Figura 2), si bien en los dltimos afos
se han ido implantando innovaciones
en las que se sustituye la criba por un
sistema de listellos o listones de acero

(Figura 3) y de forma mucho més re-
ciente, se ha difundido el empleo de las
denominadas cribas ovaladas o de ‘ha-
bichuela’ (Figura 4). Estas cribas presen-
tan las perforaciones en forma de esta-
dio, en lugar de orificios circulares. Su
implantacion ha sido muy répida en las
tres Ultimas campafas sin que existan
estudios que establezcan si suponen
una mejora en el rendimiento del pro-
ceso o en las caracteristicas del aceite.



en el
acelte de ol

Figura 1.

También se desconocen las equiva-
lencias en cuanto a grado de molienda
con las cribas de orificios circulares, ya
que las recomendaciones son aproxi-
madas y sin datos que las avalen. De
hecho, en este caso habria que tener
en cuenta no solo la diferente geome-
tria de los orificios, que evidentemente
darédn lugar a una fragmentacién del
fruto diferente, si no también habria
que establecer equivalencias en cuanto
a la superficie perforada en las distintas
cribas.

El grado de molienda lo determina
el diametro de los orificios de la criba y
la velocidad con la que giran los marti-
llos. Aunque el grado de molienda no
tiene efecto en los parametros de ca-
lidad reglamentada del aceite de oliva
virgen como acidez, indice de peroxi-
dos, K232y K270 si que tiene un efecto
significativo en el rendimiento del pro-
ceso. Asi, se recomienda la eleccién
de un grado de molienda mas fino a
comienzos de camparfa, con frutos
menos maduros, para pasar a tama-
fios de criba mayores con frutos mas
maduros. De hecho, los maestros de
almazara modifican el grado de mo-
lienda en funcion de las caracteristicas
del fruto.

Dada la importancia de la eleccién
del grado de molienda en el rendi-
miento del proceso y las caracteristicas
nutricionales y sensoriales del aceite
de oliva, parece necesario establecer
como afecta el empleo de las cribas

Figura 2.
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ovaladas o de 'habichuela’ al rendi-
miento y si es posible establecer equi-
valencias entre ambos tipos de criba
que ayuden al maestro de almazara a
tomar la decision de que tipo de mo-
lienda le puede interesar en cada caso.
Este trabajo constituye una primera
aproximacion a estudio de esta pro-
blematica.

va virgen

f Figura 3.
b

Una de las cuestiones que suscita inte-
rés en los maestros de almazara antes
de decidirse por el empleo de este
tipo de criba, es si realmente muele
de forma similar a las cribas de orificios
circulares. La informacién disponible
es de caracter empirico basada en la
experiencia personal sin que se hayan
llevado a cabo trabajos experimenta-
les. Para obtener una primera aproxi-
macién, se ha llevado a cabo un anélisis
de la distribucién del hueso en funcién
de su tamario. Para ello, se han compa-
rado orujos procedentes de la moltura-

Figura 4.

1 TRIMESTRE 2018 © Olimerca © 41



cién de aceituna de la variedad ‘Picual’
obtenidos mediante molienda con
criba de orificios circulares de 6 mm y
criba ovalada o de’ habichuela’ equi-
valente, de 5 mm. La extraccidon se ha
llevado a cabo mediante sistema conti-
nuo Pieralisi equipado con una batido-
ra de tres cuerpos Molinova de 600 kg
de capacidad cada cuerpo, un decan-
ter de dos fases SPI111 y una centrifuga
vertical Pluton. El molino de martillos
empleado es Pieralisi con criba rotan-
te. Las condiciones de elaboracién se
mantuvieron constantes para los ensa-
yos realizados con las dos cribas.

El orujo fue procesado para eliminar
los restos de pulpa y piel, y secado a
60 °C. Para determinar la distribucién
del tamario del hueso seco se utilizaron
tamices de diferente tamafo entre 0.5y
5 mm. Posteriormente se pesé el hueso
retenido en cada tamiz.

En la Figura 5 se muestra la distri-
bucién de los huesos del orujo proce-
dentes de la molturacién con molino
de martillos equipado con criba circu-
lar y ovalada. En una primera aproxi-
macién se evidencia que el tamafio de
los fragmentos que se obtienen en un
molino de martillo dista mucho del ta-
mafo de criba seleccionado. En este
caso, el didmetro de los orificios de la
criba circular era de 6 mm, sin embar-
go, no se obtuvieron fragmentos de
hueso de este tamano ya que todos se
encuentran por debajo de los 5 mm.
En el caso de la criba ovalada la por-
ciéon de fragmentos de tamafo mayor
que 5 mm fue residual 0,2 %. Esta frag-
mentacion era de esperar debido al
propio funcionamiento de este tipo
de molinos.

Se recomienda un

a comienzos de campana, con frutos
, para pasar a tamanos de

criba mayores con

En general, se observa que la criba
redondeada o circular muele maés fino
ya que se observa una mayor propor-
cién de huesos de tamafo menor que 2
mm que en el caso de las criba ovalada.
De hecho, la proporcién de estos frag-
mentos menores de 2mm se reduce en
el caso de las criba ovalada. Por el con-
trario, el tamafio de los fragmentos de
hueso fue mayor en las cribas ovaladas
como se desprende del incremento del
porcentaje de huesos de las categorias
superiores a 2 mm,. En cualquier caso,
el tamafio de fragmento de hueso ma-
yoritario en los tres tipos de molienda
fue el comprendido entre 2y 3 mm.

En definitiva, la criba ovalada parece
llevar a cabo la fragmentacion del fru-
to de forma diferente. En cuanto a la
apariencia de los fragmentos de hue-
so se aprecia que la criba redondeada
produce fragmentos con menos aristas
y mas redondeados mientras que los
fragmentos provenientes de la criba
ovalada muestran una apariencia mas
alargada y con la presencia de mas
aristas.

Estos ensayos tienen como objetivo
determinar como afecta el tipo de
criba y el grado de molienda al rendi-
miento del proceso de extraccion del
aceite de oliva virgen.

Figura 5. Efecto del tipo de molienda en la distribucion del tamaiio del hueso.
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Los ensayos se han llevado a cabo en
dos épocas (04 y 20 de diciembre) du-
rante las campana 2017/18 con aceitu-
na de la variedad 'Picual’ procedente
de la Finca Experimental del IFAPA
Centro Venta del Llano en Mengibar,
Jaén.

La extraccién se llevo a cabo en la
almazara del IFAPA Centro Venta del
Llano en Mengibar, Jaén utilizando una
linea continua Pieralisi equipada por un
molino de martillos con criba rotante,
una batidora equipada con tres cuer-
pos independientes Molinova de 600
kg de capacidad cada uno, una centri-
fuga horizontal SPI111 con una capaci-
dad diaria de 60000 kg y una centrifuga
vertical Pluton (Pieralisi , Espafa).

Las condiciones de elaboracién se
fijaron en un batido a 13 °C durante 60
minutos, un caudal de alimentacion de
pasta al decanter de 1000 kg/h y la adi-
cién de agua al decénter de 90 L/h.

Para los ensayos se evaluaron tres
cribas con orificios circulares con un
didmetro interno de los orificios de 5,
6,y 7 mm, asi como dos cribas con orifi-
cios ovalados de 4 y 5 mm de diametro
interno. Se fijé la cantidad de aceituna
adicionada al molino.

La toma de muestras de aceituna se
llevé a cabo en el inicio de los ensayos
con cada tipo de criba en casa épocay
el muestreo de los orujos se realizod, por
triplicado, a la salida del decénter.

Andlisis de aceituna y orujo. En los
frutos se analizé el indice de madurez
(Uceda y Frias, 1975). Se determiné la
humedad de la aceituna y orujo me-
diante desecacién en estufa de aire
forzado a 105 °C hasta peso constante.
A la pasta de aceituna y al orujo dese-
cados se les determino el contenido
graso mediante equipo RMN minispec
mq10 (Bruker, Espafa), que se expre-
saron sobre materia fresca (hdmeda) y
sobre materia seca. Los resultados se
expresaron en porcentaje.

Anélisis estadistico. Los resultados
se expresaron como valores medios +
la desviacion estandar. Se ha llevado a
cabo el anélisis de la varianza ANOVA



Tabla 1. Caracteristicas de la aceituna de la variedad ‘Picual’ utilizada

en los ensayos de las dos épocas.

Epoca 1 (04-dic)
Epoca 2 (20-dic)

51.16 +0.30
44.22 +0.27

20.42 +0.72
26.58 + 0.29

MG/MS (%) | 1.Madurez |

41.79 £ 1.22 2.70
47.64 + 0.36 3.56

Tabla 2. Efecto del tipo y diametro de criba en la humedad y contenido

graso sobre materia himeda (MGMH) del orujo.

Humedad (%) | MG/MH (%)

Circular 5 mm 62,24+0,85*b 264+0,07a 6261+042ab 236+0,11a
Circular 6 mm 64,22+0,75a 210+0,11b 63568+129a 1,89+0,12b
Circular 7 mm 60,58 + 0,61 ¢ 258+009a @ 6166+074b | 231+003a
Ovalada 4 mm 61,82+062bc 258+0,15a | 6235+0,24ab 2,34+0,13a
Ovalada 5 mm 61,08+0,85bc 2456+0,13a 6349+164ab 216+0,15a

*Valores medios + SD (n=3). Letras diferentes en la misma columna indica diferencias significativas entre

cribas para un valor de p: 0.05.

de los resultados. Para establecer dife-
rencias entre tipos y tamanos de criba
se ha utilizado el Test LSD para un nivel
de significacién P: 0.05. Los anélisis es-
tadisticos se llevaron a cabo mediante
el Software Statistix 8.0.

Las caracteristicas del fruto utilizado
en cada época se muestran en la Ta-
bla 1. Se puede apreciar como el fruto
de la primera época (4 de diciembre )
mostraba una humedad elevada por en
cima del 50 %, por tanto podria generar
pastas dificiles. En la segunda época la
humedad fue inferior con un valor del
44 % como consecuencia de la madu-
racion y las bajas temperaturas.

Los valores de contenido graso so-
bre materia seca de los orujos corres-
pondientes a los ensayos realizados en

las dos épocas analizadas se muestran
en la Figura 2. En general, se aprecia
como se obtuvieron mejores agota-
mientos en los ensayos realizados en la
segunda época, como habria de espe-
rar por el estado de madurez mas avan-
zado y la menor humedad del fruto.

Los contenidos grasos méas elevados
se obtuvieron en los orujos procedentes
de frutos molidos con la criba circular de
5 mm, lo que indica que se trata de una
molienda demasiado fina para el tipo de
fruto molturado en ambas épocas.

La criba circular de 6 mm dio lugar
a los orujos con el contenido graso so-
bre materia seca mas bajo en las dos
épocas. Asi, en la primera época se ob-
servaron diferencias significativas entre
los orujos de la criba circular de 6 mm
y las cribas circular de 5 mm y ovalada
de 4 mm. No se obtuvieron diferencias

Tabla 2. Efecto del tipo y diametro de criba en la humedad y contenido graso sobre materia seca

(MG/MS) del orujo. Letras diferentes en la misma época indica diferencias significativas entre

cribas para un valor de p: 0.05.

Contenido graso/materia seca (%)

B Circular 5 mm
@ Circular &8 mm
B Circular 7 mm
OOvalada 4 mm
B Ovalada 5 mm

Epoca 2

Las cribas ovaladas dan lugar

a una fragmentacion del fruto
diferente, con un incremento de
los fragmentos de hueso méas
gruesos.

» El mejor rendimiento del
proceso de extraccion, medido
en base al contenido graso
sobre materia seca de los orujos,
se obtuvo con la criba circular
de 6 mm.

» La utilizacion de cribas
ovaladas no supone una mejora
significativa del rendimiento del
proceso de extraccion del aceite
de oliva.

» No se aprecia que existan
equivalencias entre las cribas
circulares y ovaladas estudiadas
Parece necesario continuar con
los trabajos para profundizar en
como se produce la molienda
con diferentes tipos de cribas y
molinos y establecer el efecto en
las caracteristicas del aceite de
oliva virgen.

significativas de la criba circular de 6
mm con la criba circular de 7 mm y la
ovalada de 5 mm, que mostraron valo-
res de contenido graso mayores. En la
segunda época, con fruto mas maduro,
los orujos de la criba circular de 6 mm
mostraron unos valores de contenido
graso sobre materia seca significativa-
mente menores que el resto de cribas.

De entre las cribas ovaladas se ob-
servé como la que dio lugar a conte-
nidos grasos sobre materia seca mas
bajos fue la de didmetro 5 mm aunque
sin diferencias significativas respecto
de lade 4 mm.

Por tanto, desde el punto de vista
del contenido graso del orujo la criba
circular de 6 mm fue la que generd
unos mejores agotamientos.
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A TRAVES DE PROYECTOS RELACIONADOS CON APLICACION DE FITOSANITARIOS Y CUBIERTAS VEGETALES

La
con el olivar

Los dos proyectos han sido
aprobados por la Consejeria de
Agricultura en la ultima convocatoria
de la Asociacion Europea de
Innovacion.

INnvest

A

B el

“Cubiertas Vegetales de Especies Nativas
en Olivar” y “Dosaolivar: Dogificacion de
productos fitosanitarios en el olivar” son 1os
proyectos en los que dos Grupos Operativos
regionales de Andalucia trabajaran durante
los préoximos dos anos y en los que se
invertiran cerca de 400.000 euros.

| olivar seré objeto de estu-
dio de dos de los Grupos

i%

mitigar las emisiones que afectan al
cambio climéatico en un proyecto que
recibe el nombre “Dosaolivar: Dosifi-
cacion de productos fitosanitarios en
el olivar’. Por otro lado, y bajo el titulo
"Cubiertas Vegetales de Especies Nati-
vas en Olivar”, se buscaran herramien-
tas agrondmicas para la instalacién y
manejo de cubiertas vegetales nati-
vas permanentes para el control de la
erosién en el olivar, la conservacion de
suelo fértil y la biodiversidad.
convocatoria de la Asociacion Europea

de Innovacién, en materia de produc-

Operativos regionales de
la region andaluza, apro-
bados por la Consejeria
de Agricultura, Pesca y Desarrollo Rural
de la Junta de Andalucia en la ultima
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tividad y sostenibilidad agricola en el
sector del olivar.

Por un lado, se estudiara la planifi-
cacién del tratamiento fitosanitario en
el olivar de forma maés efectiva para

Coémo planificar el tratamiento fitosani-
tario en el olivar de forma mas efectiva,
desde el punto de vista técnico, am-
biental, energético y ser capaz de miti-
gar las emisiones que afectan al cambio



Dosaolivar cuenta con

un presupuesto total de
= 175.554,07 euros.

Dosaolivar constara de dos partes:

a través de una App y

que se
incorporara en los atomizadores
convencionales en uso

climético. Este es el objetivo del pro-
yecto “Dosaolivar: Dosificacién de pro-
ductos fitosanitarios en el olivar’, que se
llevara a cabo durante 2018 y 2019.

El Grupo Operativo de este pro-
yecto estd formado por el ceiA3 - el
consorcio junto con investigadores de
la Escuela Técnica Superior de Ingenie-
ria Agronémica y de Montes (ETSIAM)
de la Universidad de Cérdoba -, como
agente generador del conocimiento
con experiencia en el desarrollo y co-
mercializacion de prototipos para la
mecanizacién del olivar; Dcoop, como
entidad representante del sector; y
Osuna Sevillano y DTA, dos PYMES es-
pecializadas en el desarrollo de tecno-
logia aplicada al sector agricola.

Dcoop ejercerd labores de coor-
dinacion y supervisién durante todo
el proyecto de todas las tareas del
mismo para el correcto funcionamien-
to en aras de conseguir los objetivos
marcados. También colaborard en la
actuacién de ensayos de la tecnologia,
concretamente en actividades como el
disefio y validacién de los prototipos
del kit de Dosaolivar, ya que se testaran
bajo condiciones reales en parcelas de
olivar de Dcoop.

Gracias a este proyecto se disefiara
una herramienta digital que posibilite
una planificacién mas efectiva del tra-
tamiento fitosanitario en olivar, desde
un punto de vista técnico, ambiental y
energético, y capaz de mitigar las emi-
siones que afectan al cambio climético.
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Fisico-Quimico
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Segun el investigador principal ads-
crito al ceiA3, Jesus Gil, “creemos que es
una propuesta muy importante que va a
ayudar al olivicultor a realizar una plani-
ficacion maés exacta de los tratamientos
fitosanitarios y, por tanto, mas sostenible
y con menor impacto medioambiental
que las técnicas que se utilizan actual-
mente y con menor coste”.

A nivel técnico, el instrumento Do-
saolivar constaré de dos partes, un siste-
ma de dosificacion a través de una App
y un dispositivo electrénico que se in-
corporaré en los atomizadores conven-
cionales en uso. La App, para méviles y
tablets, recogerd la casuistica principal
de los tratamientos en olivar que permi-
ta fijar la dosis correcta y proporcionar
las indicaciones précticas sobre los as-
pectos de dosificacién y regulacién del
equipo.

Por su parte, el dispositivo electréni-
co consiste en un kit que se incorporaré
a los atomizadores convencionales en
uso, para realizar de manera automatica
el ajuste de los pardmetros de trabajo
del tratamiento que posibiliten el resul-
tado de la dosis indicada por el agricul-
tor o directamente importada desde
Dosaolivar — App, con el fin que el ope-
rario no tenga la necesidad de regular
el equipo.

Dcoop ejercera labores de coord

Los

regionales de la

region andaluza cuentan con la
en la ultima convocatoria de la

Los dos sistemas seran compatibles
pero independientes, existiendo un
mddulo béasico de comunicacién entre
la App y el Kit, de forma que el apli-
cador pueda directamente exportar
las indicaciones generadas por la App
y que el Kit las reciba y proceda a re-
gular el sistema sin ninguna actuacién
adicional por parte del agricultor.

Al mismo tiempo, la herramienta
Dosaolivar podra tener un uso inde-
pendiente. De esta forma, la App po-
dra proporcionar informacién sobre la
dosis, el volumen de caldo con el que
se consigue y consejos de regulacion
en el equipo de pulverizacién, y el Kit,
por otra parte, permitird la insercién
manual de los distintos parametros por
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El proyecto
sobre

sobre practicas
sostenibles

parte del operario para realizar el cél-
culo de la dosis, segun el modelo im-
plementado en Dosaolivar - App. Esto
posibilita su uso si no se dispone del
médulo complementario.

Este proyecto cuenta con un presu-
puesto total de 175.554,07 euros, in-
versién subvencionada por los fondos
FEADER por la Junta de Andalucia a

través de la Consejeria de Agricultura,
Pesca y Desarrollo Rural asi como cofi-
nanciada por el Ministerio de Agricultu-
ra y Pesca, Alimentaciéon y Medio Am-
biente. Sus socios tienen un periodo de
ejecuciéon de 24 meses, que comenzd
el pasado 29 de diciembre de 2017 y
finaliza el 29 de diciembre de 2019.

Otro de los proyectos de los Grupos
Operativos se centrara en las “Cubier-
tas Vegetales de Especies Nativas en
Olivar”. Este proporcionaréa herramien-
tas agrondmicas para la instalacion y
manejo de cubiertas vegetales nati-
vas permanentes para el control de la
erosion en el olivar, la conservacién de
suelo fértil y la biodiversidad.

Estéd formado por el ceiA3 - el con-

1as a Desaolivar se disefiara
na herramientadigital para
la planificacion efectiva del

tratamientofitosanitario.

sorcio junto con investigadores de la
ETSIAM de las universidades de Cor-
dobay de Jaén - también como agente
generador del conocimiento; Semillas
Silvestres; la Asociacion Espafola de
Agricultura de Conservacion — Suelos
Vivos; la Sociedad Esparfiola de Orni-
tologia (SEO/BirdLife); y la Asociacién
para el Desarrollo del Guadajoz y la
Campina Este de Cérdoba.

Gracias a este proyecto se podran
transferir conocimientos sobre practi-
cas sostenibles para el manejo de cu-
biertas herbéceas en olivar a través de
ensayos demostrativos. De esta mane-
ra, tratard también de consolidar herra-
mientas agronémicas para un manejo
del suelo que contribuya a controlar la
erosidn, mantener la fertilidad de la tie-
rra y conservar la biodiversidad.

Para ello, se trabajard en implan-
tar diferentes cubiertas vegetales y se
evaluard como afectan a distintos indi-
cadores como la produccion del olivar,
el balance energético, la huella de car-
bono, la biodiversidad o la estructura
y composicion del suelo, entre otros
parédmetros.

Se trata de una experiencia demos-
trativa y, a lo largo de los dos afios de
duracién del proyecto, se organizaran
varias jornadas de campo para la difu-
sion y divulgacién de estas tareas entre
el sector agricola, asi como numerosas
actividades de difusién adicionales.
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nnelivar

INNCVACION ¥ TECNIFICACION DEL OLIVAR

CON PROYECTOS DE MECANIZACION, SOSTENIBILIDAD, CALIDAD Y BIOTECNOLOGIA

invertira

L4

Investigacion

en
modernizar el

N .4

En los proximos anos, el sector del olivar
se vera sometido a una importante
modernizacién gracias al Convenio de

Compra Publica Precomercial INNOLIVAR.

Se trata de un proyecto de cuatro anos
de duracién para el que se elegiran

24 empresas que trabajen aspectos
relacionados con la mecanizacion,
sostenibilidad, calidad y biotecnologia.
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De izquierda a derecha:

el secretario general del Mineco,
Juan Maria Vazquez Rojas, el
rector de la UCO, José Carlos
Gomez, y el director cientifico
del convenio, Jesus Gil Ribes.

| pasado 30 de enero se
puso en marcha el Con-
venio de Compra Publica
Precomercial INNOLIVAR,
“Innovacién y tecnologia
para un olivar sostenible”, tras la firma
oficial del mismo por parte del Minis-
terio de Economia, Industria y Compe-
titividad y la Universidad de Cérdoba
(UCO), promotora de esta iniciativa
para la modernizacion del sector de oli-
var espanol.
Este acuerdo fue solicitado por la
UCO a demanda del sector, repre-
sentado por las Interprofesionales del



del convenio
es de ,
la mayoria de ellos
destinados a la

que
contaran con

Aceite de Oliva Espanol (IAOE) y por
la Interprofesional de la Aceituna de
Mesa (Interaceituna). En él trabajan
ocho grupos de investigacién de la uni-
versidad cordobesa coordinados por el
profesor Jesus A. Gil Ribes de la ET.S.I.
Agrondémica y de Montes.

El presupuesto total del convenio es
de 13,1 millones de euros, la mayoria
de ellos destinados a la licitacién para
empresas que contarén con 9,1 millo-
nes de euros sin incluir el IVA. Esta im-
portante inversion seré cofinanciada en
un 80% por el Ministerio de Economia,
Industria y Competitividad con fondos

N

1. Cosechadoras para olivar intensivo basadas en vibracion y sacudida

simultanea.

2. Vehiculo polivalente para olivar en pendiente y de dificil mecanizacion.

Medidas ambientales, practicas sostenibles y cambio climatico
3. Equipo de aplicacion para pulverizacién a copa de olivar tradicional
e intensivo con sistema de aplicacion variable y preparacién-mezcla de

caldo en tiempo real sin generar residuos.

4. Equipo integral de agrupado, picado y gestion de los restos de poda

para olivar intensivo y tradicional.
5. Actuaciones de lucha contra la erosion.

6. Sistemas y tecnologias que permitan la mejora del proceso de

elaboracion de los aceites de oliva.

7. Instrumentos analiticos basados en la tecnologia de la espectrometria
de movilidad i6nica que permita la asignacion correcta a un AOVE.

8. Formulados precomerciales de hongos antagonistas para el control de la

Verticilosis del olivo.

9. Formulado precomercial de hongos entomopatégenos para el control de

la mosca del olivo Bactrocera oleae (Gmelin).

10. Nuevas variedades de olivo adaptadas al olivar en seto.
11. Sistemas de recoleccién integral basados en sacudidores de copa para

la recoleccion de aceituna de mesa.

12. Sistemas integrados para la trazabilidad en tiempo real en recoleccion

mecanizada del olivar de mesa.

1 TRIMESTRE 2018 © Olimerca
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FEDER de innovacién y el 20% restante
por la UCO con el soporte de las dos
Interprofesionales.

El convenio se desarrollard median-
te colaboracién publico-privada entre
la UCO y las empresas del sector, para
obtener productos y servicios innova-
dores. En total se van a seleccionar 24
empresas, dos por linea de actuacién,
mediante un proceso de licitacién
competitiva, con el fin de desarrollar
conjuntamente prototipos innovado-
res de maquinas, equipos, organismos,
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nuevas variedades y sistemas de tra-
zabilidad, etc. Al final del convenio los
prototipos pre-comerciales obtenidos
podran pasar a ser comerciales.

Tras la apertura de la Fase de Con-
sulta Previa al Mercado, el paso siguien-
te ha sido la publicacion de los Pliegos
de las licitaciones para que el sector
empresarial pueda participar. Toda la
informacién sobre el Convenio se en-
cuentra en la web www.innolivar.es.

A lo largo de cuatro afios se de-
sarrollardan 12 lineas de innovacién

Los sistemas de recoleccion integral
de aceituna de mesa también estan
contemplados en este proyecto.

relacionadas con la mecanizacién y
recoleccién, medidas ambientales,
practicas sostenibles y cambio clima-
tico industria, calidad y trazabilidad, y
biotecnologia.

A lo largo de las ultimas semanas el
proyecto INNOLIVAR ha sido presenta-
do en distintas ciudades ante empresas
que han mostrado interés en él, a tra-
vés de charlas que forman parte de la
fase de consulta previa al mercado.

Coérdoba acogia la primera de las
presentaciones a la que asistieron alre-
dedor de medio centenar de empresas
interesadas en participar del proceso
de Compra Pdblica y desarrollar un
prototipo que suponga un avance en el
sector del olivar.

En total se van
a seleccionar

dos por
linea de actuacion,
mediante un



El plazo de licitacion
para las empresas
comienza el

Mas informacioén en

A la presentacién de Cérdoba, a la
que hubo varias empresas que no pu-
dieron asistir y que se han puesto en
contacto con la oficina de proyectos
demandando informacién, le siguié
otra charla en Madrid, en un acto ce-
lebrado en la Escuela Técnica Superior
de Ingenieria Agronémica, Alimentaria
y de Biosistemas de la Capital, a la que
acudieron cerca de 25 empresas intere-

sadas en conocer de primera mano el
Proceso de Compra Publica.
Posteriormente, el turno le tocd a
Malaga, donde los responsables de
este proyecto aprovecharon el foro
Transfiere, celebrado en la Capital de la
Costa del Sol los dias 14 y 15 de febrero
para mostrar Innolivar. Con cerca de 80
empresas, esta presentacion, realizada
por el director cientifico del proyecto,

Jesus Gil Ribes, ha sido la que méas pu-
blico interesado.

La Ultima de las presentaciones se
realizaba el pasado febrero en la Feria
Internacional de Maquinaria Agricola
de Zaragoza (FIMA 2018), celebrado
en Zaragoza el 21 de febrero. En este
caso, acudieron cerca de 40 empresas
a la charla realizada también por Gil
Ribes.

@ COMPRA PUBLICA PRECOMERCIAL
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Investigacion

SEGUN TOM VANWALLEGHEM, INVESTIGADOR DE LA UCO

"Para

hay que trasla

=
Las carcavas son zanjas o incisiones producidas
por el agua que escurre por la superficie del suelo. &

R P L D

La erosion es uno de los principales
problemas del olivar, algo que se puede
frenar mediante el uso de cubiertas
vegetales que ayudan a controlar aparicion
de cédrcavas y a su vez, la erosion. Al
mismo tiempo, para controlar las carcavas
es necesario trasladar el conocimiento al
sector. Asi lo asegura Tom Vanwalleghem,
coordinador de una investigacion
desarrollada por el Departamento de
Agronomia de la Universidad de Cordoba,
que ha desarrollado un sistema para ayudar

a identificar la predisposicion a la incidencia

de carcavas.
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dar el

n estudio sobre los um-

brales topogréficos de

barrancos formados en

olivares y cultivos her-

baceos ha llegado a la
conclusién de que la cubierta vegetal
es clave para frenar la erosion del suelo
en este tipo de cultivos. Segun la inves-
tigacion llevada a cabo por el Departa-
mento de Agronomia de la Universidad
de Cérdoba (UCO), la cubierta vegetal
tiene un importante efecto para impe-
dir la formacién de cércavas sobre el
terreno, pero una vez que las precipi-
taciones aumentan se convierten en el
elemento que controla la formacién de
cércavas. Ante un afio de altas precipi-
taciones y una cubierta vegetal inferior
al 25% seria muy dificil evitar la incision
de la cércava.

Las cércavas son zanjas o incisiones
producidas por el agua que escurre por
la superficie del suelo. Su formacion
afecta mas a terrenos é&ridos, que son
mas sensibles a los impactos negativos
de la erosidn, y se esté convirtiendo en
una de las principales preocupaciones
de los agricultores de la cuenca medi-
terranea.

Esta investigacién esta basada en el
estudio de los umbrales topogréficos
de barrancos formados en olivares y
cultivos herbaceos entre 1956 y 2013
en la campifa occidental de la cuenca
del Guadalquivir, analizando el impacto
que las precipitaciones, el uso de la tie-
rra y la cubierta vegetal han tenido en
la variacion de dichos umbrales.

Para predecir la ubicacién exacta de
la cércava, hasta ahora, se habian teni-
do en cuenta la relacién entre la pen-
diente local y el &rea de drenaje de los
umbrales topogréficos, prestando poca
atencién a la variacion de estos umbra-
les a lo largo del tiempo.

Segun explica el coordinador de
este estudio, el profesor Tom Vanwalle-
ghem, “cientificamente, nuestra com-
prensién de dénde se forman y cémo



se erosionan las carcavas ha avanzado
mucho en los dltimos afios. Un ejem-
plo bueno es nuestro estudio reciente
que hemos hecho para las cércavas en
la Campina”. Pero afiade que, “para
poder controlar las céarcavas, hace falta
trasladar este conocimiento al sector.
Obviamente, no es factible hacer un
estudio detallado para toda Andalucia.
Por ello, nosotros hemos intentado de-
sarrollar un sistema sencillo, estandari-
zado para identificar la predisposicién
a la incidencia de cércavas. Dicho sis-
tema puede ser utilizado por el sector
para identificar zonas problematicas,
que precisarian subvenciones publicas
especificas para responder a la amena-
za de la erosién, como las subvenciones
para las inversiones no productivas que
se convocaron hace varios afos. Otro
problema importante es aguas abajo
por la acumulacién de sedimentos en
los cauces, por lo que este sistema po-
dria contribuir a un mejor manejo y una

Adelantarse a la

en el olivar,
al sector”

Medicién de la carcava con lidar terrestre.

mejor prediccion de la acumulacién de
sedimentos en cauces y embalses”.

El sistema para la identificacién la pre-
disposicion del terreno a la incidencia
de cércavas, seguin Vanwalleghem, se
basa “en indicadores que se pueden
medir de forma sencilla. Nuestro sis-
tema utiliza la pendiente del terreno y
el tamafio de la cuenca que vierte a un
punto determinado, mas informacién
sobre la cubierta vegetal y la intensi-
dad de la precipitacion”.

Segun esta investigacién, si no hay
demasiada variacion en los umbrales
topograficos para olivares y cultivos
herbéceos si que se observa cémo los
umbrales cambian a lo largo del tiem-
po y cémo esta dindmica esta vincula-
da a las caracteristicas de la cubierta
vegetal y de la lluvia.

De este modo, adelantarse a la for-
macién de cércavas o prever el lugar

O

prever el lugar exacto donde apareceran es una

de las
cifras de

contra las elevadas

De cara a su desarrollo,
Vanwalleghem considera que lo
ideal seria un esfuerzo conjunto
entre cientificos, agricultores,
organizaciones del sector y
administraciones publicas.
Ahora mismo su grupo de
investigacion esta involucrado
en un convenio de Compra
Publica Innovadora (CPI)
Innolivar, dedicado al problema
de la erosion por carcavas.

El convenio se desarrollarg,
mediante colaboracién publico-
privada, entre la Universidad

de Cérdoba y las empresas

del sector olivarero, para
obtener productos y servicios
innovadores, en su caso
relacionados con el control

de cércavas. “Nosotros como
cientificos nos limitamos a guiar
y supervisar el trabajo del sector
privado”, afirma.

exacto donde aparecerén los nuevos
barrancos es una de las formas de lu-
char contra las elevadas cifras de pér-
dida de suelo provocadas por este fe-
némeno que, ademas de causar graves
perjuicios para el agricultor, atenta con-
tra la biodiversidad y sostenibilidad de
los suelos.

En el dmbito académico, este es-
tudio ha tenido bastante repercusion
y difusion. De hecho, segin explica
su coordinador, “lo presentaremos en
una reunion de expertos en erosién el
proximo mes de marzo en el Joint Re-
search Center de la Comisién Europea
en Ispra (Italia)”. Y afiade que “a nivel
empresarial, hay varias empresas que
estén interesados en desarrollar esta
propuesta de forma comercia

|u
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LIDERADO POR LA UNIVERSIDAD DE HUELVA

igacion

INnvest

“Tecnologias para €l
manejo y supervision
del cultivo del olivo
(Tecnolivo)” es el
nombre del proyecto
de investigacion
impulsado por la

Universidad de Huelva

(UHU), en el que
gracias a las nuevas

técnicas de agricultura

de precision a

través del uso de
drones, impulsara

la investigacion, el
desarrollo tecnoldgico

y la innovacion en este

cultivo.

odernizar un sector

tan tradicional como

el de la olivicultura.

Este es el objetivo

del "Tec-

nologias para el manejo y supervisién

del cultivo del olivo, Tecnolivo”, que

trabaja en el desarrollo de una solu-

cién tecnoldgica comercializable, que

sea de facil uso para el agricultor, y que

permita la gestidn integral, ecolégica 'y

optimizada del olivar, a través de la mo-

nitorizacién no invasiva de parametros
agronémicos de interés.

Liderado por el catedrdtico de la

Universidad de Huelva, el profesor

José Manuel Andujar, este proyecto

proyecto
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un proyecto
el traba

cuenta con la participacion de parte
de los investigadores de su grupo de
investigacién, denominado ‘Control
y Robética TEP 192', el Instituto Na-
cional de Técnica Aeroespacial (INTA,
Espafa); el Instituto Nacional de Inves-
tigagdo Agréria e Veterinaria (Portugal);
Ubiwhere Lda. (Portugal); la Sociedad
Cooperativa Andaluza Nuestra Sefiora
de la Oliva (Espafia) y la Murtigao - So-
ciedade Agricola, S.A. (Portugal).
Todos ellos trabajan en la creacién
de un producto tecnoldgico pionero,
que abra nuevas posibilidades de ne-
gocio y sitle a la cabeza de la innova-
cion internacional el sector en Huelva 'y
sur de Portugal y, por extension, en el

-’

resto de Andalucia y centro de Portu-
gal. Ademas, pretende mejorar la sos-
tenibilidad de este cultivo, favorecien-
do un uso optimo de los recursos. Para
ello, cuenta con una financiacién de 2,5
millones de euros.

Se trata de una solucién integral
mediante la obtencién de datos, trans-
misién, procesamiento, interpretacién,
visualizacion y guiado de acciones, de
forma cercana y ergondémica para el
agricultor. De este modo, Tecnolivo
pretende ser un sistema que pueda ser
manejado por el mismo agricultor, que
después de un proceso de aprendiza-
je, constituya una herramienta maés en
su trabajo diario, como los aperos de

O



que busca
en el olivar

Tecnolivo ‘pretende abrir nuevas
posibilidades de negocio y situar el
sector a la cabéza de la innovacion.

Tecnolivo se configura en base a un dron que
permita monitorizar en tiempo real y de forma
georreferenciada los pardmetros clave del olivar.

Gracias a este proyecto el agricultor podra
conocer en tiempo real aspectos como el
estado hidrico de cada arbol, hasta una
estimacion de la cantidad de cosecha.

que pueda
ser manejado por
el mismo agricultor
y que, despues
de un proceso
de aprendizaje,
constituya

en su trabajo diario

labranza o el propio tractor, que tiene
a su disposicion para llevar a cabo su
labor. De hecho, tiene una configura-
cién dindmica, de modo que en cada
ocasién se pueden identificar zonas di-
ferentes del olivar en cuanto a interés,
por mostrar mayor variabilidad, una vez
establecidas estas zonas desde el aire,
la red se instala en ellas.

Se configura en base a un dron o
red de ellos dotados de sensores que
actuardn conjuntamente con una red

de sensores terrestres, lo cual permitira
monitorizar en tiempo real y de forma
georreferenciada los parametros clave
del olivar. De este modo, se conocera
en tiempo real desde el estado hidrico
y de nutrientes individualizado de cada
arbol, hasta una estimacién de la canti-
dad de cosecha, contando ademas con
una evaluacién de la existencia o no de
plagas y enfermedades, tratamientos a
aplicar, en qué zonas del olivary en qué
medida.
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Tierra de Olivos Virgen Extra

LA EFSA ESTA RECOPILANDO INFORMACION DE LOS ESTADOS MIEMBROS

Nueva

.7

Investigacion

La deteccion de hidrocarburos

tipo aceite mineral en diferentes
alimentos dispara el mecanismo de
control por parte del organismo de
mayor responsabilidad en Europa en
materia de Seguridad Alimentaria,

la Agencia Europea de Seguridad
Alimentaria (EFSA). Ante los hechos,
es muy importante la colaboracion
del sector en la toma de decisiones.
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para

os aceites minerales son
mezclas complejas de hi-
drocarburos derivados prin-
cipalmente del petréleo
crudo (MOH), que varian en
numero de carbonos y estructura. Los
hidrocarburos saturados de aceite
mineral (MOSH) consisten en alcanos
lineales y ramificados (parafinas) y ci-
cloalcanos sustituidos con alquilo (naf-
tenos), mientras que los hidrocarbu-
ros aromaticos de aceites minerales
(MOAH) incluyen principalmente hidro-
carburos poliaromaticos.
Existen muchos usos comerciales de
estos aceites minerales, como aditivos
alimentarios, en medicina, productos




fitosanitarios, piensos, lubricantes, ma-
teriales en contacto con los alimentos,
tintas de impresién, pero también se
pueden formar hidrocarburos de ma-
nera natural en organismos marinos,
bacterias, hongos, plantas e insectos,
y en el procesado de algunos alimen-
tos, como tratamiento térmico, refina-
dos de aceites, etc. Por ello, muchos
alimentos pueden llegar a contener hi-
drocarburos, y constituir una fuente de
exposicién para los consumidores.

Segun la EFSA las posibles fuentes
de contaminacion de aceites minerales
en los alimentos y los piensos son:

® Materiales en contacto con los ali-
mentos:

e Contaminantes

® Aditivos alimentarios,

® Los procesos de elaboracién

Aungue no es el alimento que pre-
senta mayores cantidades, la contami-
nacién con hidrocarburos minerales a
menudo se puede encontrar en semi-
llas oleaginosas, aceites y grasas, ya
gue estas matrices son buenas para re-
tener hidrocarburos minerales de todo
tipo de fuentes a lo largo de la cadena
de produccion o en el transporte y al-
macenamiento.

En 2012, a peticién de la Comisién Eu-
ropea, el Panel de la EFSA sobre con-
taminantes en la cadena alimentaria
(CONTAM Panel) advirtié de los posi-
bles efectos sobre la salud humana de
estos grupos de sustancias. Los MOAH
pueden actuar como carcindégenos ge-
notdxicos, mientras que algunos hidro-
carburos saturados de aceites minera-
les (MOSH) se acumulan en los tejidos
humanos y pueden causar efectos no-
civos en el higado. Se deben, por tan-
to, determinar por separado el total de
MOSH y MOAH vy distinguirse en fun-
cion de sus rangos de masa molecular:
MOSH hasta n-C16y MOSH de n-C16 a
n-C35 (EFSA, 2012).

La EFSA requiere

N

para

obtener datos suficientes y flables para realizar

una adecuada

Dado que no existen datos de la
relacién dosis-respuesta de las mez-
clas de hidrocarburos aromaticos con
respecto a su carcinogenicidad, es
por lo que la EFSA no ha podido es-
tablecer un punto de referencia sobre
el que se pueda basar el margen de
exposicién y tampoco hay conside-
racion respecto a la toxicidad aguda;
por ello, la EFSA considera de poten-
cial preocupacién la exposicién de es-
tos hidrocarburos aromaticos a través
de la alimentacién teniendo en cuenta
los posibles efectos crénicos por acu-
mulacion.

Como consecuencia de este infor-
me, el 16 de Enero de 2017 se emitié
la RECOMENDACION (UE) 2017/84
de la Comisién sobre la vigilancia de
hidrocarburos de aceites minerales
en alimentos y en materiales y obje-
tos destinados a entrar en contacto

con alimentos que obliga a los Esta-
dos miembros, los explotadores de
empresas alimentarias, los fabricantes,
los transformadores y distribuidores
de materiales destinados a entrar en
contacto con alimentos y otras partes
interesadas, a presentar a la EFSA los
datos de vigilancia expresados sobre
la base de la masa total, para su com-
pilacién en una base de datos Unica.
Por todo ello se requiere colabora-
cién por parte de los Estados Miem-
bros para obtener datos suficientes
y fiables para realizar una adecuada
evaluacién del riesgo y establecer
valores limite, si procede. Esta partici-
pacion deriva de los fabricantes y em-
presas alimentarias y los fabricantes,
transformadores y distribuidores en la
realizacién de controles analiticos para
MOSH y MOAH, y los datos de los mis-
mos deben ser elevados a la EFSA.
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Hay varios
estudios sobre
el origen de la
contaminacion
con MOH en
aceites de oliva.

Las fechas establecidas para facilitar
los datos de vigilancia por parte de la
EFSA son:

- antes de 1 de octubre de 2017.

- antes del 1 de octubre de 2018.

- antes del 28 de febrero de 2019.

Estos datos deben considerarse
para establecer
como el limite para el consumo.

una concentraciéon

Centrando el problema en los aceites
procedentes del olivo, se sabe que
los aceites vegetales, incluidos los de
oliva, presentan estos hidrocarburos
de forma natural. Se han realizado es-
tudios sobre el origen de la contami-
nacién con MOH en aceites de oliva,
y se ha puesto de manifiesto que las
aceitunas contienen una serie de hidro-
carburos saturados (n-alcanos) princi-
palmente en la pulpa. Las cantidades
de ambos tipos de hidrocarburos estan
relacionadas con la variedad de olivo y
se transfieren a los aceites en una pro-
porcién que depende del proceso de
obtencion (centrifugacion o extraccion
por solvente).
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Se sabe que los

incluidos los de oliva,
presentan estos

Ademas, se han encontrado bajas
cantidades de una mezcla compleja de
hidrocarburos ciclicos y ramificados, en
cuticulas, piedras (céscaras lefiosas y
semillas), hojas de olivo y talco utiliza-
dos como coadyuvantes para la extrac-
cién de aceite de oliva.

En los aceites de oliva virgen ex-
tra obtenidos por centrifugacién la
baja solubilidad de estos compues-
tos a la temperatura de extraccion y
la pequena concentracién de éstos
frente a la masa de aceite hace que
el contenido de hidrocarburos en
este tipo de aceites esta por debajo
del limite de cuantificacion.

Si se fuerzan las condiciones de ex-
traccién o se reduce el contenido de
aceite frente a la concentracion de este

Los contenido
pueden ser mas
de lo esperado segun
método de extracci

tipo de hidrocarburos, el contenido to-
tal presente en los aceites aumenta y
se suele atribuir errbneamente a conta-
minacién con los aceites utilizados por
la maquinaria y que no necesariamente
se puede atribuir a este origen.

En el caso de los aceites de orujo de-
bido al agravamiento de lo expuesto an-
teriormente y a la posibilidad del uso de
disolventes orgéanicos, que solubilizan
estos hidrocarburos, para la extraccién
del aceite mostraron un contenido muy
variable de ambos tipos de hidrocarbu-
ros segln el proceso de obtencién, bien
por doble centrifugacién, extraccién
con disolvente o centrifugacién seguida
de extraccién con disolvente.

Los contenidos en MOSH en
estos aceites pueden ser mas ele-
vados de lo esperado segun sea
el método de extraccién. Estas
cantidades son superiores a las que
se encuentran en otros alimentos y
seria recomendable que la EFSA
lo tenga en cuenta en la futura re-
comendacién, bien con un valor que
los comprenda o una excepcion, ya
que sin estos valores puede generar-
se una situacion dificil para el sector.



SUPERANDO LOS 5 MILLONES DE LITROS ENVASADOS EN 2017

Olivar de Segura
refuerza su liderazgo
en AOVE envasado

en Jaen

OLIVAR t
DESEGLIRA =

Este grupo cooperativo aglutinaa 12
almazaras y mas de 4.500 familias.

i
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En un sector tan competitivo como el
aceite de oliva y donde hay miles de
marcas y miles de almazaras por hacerse
con un pedazo del mercado, en Jaén nos
encontramos con la SCA Olivar de Segura
que, sin duda, supone todo un referente

POI su apuesta por el aceite de oliva virgen
extra envasado y su apuesta por la calidad.
Su gerente, José Luis G* Melgarejo habla en
Olimerca de su presente y futuro.

limerca.- {Qué balance
nos haria de la cam-
paina 2016/17 a nivel
de comercializaciéon y
como estima que se va
a desarrollar la actual?

José Luis G* Melgarejo.- De la
campafa pasada hacemos una valora-
ciéon positiva en general, hemos tenido
una buena produccién y ha habido muy
buenos precios, aunque lamentamos
que el funcionamiento de los mercados
en origen perjudique a los aceites de
calidad, provocando que hubiera muy
poca diferencia de precio entre las ca-
lidades, con poco més del 2% entre los

sEMPRESASINViIErteEn
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El reconocimiento social que
esta teniendo la agricultura y

los productos ecoldgicos esta
siendo determinante para que
desde la SCA Olivar de Segura
se esté incentivando y animando
hacia un mayor desarrollo de
este cultivo.

José Luis G* Melgarejo afirma
que “desde Olivar de Segura
estamos animando a los
agricultores a que apuesten

por €l cultivo ecolégico, pues
estamos convencidos de que
este sistema de produccién es
la mejor manera de afrontar el
futuro en la comarca; aunque las
circunstancias climatoldgicas
de los ultimos anos no nos estén
ayudando. Y es que nuestro
principal reto es desarrollar el
regadio en la Sierra de Segura,
algo que si permitiria asegurar
la estabilidad de la produccion,
facilitando a los productores
evolucionar en su manejo de las
explotaciones. Desde el punto
de vista comercial, nos dirigimos
como especialistas en la materia
a los clientes y consumidores

de aove ecoldgico dado que
disponemos de un surtido

muy amplio en este segmento
para atender las diferentes
modalidades de consumo”.

lampantes y los extras. En relacion con
la actual, la influencia de la climatolo-
gia y la veceria en el olivar de secano,
ha reducido considerablemente la pro-
duccién, no solamente en nuestra co-
marca, sino en el conjunto de la provin-
cia de Jaén. De ahi, que este inicio de
afio haya unos precios superiores a los
del inicio del afio pasado. Y lo légico y
lo que seria deseable es que haya esta-
bilidad de precios, especialmente para
los aceites de mayor calidad, aunque
dependeré también de la evolucién de
la climatologia.
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En 2017 han obtenido una producc??l]!
* Q_q\‘_

media de 20 millones de kilos.

Olimerca.- ;{Qué valoracion nos ha-
ria de su experiencia en Olivar de
Segura?

José Luis G* Melgarejo.- El balan-
ce es realmente positivo. En estos Ul-
timos afios nos propusimos fomentar
el espiritu cooperativo entre nuestros
asociados, cooperativas y agricultores
y esto nos ha fortalecido como grupo
empresarial, algo fundamental para el
crecimiento organizativo y el desarrollo
de la entidad.

Al mismo tiempo hemos actualizado
el surtido de productos, baséandonos
en la calidad de nuestro aceite de oliva,
con nuevas referencias de aceite eco-
l6gico, con denominacién de origen y
con formatos adaptados a las deman-
das de los consumidores.

Olimerca.- Desde su perspectiva
¢Qué hechos relevantes destaca-
ria en la evolucion del grupo coo-
perativo?

José Luis G* Melgarejo.- Destacaria
en primer lugar los numerosos premios
recibidos, como empresa y a nuestros
productos. Por ejemplo, el premio de la
provincia de Jaén, otorgado por la Di-
putacion de Jaén. También la insignia
de oro de Cooperativas Agroalimenta-
rias o los mas de 30 premios y recono-
cimientos a la calidad de nuestros acei-
tes, el mas reciente el premio Ardilla
2017/2018 de la Denominacion de Ori-
gen Sierra de Segura para la marca Ver-
de Segura, un AOVE Premium ecolé-

“Estamos
convencidos de
que la produccion
ecologica es la
mejor manera de
afrontar el futuro en la
comarca”

gico con denominacién de origen que
representa de manera muy especial,
la tradicién olivarera de la alta monta-
fia y la excelencia del aove de nuestra
comarca. Pero, sin duda, destacaria el
crecimiento de nuestra actividad gra-
cias a la confianza de nuestros clientes,
permitiendo superar los 5 millones de
litros envasados el pasado afio.

Olimerca.- {Qué supone esta coope-
rativa en el conjunto de la provincia
de Jaén?

José Luis G* Melgarejo.- Este gru-
po cooperativo aglutina actualmente a
12 almazaras y méas de 4.500 familias de
pequefos agricultores. Con una media
de produccién de 20 millones de kilos y
més de 80 millones de euros de factura-
cién en 2017, podemos afirmar que es
el primer grupo cooperativo de Jaén en
el envasado de aceite de oliva virgen,
un liderazgo de gran valor social para
el territorio en el que nos encontramos.
A nivel nacional, es un referente desde



José Luis G2 Melgarejo, gerente
de Olivar de Segura.

hace 30 afios en la comercializacién de
aceite ecolégico y en la producciéon de
aceites de calidad.

Olimerca.- {Cémo ha evolucionado
la comercializaciéon del aceite de
oliva envasado?

José Luis G® Melgarejo.- Crecer
en el envasado es uno de los objetivos
principales para la entidad. Contamos
con una planta industrial para esta ac-
tividad con la tecnologia més avanzada
y con las certificaciones u homologa-
ciones necesarias para atender a los
clientes y mercados més exigentes. En
éstos Ultimos afios hemos ampliado
nuestro posicionamiento en colabora-
cion con las principales comparnias de
distribucion, con las marcas propias y
con marcas de distribuidor. Ello nos ha
permitido que hayamos crecido, espe-
cialmente éste dltimo ejercicio.

Olimerca.- ;Qué representa actual-
mente las ventas a granel?

José Luis G* Melgarejo.- El porcen-
taje varia cada afno en funcién del volu-
men total de produccion, algo que in-
fluye bastante cada afio. Pero de media
podemos estimar que las ventas a granel
suponen entre un 50 y un 70 % del total.

Olimerca.- {Cudles son las marcas
mas relevantes en el portfolio de la
cooperativa?

José Luis G* Melgarejo.- Dispone-
mos de un portfolio bastante amplio,
con objeto de dar respuesta a los di-
ferentes segmentos del mercado, tanto
a nivel nacional como internacional. En
la gama de aceites Premium contamos
con Verde Segura, Saqura recoleccion
temprana y Oro de Génave Seleccién.
La marca Sefiorio de segura es un cla-
sico de los aoves con denominacién
de origen y Oro de Génave es un aove
lider en el dmbito ecolégico. Para el
consumo familiar, Olivar de Segura Ca-
lidad y Tradicién y Mar de Olivos serie
oro.

Olimerca.- ;Qué retos se ha fijado
alcanzar Olivar de Segura?

José Luis G* Melgarejo.- Crecer
como grupo cooperativo es uno de los
principales retos que nos planteamos
a nivel nacional, con nuevas coopera-
tivas o almazaras que se integren en la
estructura organizativa. En el ambito
internacional estamos trabajando para
seguir evolucionando en Estados Uni-
dos y Canad3, asi como en la Unién Eu-
ropea y el mercado asiatico.

En su gama de aceites Premium esta
cooperativa cuenta con Verde Segura.

“Contamos con las
certificaciones y
homologaciones
necesarias para
atender a los clientes
y mercados mas
exigentes”

Olimerca.- A nivel estructura ¢bus-
cais la concentracion con otras coo-
perativas o apostdis para mejorar la
comercializacion de forma indepen-
diente?

José Luis G* Melgarejo.- La con-
centracion es uno de los fundamentos
del movimiento cooperativo. En un
mundo globalizado y tan competitivo,
méas que nunca la unién hace la fuer-
za. Lo tenemos claro, por eso estamos
trabajando para crecer como grupo
cooperativo, incorporando almaza-
ras con las que podamos compartir
los mismos valores, especialmente
en la Sierra de Segura. Pero, también
nos planteamos posibles alianzas con
otras entidades con las que podamos
generar mutuamente valor afadido
para nuestros asociados. Para ello hay
que ser creativo y dejar a un lado los
intereses particulares en favor del inte-
rés general. @
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LA DOP CUENTA YA CON 55 MARCAS ACTIVAS

Impulsando
el olivar y el k,
de Sierra Magina

sEMPRESASINViIErtEn

Una vez concluida la
campana 2017/2018,
la DOP Sierra
Magina ya puede
confirmar que las
cifras definitivas

de cosecha han
alcanzado las
141.200 toneladas
de aceituna y 33.910
toneladas de aceite,
con un 24% de
rendimiento.
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na campafa que se ha

prolongado en el 2018

por las lluvias, y en la

que sus almazaras, a pe-

sar de las heladas tem-
pranas, han conseguido una produc-
cién de virgen extra calificado més que
suficiente para su envasado. Se puede
calificar estas cifras como una campa-
fia media, aunque bastante asimétrica
entre la producciéon de sus términos
municipales.

Ahora, tras la finalizacién de la cam-
pafa, el equipo técnico del Consejo
Regulador compatibiliza el control de
aceites servicios de caracter agrono-
mo para sus almazaras y olivareros. Es
importante destacar los servicios que
prestan a sus asociados que van desde
los tratamientos contra la mosca del
olivo, hasta el asesoramiento y cum-
plimentacion de cuadernos de gestién
integrada de plagas para sus socios.

Tt 1
2018 se puedécalificar.como una “ &
fia megia parala.DO Sierra Magina.
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El Consejo ha hecho
una clara apuesta
por la formacion
Ccon convenios

con distintas
universidades

Este servicio de gestion integrada de
plagas se presta con visitas a las al-
mazaras inscritas dentro del Consejo
Regulador, y con una aplicacion en la
“nube”, para poder acceder a la mis-
ma desde cualquier ordenador, actua-
lizando y cumplimentando los datos
requeridos.

Promocion de los Aceites

Aungue la campafa no ha finaliza-
do, el Consejo Regulador no ha inte-
rrumpido su actividad de promocion,
habiendo realizado una presentacién
de sus primeros aceites en el mes de
Diciembre en Jaén, encuentros con
blogueros y expertos en gastronomia,
promocién en La Casa del Aceite, Fi-

®
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Las actuaciones
del Consejo
. Regulador se

“eanc 1a
prestar servicios

a sus agricultores
y ala promocion

A Ic_)cal, entre otras.

o

Los AOVEs que se embotellan
bajo esta DO ascienden a 55
marcas activas en Sierra Magina.

tur.... También este afio tienen previs-
to asistir a las ferias de alimentacion
mas importantes como son Alimenta-
ria y Saléon Gourmet, ademas de estar
presentes en salones tematicos de vi-
nos, continuar su programa de catas
en Escuelas de Hosteleria, y realizar su
propia Fiesta del Olivar y del Aceite de
Oliva Virgen Extra, que este afio alcan-
zaré su XIX Edicién.

Asi mismo queremos resaltar la
participacién en la campana de pro-
mocion “Historias en tu Mesa”, de-
sarrollada por la Asociaciéon Origen
Espafa, en la que 20 Denominaciones
de Origen e Indicaciones Geogréficas
Protegidas, con financiacién de la Co-
mision Europea, promueven en Espa-
fia los sellos de calidad Denominacién
de Origen e Indicacién Geogréfica
Protegida. En esta campana participan
con nosotros sellos de calidad como
Queso Manchego, Turrén de Jijona,
Vinagre de Jerez, Jamoén de Jabugo. ..
entre otros.

En definitiva, una campana mas, las
actuaciones del Consejo Regulador

e

Una de las importantes apuestas
estratégicas del Consejo
Regulador de la Denominacion
de Origen “Sierra Méagina” es

el proyecto “Aula de Magina”,
que engloba actuaciones de
formacion y transferencia

de conocimiento cientifico y
juridico relacionado con €l olivar
y la produccién de aceite de
oliva, dirigidas al sector olivarero
de la comarca de Sierra Méagina
que aglutina la Denominacién de
Origen. Este Aula fue inaugurada
por el Consejero de Agricultura
y Pesca D. Rodrigo Sanchez

de Haro en Agosto de 2017

con motivo de la celebracion

del un Curso de la Universidad
Internacional de Andalucia en
nuestras instalaciones

En este sentido se han firmado
convenios con las Universidades
de Cérdoba, Jaén, Granada,
Complutense y la Universidad
Internacional de Andalucia,

para la realizacion de estas
actividades de formacion y
transferencia de conocimiento,
a la par que de promocion de
nuestro producto.

Asi, se han realizado jornadas de
caracter agronoémico (sobre la
plata Xylella), gastronémico (con
Maria José San Roman), juridico
(sobre propiedad industrial y
marcas) y sobre la produccién
de aceite de oliva virgen extra
en almazaras, con expertos

del IFAPA Venta del Llano y la
Fundacién Citoliva.

La ultima actividad realizada

ha sido sobre transformacion
digital en el sector del olivar

a través de Microsoft, y ya
estamos trabajando en las
proximas actividades, como las
III Jormadas de AOVE y Salud en
la Universidad Complutense, y el
proximo curso de la Universidad
Internacional de Andalucia.

van encaminadas, no sélo a la certifica-
cién del origen y calidad de sus acei-
tes, sino a la prestacién de servicios a
sus agricultores y a la promocién local,
regional y nacional de los aceites pro-
tegidos, que se embotellan con las 55
marcas activas en Sierra Magina.#
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VARIAS EMPRESAS PRESENTAN SUS NOVEDADES EN BADAJOZ

Innovacion
€1l mecanizaclion
sostenible del olivar

Mas de 300 agricultores se daban cita hace unas semanas en

una jornada técnica sobre mecanizacion sostenible del olivar,
celebrada en Badajoz, donde se presentaron un total de 22
maquinas pertenecientes a nueve empresas de diferentes areas de
la geografia espariola.

a mecanizacién sostenible
del olivar y las novedades
en este campo han prota-
gonizado  recientemente
una jornada celebrada en
Monterrubio de la Serena (Badajoz), en
la que se reunian més de 300 agricul-
tores y expertos en el sector olivarero.
Todos ellos tuvieron la oportunidad de
conocer las caracteristicas de 22 mé-
quinas presentadas por nueve empre-
sas y disefiadas para trabajar condicio-
nes reales de trabajo sobre un olivar.
En este evento, organizado por el
Ministerio de Agricultura y Pesca, Ali-

Pulverizadores
Fede mostré
en Badajoz el
atomizador
Dinamic Olivo.

Herpa ha presentado su
Atomizador de 3.000 litros
modelo Tama Especial Olivar.
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La firma murciana MF Herpa
asistia a la jornada de Badajoz
para presentar su Atomizador
de 3.000 litros modelo Tama
Especial Olivar. Este cuenta
con una bomba de membrana
Zenyz de 150 litros, depodsito
en polietileno, un deposito
lavamanos y otro lavacircuitos,
un llenador y mezclador de
producto, nivel mecanico

de nivel de agua frontal y
lateral, freno mecanico y freno
hidraulico, eje ancho con
guardabarros para una mayor
estabilidad en terrenos dificiles.
Ademas, incorpora una tobera
con ventilador de 920 mm

de didmetro con deflectores
especiales para olivo, caja de
cambios de dos velocidades

y punto muerto, embrague
centrifugo y un sistema
electrénico con sonar para

la deteccién automatica del
arbolado, lo que permite ahorrar
hasta un 50% de agua y producto.
Desde la companiia sefialan
que el 98% de este atomizador
esta fabricado con productos
espanoles, fabricados en su
mayoria por Herpa, asi como
la bomba, siendo los inicos
fabricantes en Espaiia de
bombas de membranas.

La jornada conto

con una parte
explicativa en la que
se abordo las ayudas
europeas al olivar y los
retos en I+D+i

mentacién y Medio Ambiente y Con-
sejeria de Medio Ambiente y Rural,
Politicas Agrarias y Territorio de la Jun-
ta de Extremadura, los asistentes han
podido comprobar “in situ” la eficacia
y la facilidad de manejo de vibradores
de olivo con paraguas, trituradoras de
restos de poda, pulverizadores y ato-
mizadores expuestos en condiciones
reales y disefiados con el fin de permi-
tir un eficiente uso de los medios de
produccién agricolas, permitiendo un

La compaiiia valenciana
Pulverizadores Fede mostraba en
Badajoz el atomizador Dinamic
Olivo, un equipo desarrollado
para proteger olivar y orientado
a maximizar la eficacia y
eficiencia del tratamiento en
plantaciones de olivo, tanto en
formato tradicional, como en
intensivo y superintensivo. Este
equipo presenta la posibilidad
de 20001 y 30001, siendo el
segundo el presentado en la
jornada celebrada en Badajoz. El
grupo de aire del Dinamic Olivo
permite realizar una cobertura
Optima del cultivo, llegando
también a las zonas internas, las
mas dificiles de tratar. Dinamic
Olivo incorpora un radar por lo
que solo aplica el tratamiento
cuando detecta la presencia de
un arbol.

Este equipo permite asimismo
instalar la tecnologia H30,
dando lugar a un Smartomizer:
atomizador inteligente y
conectado. Con el Smartomizer
el operario puede visualizar

el tratamiento que realiza

en una tablet, recibiendo
avisos a tiempo real en caso
de error en algun parametro
de pulverizacion. Una vez
finalizado €l tratamiento, todos
los datos de pulverizacion
quedan registrados en una
plataforma digital desarrollada
por Pulverizadores Fede para
comprobar que la aplicacion
se ha realizado correctamente,
conociendo con precision las
incidencias lo que permite
resolverlas de forma pro-
activa y evitar problemas por
proliferacion de plaga con los
costes que ello conlleva.

modelo sostenible de explotacién de
este cultivo.

La jornada comenzaba con el trabajo
de los vibradores de olivos con inter-
ceptor sobre tractor a cargo de empre-
sas especializadas, que han demostra-
do la eficacia y facilidad de manejo de
estos equipos, asi como la innovacion
incorporada en los Ultimos tiempos,
orientada a permitir ahorrar costes en la
recoleccion, pero sobre todo respetuo-
sas con el cultivo y el medio ambiente.

Esta compariia jiennense fue
otra de las que mostraron sus
novedades. En concreto, Halcon
llev6 a Badajoz su Buggy Halcon
M120 Plus, disefiado sobre un
chasis monoblock de acero

de alta calidad, flexibilidad y
resistencia. Sobre tres ruedas,
dos motrices y una trasera sin
control, permite girar 360° sobre
su eje delantero. Su estudiado
ancho de via, batalla y bajo
centro de gravedad le dan una
gran estabilidad y motricidad
sobre el terreno. Cuenta con
tecnologia John Deere, motor
PowerTech de 4 cilindros
multivalvula con common rail, de
bajo consumo, que incrementa la
potencia con bajas emisiones de
gases. Su sistema de traslaciéon
hidrostatico es accionado por
un joystick hidraulico con el que
conseguimos rapidez y precision
en las maniobras.

Esta compariia también presentd
sus trituradoras autoalimentadas
TH210 - TH180 - TH160 / Serie
RF, disefiadas sobre un chasis
de acero de alta calidad, flexible
y resistente. Destaca su doble
enganche al tripuntal, toma

de fuerza con limitador de par,
grupo de alto rendimiento con
rueda libre (Bondiol&Pavesi),
doble alimentador hidraulico
accionado con cadena 1"
reforzada, ruedas neumaticas
fijas regulables en altura
(opcionalmente también
giratorias), motor hidraulico

con regulador de caudal
compensado, con rodamiento
de apoyo al eje (alarga la vida
de este evitando su sustitucion
por fugas de aceite y falta de
rendimiento).

Para finalizar, los presentes asistian a
dos conferencias tedricas a cargo de la
Consejeria de Medio Ambiente y Rural,
Politicas Agrarias y Territorio de la Jun-
ta de Extremadura y de Francisco Javier
Mesas Carrascosa (Universidad de Cor-
doba), en las que se abordaron las ayu-
das europeas al olivar y los retos en ma-
teria de |+D+i en agricultura, explicando
las posibilidades en las actividades agra-
rias de los equipos de precisién y de los
UAV (Vehiculos Aéreos No Tripulados).
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UBICADA EN VILLACONEJOS (MADRID)

Oleum Laguna, nueva
a la produccion de AOVE

sEMPRESASINViIErt€En

La almazara cuenta con una
superficie de 520 metros
cuadrados construidos.

El pasado noviembre se | en marcha una nueva : |

en la Comunidad de Madnd concretamente en e1 munlclplo de
Villaconejos, dedicada a la produccion 100% de aceite de oliva
virgen extra ecologico. Sus responsables, 1os hermanos Pedro y Pilar
Laguna relatan su proyecto en Olimerca.

| proyecto Oleum Laguna,
una almazara dedicada a
la produccién de aceite de
oliva virgen extra ecoldgi-
co de alta calidad, veia la
luz el pasado 14 de noviembre en el
término municipal de Villaconejos, en
Madrid, bajo la responsabilidad de los
hermanos Pedro y Pilar Laguna.
Cuentan con 60 hectéreas de olivar
propio, de las cuales 30 hectéreas son
en produccién intensiva y el resto en

Patio de limpieza.

forma de olivar en seto, con un marco
de plantacion de 10 X 10. Las varieda-
des que cultivan son: Arbequina, Cor-
nicabra, Picual y Hojiblanca.

Este afio, una vez finalizada la cam-
pafa, han recogido unos 800.000 ki-
los, aproximadamente, de aceituna
100% ecoldgica, con las que elaboran
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almazara dedicada
ecologico

Decantadores.

Pieralisi es una de las firmas en las
que ha confiado esta almazara.

Oleum Laguna cuenta con 60 hectareas de
olivar propio, de las cuales 30 hectareas
son en produccion intensiva vy el resto en
forma de olivar en seto

su AOVE, aunque, reconocen sus res-
ponsables, “también hemos recibido
aceituna de olivicultores de la zona".

La almazara cuenta con una superfi-
cie de 520 metros cuadrados construi-
dos, en la que, por el momento, sélo
poseen una linea de recepcién y lim-
pieza construida en acero inoxidable
de la firma Safi.

Para el equipamiento de su almaza-
ra, los hermanos Laguna han confiado
en otras marcas, como Pieralisi para
sus equipos de molturacion y Herpasur
para los depdsitos de bodega. Esta al-
mazara cuenta con una capacidad de
almacenamiento de aproximadamen-
te, 240.000 kilos de aceite de oliva.

Estas instalaciones también cuentan
con una linea de envasado, que han
podido poner en marcha este mes de
marzo, una vez obtenidos todos los
permisos para incorporar el logo de
Ecolégico y "M" producto certificado,
ademas de crear nuevos disefos, “lo
que ha llevado un tiempo”.

La finalidad de esta nueva iniciativa
es la elaboraciéon de aceite de oliva vir-
gen extra de alta calidad, 100% ecoldgi-
co, que se envasara en formatos de 5y 3
litros y 500 ml. Y en cuanto a su politica
de comercializacion, sus responsables
aseguran que “de momento debemos
terminar de elegir la imagen de nues-
tros productos y después empezaremos
a salir a otros mercados fuera de Espa-
fia asistiendo a ferias y también nos mo-
veremos por la Comunidad de Madrid”.

Desde su punto de vista, “creemos
que existe una mayor demanda de
aceite Ecoldgico en otros paises, aun-
que también es cierto que esta crecien-
do el consumo de productos ecolégicos
en Espafia y eso nos da mucha alegria”.

Para su puesta en marcha, esta alma-
zara se ha acogido a la Orden 3586/2016
de la Consejeria de Medio Ambiente,
Administracion Local y Ordenacion del
Territorio de la Comunidad de Madrid,
cofinanciada por el Fondo Europeo
Agricola de Desarrollo Rural. &
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Con casi tres millones de toneladas

esd

k roducién
mundial de aceituna de
mesa aumentara un 4%
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Segun las ultimas estimaciones del Consejo Oleicola Internacional
(COI) la produccion aumentara un 4% respecto a la campana
anterior, alcanzando 2.953.000 toneladas, a pesar de la caida que
sufren los paises europeos, cuya produccion cae en su conjunto

un 11%. En el caso de Espana, la produccion alcanza las 521.500
toneladas, 1o que supone una disminucion del 12% respecto de la
campana anterior.
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a camparfia mundial de acei-
tuna de mesa 2017/2018
presenta un buen balance.
Segln las Ultimas estima-
ciones del Consejo Oleicola
Internacional (COI) la produccion au-
mentard un 4% respecto a la campana
anterior, alcanzando 2.953.000 tonela-
das. Todo ello a pesar de la caida que
se ha producido en los paises euro-
peos, cuya produccién cae en su con-
junto un 11%, debido a la disminucién
de la produccién en Espafna que obtie-
ne una cosecha de 521.500 toneladas
y que representa una disminucién del
12% respecto de la campana anterior.

Sin embargo, Grecia aumentaré su
produccion un 31% e ltalia lo hard en
un 20%. Otros paises miembros que
prevén aumentos de la produccion son
Egipto y Turquia, que esperan obte-
ner una campaifia record de 650.000 y
455.000 toneladas, con aumentos del
30% y 14%, respectivamente. También
aumentara la produccién en Argentina,
Israel, Jordania, Marruecos y Tunez, los
demés paises miembros disminuirédn o
mantendrén sus producciones.

En el resto de paises productores,
aumentaran las producciones en Es-
tados Unidos un 9% y México un 11%,
mientras que disminuiré en Siria un 47%
y en Pert un 1%, respecto al mismo pe-
riodo de la campana anterior.

A lo largo de casi 30 campafias, la
produccidon mundial de aceitunas de
mesa ha tenido una evolucién constante
y regular multiplicindose durante este
periodo por 3,1, pasando de 950.000

La @fiién.Furopea, S€gui
de Qanqm’a
Unids oncentran el 57%

d nsumtldial de
1a de . ‘
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toneladas en la campana 1990/1991 a
2.953.500 toneladas en 2017/2018, con
un aumento del 211% y un aumento
de 2.003.500 toneladas. En este caso,
la mayoria de los paises Miembros del
COI han aumentado sus producciones
durante este periodo, aunque destaca
el aumento que han registrado paises
como, Egipto, Turquia, Espania, Argelia,
Grecia, Argentina, Irdn y Marruecos.

Consumo mundial

Respecto al consumo mundial de aceitu-
na de mesa, entre el periodo 1990/1991
-2017/2018 se ha producido un aumen-
to del 186%y a lo largo de mas de las 30
Ultimas campafias se ha multiplica por
2,86, sefnalan desde el COIl. EI mayor
incremento del consumo se constata en
los paises miembros del COI, que son
los principales productores y que du-
rante las Ultimas campafias representan
més del 70% del consumo mundial.

Entre las camparias 1990/1991 y 2017/2018
la produccion mundial de aceituna de mesa ha

aumentado un 211%

El comercio de aceitunas de mesa, al cierre de la campana 2016/2017 muestra
un aumento del 156% en Brasil y 4% en Australia. Asi 1o refleja el ultimo balance
del Consejo Oleicola Internacional, que sefiala que, sin embargo, cierran la
campana en negativo Canada y Estados Unidos, con una disminucién en
ambos mercados del 4% respecto al mismo periodo de la campana anterior.

A nivel europeo, el COI indica que la campania 2016/2017 ha finalizado con
un aumento de la comercializacion del 6% en el caso de las adquisiciones
intracomunitarias y del 5% las importaciones extra europeas respecto al mismo

periodo de la campana anterior.

-
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Principales paises productores
de aceituna de mesa 2017/2018

N

UE 826.5
Egipto 650.0
Turquia 455.0
Argelia 280.0
Marruecos 120.0
Argentina 105.0
Siria 100.0
Iran 70.0
Pera 70.0
EEUU 66.0
Jordania 35.0
Albania 30.0
Tunez 28.0
Libano 23.0
Fuente: COI

Algunos paises que destacan en el
incremento de la produccion también
aumentan fuertemente su consumo,
entre ellos, Egipto que pasa de con-
sumir 11.000 toneladas en 1990/91 a
450.000 toneladas que estima consu-
mir en 2017/18. Durante el mismo pe-
riodo, Argelia pasa 14.000 a 289.000
toneladas y Turquia de 110.000 a
355.000.

También los paises de la Unién Eu-
ropea en su conjunto aumentan el con-
sumo, pasando de 346.500 toneladas
a 585.000. El resto de paises, aunque
aumentan, lo hacen en menores pro-
porciones.

Asimismo, el COI destaca que, du-
rante las cinco Ultimas campanas, la
Unién Europea, seguida de Egipto,
Turquia y Estados Unidos concentran el
57% del consumo mundial de aceituna
de mesa.leéd

1¢ TRIMESTRE 2018 ~ Olimerca - 69



ACTIVIDADESSeCter

OCHO AOVES HAN SIDO ELEGIDOS ENTRE 60 MARCAS PRESENTADAS

Jaen Seleccion 2018,

de busqueda de la exce

Castillo de Canena, Claramunt, Maquiz, Nobleza del Sur, Oro

de Canava, Picualia, Puerta de Las Villa y Melgarejo Ecologico
Premium. Todos ellos forman los Jaén Selecciéon 2018, un distintivo
de calidad que otorga la Diputacion de Jaén a ocho AOVES, que este
ano han sido elegidos de entre 60 participantes.

n reconocimiento al tra-
bajo, el compromiso, el
buen hacer y el esfuerzo
que realizan los produc-
tores de aceite de oliva
virgen extra. Esto es los Jaén Selec-
cién, un distintivo de calidad que, des-
de 2006, otorga la Diputacién de Jaén
a los mejores aceites de oliva virgen
extra de la provincia y que en esta edi-
cion de 2018 ha recaido en ‘Nobleza
del Sur-Centenarium Premium’, de

Aceites Castellar (Castellar); ‘Maquiz’,
de Aceites Maquiz (Mengibar); ‘Clara-
munt Extra Virgin’, de Olivar de la Mon-
ja (Baeza); ‘Oro de Céanava’, de Nuestra
Sefiora de los Remedios (Jimena); 'Mel-
garejo Premium Ecoldgico’, de Aceites
Campoliva (Pegalajar); 'Picualia Pre-
mium’, de Agricola de Bailén Virgen de
Zocueca; 'Puerta de las Villas’, de San
Vicente (Mogdn); y ‘Castillo de Canena
Reserva Familiar Picual’, de Castillo de
Canena Olive Juice (Canena).
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Se les ha calificado como los “ocho
magnificos” y han sido elegidos entre
60 marcas presentadas este afio a este
prestigioso certamen, de las que el
42% de las muestras procedian del sec-
tor cooperativo y el resto de almazaras
industriales.

Para su eleccién se ha creado un pa-
nel de cata creado ex profeso, integra-
do por Brigida Jiménez, directora del
IFAPA de Cabra (Cérdoba); Francisco
Carrillo, jefe del panel de cata del La-

-

h

;J 1
'S

—
A

=)

=
- ()

s Fb\‘,o de familia de h

los -g ardonados con
el distintiye Jaén
Seleccion 2018.
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Los Jaén Seleccion
2018 formaran

parte del Plan de
Promocion del
Aceite de Oliva

que llevara a cabo la
Diputacion de Jaén
durante 2018

boratorio Agroalimentario de Atarfe
(Granada); Maria José Moyano, espe-
cialista en 1+D+l en el Instituto de la
Grasa de Sevilla; Placido Pascual, jefe
de panel de cata del Laboratorio Agro-
alimentario de Coérdoba, Francisca
Garcia, secretaria general del Consejo
Regulador de la DO Priego de Cérdo-
ba. Todos ellos han sido los encarga-
dos de elegir a los ocho virgenes extra
de 2018 en una cata-concurso con di-
ferentes fases y a la que han llegado
20 finalistas.

Como cada afo, los Jaén Seleccién
formaran parte del Plan de Promocién

del Aceite de Oliva que llevara a cabo
la Diputacién de Jaén durante 2018,
tal y como explicaba su presidente. Ya
han pasado por Fitur, Madrid Fusién, la
World Olive Oil, Futuroliva, Alimentaria
o San Sebastidan Gastronémika, entre
otras. Ademas, seran los que utilicen
los cocineros finalistas del Premio Inter-
nacional de Cocina con Aceite de Oli-
va Virgen Extra 'Jaén, paraiso interior’,

Oro de Canava.

que se disputaré en el mes de mayo en
el Salén Internacional Club de Gour-
mets, y se enviaran a los 110 restauran-
tes con estrella Michelin que existen en
el mundo.

Presentacion en Fitur 2018

Como cada afio, la Feria Internacional
de Turismo, Fitur, que celebraba su
XXXVIII edicién a finales de enero en
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Madrid, ha sido el escenario elegido
para la entrega de estos galardones,
que en palabras del presidente de la
Diputacién de Jaén, Francisco Reyes,
“ejemplifican la apuesta clara e inequi-
voca por la calidad que habéis realiza-
do desde el sector oleicola jiennense
en los Ultimos anos”.

“Habéis conseguido que Jaén, que
es lider de produccidn de aceite a nivel
mundial, sea también lider de produc-
cién de aceite de gran calidad”, des-
tacaba Reyes, recalcando que “esto
no es por casualidad”, y aplaudiendo
el esfuerzo y compromiso “de todos
aquellos y aquellas que participan en
este proceso de obtencién del aceite
de oliva virgen extra, empezando por

72
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Nobleza del Sur.

los agricultores y su trabajo durante
todo el ano, el mimo en la almazara, o
el cuidado en el envasado. Todo esto
hace que el sector oleicola sigue sien-
do fundamental en la economia y el
empleo de la provincia de Jaén”.
Asimismo, el presidente de la Di-
putacién jiennense aprovechaba su
intervencién para recordar que las
propiedades saludables del aceite de
oliva virgen extra, demostradas cien-
tificamente con estudios como Predi-
med, junto a la calidad del producto,
“son claves en la conquista de nuevos
paladares, asi como en la labor promo-
cional del aceite de oliva que venimos
realizando desde la Diputacién”. Ac-
ciones que, después de Fitur, han lle-

vado a los Jaén Seleccién 2018 a even-
tos y ferias como Alimentaria, Madrid
Fusion y proximamente pasaran por
el Salén Internacional del Gourmets,
donde se celebrara el Premio Interna-
cional de Cocina con Aceite de Oliva
Virgen Extra, “Jaén, paraiso interior”.
Ademaés, viajarén hasta el mas de un
centenar de restaurantes con 3 Estre-
llas Michelin de Europa, Asia o Amé-
rica.

En esta entrega en el stand de la
Diputacién de Jaén en Fitur, Reyes es-
tuvo acompafado por los consejeros
de Agricultura, Pesca y Desarrollo Ru-
ral, y de Fomento y Vivienda, Rodrigo
Sénchez Haro y Felipe Lépez, respecti-
vamente, por la delegada del Gobier-



Tras pasar por Fitur, los Jaén Seleccidn 2018 han tenido su segunda cita en
la cumbre gastronémica Madrid Fusion, celebrada entre el 20 de enero y el
4 de febrero, donde han participado los gastrénomos y profesionales de la
restauracion mas destacados a nivel mundial.

El vicepresidente segundo y diputado de Promocion y Turismo, Manuel
Fernandez, ha visitado este evento y ha mantenido un encuentro con los
empresarios productores de estos aceites de oliva virgen extra, en el espacio
expositivo con el que contaba la Diputacién en Madrid Fusion. “Nuestro
objetivo de seguir promocionando nuestro producto estrella, nuestro aceite
de oliva virgen extra, posiblemente, el mejor del mundo, con el que ademas
nos estamos apoyando como el mejor embajador para el turismo de Jaén”,
destacaba Fernandez.

Tras Madrid Fusion los Jaén Seleccion 2018 han pasado por la World Olive Oil,
Alimentaria Barcelona, y proximamente lo hardn en el Salén Internacional del
Club del Gourmet, San Sebastian Gastronoémika, o las fiestas del primer aceite

que se celebraran en Jaén y fuera de la provincia.

Claramunt.

no de la Junta de Andalucia en Jaén,
Ana Cobo; el delegado territorial de
Agricultura de Jaén, Juan Balbin; y el
diputado provincial de Promocién vy
Turismo, Manuel Fernandez.

Durante su intervencion, el conseje-
ro andaluz de Agricultura, Pesca y De-
sarrollo Rural, Rodrigo Sanchez Haro,
ponia en valor la “incansable bidsque-
da de la excelencia en la produccién

del aceite de oliva”
y resaltaba que los
Jaén Seleccion “son
el reconocimiento al
trabajo, compromiso
y buen hacer” de todo
el esfuerzo que reali-
zan los productores,
“desde el mimo en el
cultivo y sus labores,
pasando por el cui-
dadoso proceso de
recoleccién y moltura-
cién, y llegando hasta
la comercializacién en
los mercados més exi-
gentes”.

El hecho de que
esta entrega de ga-
lardones haya teni-
do lugar en Fitur, el
evento con mayor
trascendencia que se
realiza en nuestro pais
relacionado con este
sector, brindaba a los
premiados “la oportu-
nidad de poner en boca de miles de
visitantes la calidad, las virtudes y bon-
dades de su producto més preciado”,
afirmaba Sanchez Haro.

En su intervencién, Sanchez Haro
valoraba también que varios de los ga-
lardonados son un ejemplo de cémo
aprovechar las oportunidades, com-
binando el turismo y sus productos,
“ofreciendo al sector distintas expe-

Un afio mas, los Jaén Seleccion
volveran a ser protagonistas del
Premio Internacional de Cocina
con AOVE “Jaén, Paraiso Interior”,
que este afio celebra su 152
edicién. Tendra lugar en el 32 Salén
de Gourmets, Feria de Alimentos y
Bebidas de Calidad que se celebra
del 7 al 10 de mayo.

El concurso seré el miércoles, 9
de mayo a las 11:00 horas, donde
12 concursantes elaboraran su
mejor receta con cualquiera de los
AQVES Jaén Seleccion 2018.

El ganador recibira 8.000 euros y
un trofeo, mientras que el segundo
y tercer clasificado, 3.000 euros y
1.000 euros, respectivamente, y
sendas placas que les acreditan
como finalistas de este notorio
campeonato. Por este concurso han
pasado cocineros tan reconocidos
como Jordi Cruz, Xanty Elias o
Massimo Bottura, entre otros.

El 42% de las
muestras
presentadas a optar a
Jaén Seleccion 2018
procedian del sector
cooperativo y ¢l
resto de almazaras
industriales

riencias en contacto con lo auténtico
a través de la participacién en torno al
proceso de elaboracién y al espacio
productivo”. “La produccién primaria
tiene una gran capacidad de agregar
valor al turismo de Andalucia y vicever-
sa”, apuntaba el consejero en relacién
a que el turismo gastronémico acer-
ca cada afio a unas 650.000 personas
atraidas por “la excelencia y calidad
de nuestros productos y la cultura gas-
trondémica y culinaria de Andalucia. Y
eso debemos aprovecharlo”. €™
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EN LA X ENTREGA DE PREMIOS A LOS MEJORES AOVE DE 2018

La DOP Montes de
recompensa la apuesta

ACTIVIDADESSeCter

Las cooperativas San Sebastian (Benalua de las Villas), San Isidro de
Deifontes y Ntra. Sra. de los Remedios “Iznaoliva” (Iznalloz), junto

a la Almazara Campopineda (Pifiar) han sido galardonadas en esta
edicion de los premios de la Denominacion de Origen Protegida
Montes de Granada.

| esfuerzo para conseguir
los méas elevados estan-
dares de calidad, desde
el campo hasta la obten-
cién del producto final,
tiene recompensa entre las empresas

amparadas por la Denominacién de
Origen Protegida Montes de Gran-
da, y segun el presidente de su Con-
sejo Regulador, Gustavo Rédenas, se
trata de “una excelencia que contri-
buye a la proyeccién del AOVE en el
mercado”.

Asi lo afirmaba durante la entrega
de los Premios de Calidad de esta
DOP que celebraba su décima edi-
cién, un acto presidido por el con-
sejero de Agricultura, Pesca y Desa-
rrollo Rural de la Junta de Andalucia,
Rodrigo Sanchez Haro, y en el que se
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daban cita mas de 300 personas. Es-
tos galardones tienen como objetivo
premiar la calidad y reconocer la labor
de ciudadanos, empresas, entidades e
instituciones que, con su esfuerzo, han
mejorado el desarrollo e imagen de la
DOP Montes de Granada, colaborando
en la difusién de la calidad del AOVE.

Premiados

La cooperativa San Sebastian de Bena-
lGa de las Villas, con 1.400 agricultores
asociados y presidida por Rafael Se-
rrano, ha obtenido el premio al Mejor
Aceite de Oliva Virgen Extra con Deno-
minacién de Origen, en la categoria de
frutado suave. Esta cooperativa grana-
dina cuenta, actualmente, con méas de
1.800 socios con una superficie de olivar
superior a las 11.000 hectéareas en ré-

=

Autoridades y galardonados en
los Premios

=

gimen de produccién integrada y otras
450 Hectéreas en Agricultura ecolégica.

En la categoria de Mejor Aceite de
Oliva Virgen Extra de la Denominacién
de Origen Montes de Granada Frutado
intenso, obtuvo el premio la Almazara
Campopineda SL (Pifar). Ubicada en los
montes orientales de Granada, en Alma-
zara Campopineda apuesta por el aceite
de oliva virgen extra, obteniéndolo de
arboles centenarios, con una mezcla de
variedades autdctonas (picual, lucio, le-
chin y hojiblanca) que dan un sabor y un
aroma Unicos al mercado actual.

El Premio al mayor volumen de acei-
te de oliva virgen extra envasado en
2017 ha sido concedido a San Isidro de
Deifontes S.Coop.And. Esta cooperati-
va cuenta con mas de 650 socios olei-
cultores. Fundada en 1960, se carac-



ranada

Or la ca

El presidente de la DOP Montes

& de Granada, Gustavo Rodenas,
enla ap%el acto.

La entrega de
estos galardones
se ha celebrado en

la sede de Caja Rural
Granada ante mas de
300 asistentes

teriza por la produccién, elaboracién,
envasado y comercializacién de uno
de los mejores Aceites de Oliva Virgen
Extra de Andalucia.

El Premio a la Mejor presentacién
del producto certificado ha sido con-
cedido a la cooperativa Ntra. Sra. De
los Remedios “lznaoliva”, de Iznalloz.

Galardonados por la DOP
Montes de Granada.

Creada en 1947, esta cooperativa
cuenta en la actualidad con 700 socios
y 7.000 hectéreas de olivar de montana
de las que se obtienen zumos de gran
calidad dirigidos a todos los segmen-
tos del mercado.

La variedad predominante es el Pi-
cual o Martefno, aunque hay varieda-
des autdctonas, como el Negrillo de
Iznalloz, el Loaime, el Escarabajillo o
Lucio, entre otras.

Amigos de la DOP Montes
de Granada

La DOP Montes de Granada también
ha reconocido a personas y entidades
que han favorecido el desarrollo de
su propio AOVE, siendo las mismas

empresas las que presentaron sus pro-
puestas para estas distinciones.

Asi, los | Premios a Amigos de la
DOP Montes de Granada se otorgaron
a Gerardo Torres Ortega, de Ntra. Sra.
Los Remedios SCA (Iznalloz); Francisco
Javier Santiago Rodriguez, maestro al-
mazara de San Isidro SCA (Deifontes);
Marfa Angustias Cémara, alcaldesa
Benalla de las Villas; Eloy Vera Ocete,
secretario de Varaila SCA; Javier Vidal
Garcia, maestro de almazara Campo-
pineda SL; Iriarte Bustos. C.B, socio de
Ntra. Sra. de la Soledad SCA (Huéscar);
Antonio Villegas Calero, de la coopera-
tiva San lldefonso de Peligros; Manuel
Mufioz Jiménez, vocal de la Coopera-
tiva Ntra. Sra. Perpetuo Socorro; Corte
Inglés SA; Adriana Castillo Membrives,
nifia de cuatro afnos, ganadora del con-
curso postales navidefas de la Denomi-
nacién de Origen Montes de Granada
(2017); José Ramdn Moreno Navarro,
participante en el concurso fotografia
de la Denominacion de Origen Montes
de Granada; Centros Comerciales Ca-
rrefour, Panel de cata de la DOP Mon-
tes de Granada y Caja Rural Granada.

La dltima de las distinciones a Ami-
gos de la DOP Montes de Granada,
por el apoyo y colaboracién que brinda
esta institucién a la calidad del Aceite
de Oliva Virgen Extra, se entregaba a
Rodrigo Sénchez Haro, consejero de
Agricultura, pesca y Desarrollo Rural.

El propio consejero de Agricultura,
fue el encargado de clausurar esta en-
trega de premios, poniendo en valor
la importancia de la calidad del AOVE
para avanzar en los mercados, ademas
de felicitar por su trabajo y esfuerzo a
las empresas y cooperativas galardona-
das, asi como a las entidades y perso-
nas que obtuvieron distincién. €™
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A TRAVES DE PANDOLEA, UNA ASOCIACION FEMENINA SIN ANIMO DE LUCRO

LLas mujeres del AOVE
fomentar la cultura

La presidenta de Pandolea
ha participado en la 1052
reunioén del COI.

Fomentar la cultura del AOVE, sobre todo entre 1os mas pequenos.
Esta es la mision de Pandolea, una asociacion italiana sin 4nimo

de lucro, formada por mujeres que, de una manera u otra, estan
relacionadas con el mundo del olivar y el aceite de oliva. Su objetivo
es extender el conocimiento y el consumo de aceite de oliva virgen
extra entre la poblacion italiana.

n 2003, Roma fue el es-

cenario de la reunion de

un grupo de mujeres ita-

lianas, todas ellas vincula-

das con la produccion de
aceite de oliva, que decidieron unirse
para poner en comuln sus experien-
cias, la realidad de su dia a dia, sus
problemas vy, sobre todo, su pasion
por el producto que elaboraban. Poco
a poco, el grupo ha ido creciendo y
a él se han unido ingenieras, investi-
gadoras y periodistas, todas ellas re-
lacionadas con el sector oleicola. El
resultado fue el nacimiento de Pan-
dolea, una asociacion sin animo de
lucro, cuya misién es promocionar la
cultura del aceite de oliva virgen extra,
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abierta a cualquier mujer que tenga un
papel relacionado directa o indirecta-
mente con zumo de aceituna

Actualmente, esta asociacion italia-
na, presidida por Loriana Abbruzzetti,
estd formada por mas de 40 miembros
y opera bajo el patronato del Ministe-
rio de Agricultura italiano, asi como
del Consejo Oleicola Internacional
(COI), que siempre ha apoyado sus ini-
ciativas.

“En un mundo dominado por hom-
bres y con un profundo arraigo a la
agricultura rural més antigua, la incor-
poracion de la mujer trae esperanza. Es-
peranza de que la sensibilidad y la pa-
sién puedan prevalecer sobre el mero
comercio, esperanza de que el cuidado
y una atencién mas profundas en la de-
gustacién puedan traer mejores pro-
ductos, pero también que, como muje-
res, podamos aumentar la sensibilidad

Pandolea ha propuesto al COI la
construccion de una red de mujeres en el
Mediterraneo, con el objetivo de trabajar la
educacion nutricional entre los mas jovenes



italiano se unen para
del oro liquido

Premio “Ranieri

Filo della Torre

La asociacién italiana Pandolea
entregado segunda edicion

del premio literario Ranieri

Filo della Torre, un evento con

el que quiere destacar a este
personaje significativo en el
mundo de la olivicultura italiana.
El certamen cuenta con tres
categorias: literaria, historia-
comunicacién y cientifica. En la
categoria cientifica, el ganador
fue Daniele Accursio Nicolosi

di Sciacca, experto en Ciencias
de la Produccion y Tecnologias
Agricolas, por un trabajo sobre el
comportamiento agronémico del
cultivo de aceitunas sicilianas.
En la categoria de historia-
comunicacion fueron
galardonados Monica Schiaffini
por el trabajo “La Pars fructuaria
en la villa romana de Varignano”
(Historia y Comunicacion);
Giuseppe Spinelli por la obra

“U Caminu ‘i San Fantinu” (No
ficcion); y Maria Grazia Caffe, por
“Tour para descubrir las tierras del
Gravine” (Itinerarios). El Premio
especial del jurado recay6 en
Antonio Attorre por “El alma del
paisaje mediterrdneo” (Historia

y comunicacién), por el enfoque
didactico original del paisaje del
olivar a través de la filmografia.
En la categoria literaria se
galardonaba a Milena de
Magistris von Rex, por su trabajo
“Yo y la Tierra” (Poesia); Maria
Rosaria Martino por “En €l pais
del Rey del Buen Sabor y la Reina
de la Comida Saludable” y a
Pietro Garuccio, “Il Bongiolo” ex
aequo (Narrativa).

hacia el medio ambiente, fomentando
un mayor respeto por la agricultura y
la produccion sostenible”. Este fue el
pensamiento que llevé a este grupo de
mujeres italianas a unirse y a construir
un nuevo mundo para el AOVE, desde
el que fomentar su cultura, su conoci-
miento y extender su consumo.

Las asociadas a Pandolea comparten
su conocimiento, su trabajo y sus ex-
periencias para promocionar el aceite
de oliva virgen extra entre la sociedad
italiana, y especialmente entre los mas
pequefios. Para ello organizan distin-

1. W

Pandolea ha sido la promotora del
Premio “Ranieri Filo della Torre.

Pandolea desarrolla actividades

. con nifnos destinadas a promocionar
el consumo de AOVE entre los mas
pequenios.

Las asociadas
a Pandolea
comparten su
conocimiento,
su trabajo y sus
experiencias

|

tas actividades en colegios de prima-
ria y secundaria, como desayunos sa-
ludables de pan con AOVE o visitas a
almazaras para que los méas pequefios
puedan conocer con detalle todo el
proceso de produccién.

Desde su puesta en marcha en 2003,
esta asociacion ha llevado a cabo multi-
ples actividades por las que han pasado
cerca de 25.000 estudiantes, junto con
sus padres y profesores, en 15 regiones
italianas, gracias a la colaboracién con
distintos departamentos de la Adminis-
tracién italiana. €~
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con las me_jores
Seleccidon

Gracias al esfuerzo y la apuesta por la calidad que se ha implantado
en el sector del olivar en nuestro pais, podemos afirmar que Espana
cuenta con un importante numero de almazaras que elabora y
envasa una magnifica gama de aceites de oliva virgen extra y que
cada dia son mas reconocidos a nivel mundial.

Buena prueba de ello es que tal y como se puede ver en estas
paginas todas ellas han conseguido numerosos galardones a la
maxima calidad en los distintos concursos a nivel mundial.

Un gran ejemplo para todo el conjunto del sector y un modelo que
sin duda son un referente para compradores de otros paises.

!'.1.'...!
Almazara
industrial, envasador
y exportador
José Ignacio Milldn
Miguel Millan " =
1| & i
Miguel Millan = | =
Mayo de 2002
GOLD
AWARD (premio
i, il NYOO(_:, Valderrama, Oleum
elaborados artesanalmente a Valderrama Hojiblanca del Molino. Oriental Collection
Mariano de la Chica Jardén con tres variedades Ecolgico por tres afios T) nolvll'I?in lental Loflectio
) de aceituna: Frantoio, consecutivos -2014, 2015 y y bon Wil Cotanillo (La
Rodrigo de la Chica Jarddn Arbequina y Picual 2016-; Silver Award (Premio PueblanuevaToledo) y San
M2 Rosa de la Chica Jarddn 23620 Mengi : Pla‘ta) on 2 para 3 Rafael (Montilla- Cordoba)
gibar (Jaén) variedad Arbequina en el Oficina Central en
Ctra. mismo certamen, edicion Alcobendas. Madrid
Noviembre 1997 Mengibar-Villagordo, Km 4 2014; Premio Biofach 2012 a cobendas, Madri
Oro de Maquiz, 953 120 339/ Oleum del Molino ecolégico;
. . ’ A | 1
Premium de Maquiz 657 260 927 ' Biofach 2015 Valderrama C/ Anabe gsleglgg'z 9019
www.maquiz.es Ecologico derram
Aceites monovarietales mrchica@maquiz.es A RIS
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Almazara
industrial, envasador y
exportador
José Manuel
Muela Rodriguez
José Manuel Muela
Rodriguez
Rafael
Muela Rodriguez
1942
Mas de 100
premios nacionales e
internacionales
en los Ultimos afos.
Ministerio de Agricultura,

Sergio Lis Clavero

Noviembre 2007

Salén Gourmets
2015, Prestigio de Oro
(Terrasolivo 2016) Awards
2017 Evooloeum Best
Packaging

El Fuelle, GoldLis

Elaborados con aceitunas de
las variedades “arbequina” y
“empeltre”, que se caracterizan
por su dulzura y delicadeza,
muy frutados y aromaticos,
persistentes en boca, con
notas o matices muy frescos y
un caracter muy equilibrado.

50100 Almunia
(Zaragoza)

Ctra. de Alpartir, Km 1
976 600 956
www.aceiteslis.com /
www.goldlispremium.com

comercial@aceiteslis.com /
sergio@goldlispremium.com

Almazara . Muela

Consejo Oleicola
Internacional (COI), Mejor
aceite del mundo, etc.

Venta del Baron,
Mueloliva Picuda, Aimazara
de Muela

14800 Priego de
Cérdoba (Cordoba)

Ctra A-339 KM
24,5 - Apart. de Correos 98

957547017 - 957543485
www.mueloliva.es

info@almazarademuela.com

Almazara Industrial
Javier Marquez

967 380 577

AESA, Almazara especializada
en AOVE ECO. Envasamos
aceite ecoldgico para

marca privada, o te

enviamos directamente el
aceite de la variedad que
necesites, arbequina, picual,
cornicabra... en IBCs de
1.000 lts.

ECO europea,
NOP (EEUU)
OFDC (China), JAS
(Japén) Bio Siegel
(Alemania) Kosher (para

los consumidores judios)
Demeter (Biodinamica)

02300 Alcaraz (Albacete)

Via Verde s/n

967 380 577 / 696 230 599
www.almazaraalcaraz.com

oficina@almazaraalcaraz.com

Almazara Industrial
y envasador
Javier Ledn Alvarez

651 844 533

Abril 2010
Oleosierrra

Sus olivares se encuentran
situados en el Parque Natural
Sierra de Aracena y picos de

Aroche, Huelva, Andalucia.
Reserva de la Biosfera. Su
AOVE es un coupage natural
(manzanilla, picual, galega,
carrasquena).

21390 Encinasola (Huelva)
Ctra. Oliva
de la Frontera, km 0,3
959 714 370
www.oleosierra.com
info@oleosierra.com
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Almazara industrial,
envasador y exportador
Rafael Ubeda
Ramal
José Giménez
Gonzélez

comercial@castillodetabernas.com
2002
Mencién especial
Mejor AOVE en el mundo afios
2005/08- Germany. Premio
empresa almeriense 2008 por
la Confederacion
de Empresarios
Asempal. Premio
a la calidad
certificada
2011, otorgado
por la Consejeria
de Agricultura
de la Junta
de Andalucia.
Premio
Economia 2016
Comarc Filabras
- Alhamilla

ALMAZARA QUARYAT DILLAR
DE SIERRA NEVADA

José Maria
Velasco y Antonio Velasco

info@quaryatdillar.com
2008

En 2017: Segundo
premio a la calidad del COI-
Mario Solinas. Medalla de
Oro en BIOL (ltalia). Medalla
de Oro en New York I00C.
Medalla de Oro en Los Angeles
EVOOC. Grand Prestige Gold
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CASTILLE
(] -
Castillo de Tabernas,
Indaloliva
Cuenta
con mas de 110.000 olivos
y cerca de 500 hectdreas
molturando anualmente 5
millones de kg. de aceitunas
que proceden exclusivamente
de su propia finca junto al
Desierto de Tabernas, en
Almeria. El proyecto Castillo
de Tabernas es integral,
100% produccion propia
con Plantaciones de Olivos,
Almazara y Comercializacién
Internacional con nuestras
marcas.

04200 Tabernas
(Almeria)
Ctra. Nacional 340.
Km 480
950525048

aceitecastillodetabernas.es/

comercial@
aceitecastillodetabernas.es

&

en Terraolivo (Israel). Medalla

de Plata en Les Olivalies

(Francia). Gran Mencion en

L'Orciolo d’Oro (ltalia).
QUARYAT

Empresa familiar del Parque
Natural de Sierra Nevada

en Granada. La Almazara y
la finca de 130 hectareas
de olivar, almendros,
alamedas y cereales se
encuentran entre 1.000 y
1.300 metros de altitud;
favoreciendo la biodiversidad
y la sostenibilidad. Nuestro
aceite QUARYAT cuenta con
la certificacion de Ecoldgico
asi como la de Marca Parque
Natural de Andalucia (100%
Sierra Nevada).

18152 Dilar (GRANADA)

Finca Las Animas, s/n
958512673
www.quaryatdillar.com
info@quaryatdillar.com

MARTIN DE PRADO
Trujillo (Caceres)

Pol. Ind. Arroyo Caballo
Calle 1 - 93-95
670421991/
927 31 00 44
924 81 00 04

martindeprado.es

info@martindeprado.es
bdm@martindeprado.es

Francisco José
Martin de Prado Pedrosa

Lda Solano

Octubre 2015

El blend
Primicia ha obtenido
los siguientes
premios: 42 Posicion
mundial en los
EVOOLEUM AWARDS
2017; Medalla de
Plata en “Los Angeles
International EVOO
2017”. Distincion
en el 19° Concurso
Internacional italiano
“L"ORCIOLO D “ORQ”

Europa ===

invierte en fas zonas rurales

C.R.DOP Sierra de Cadiz
Antonio Villalba Marquez

Dolores Ortega Albarran
12 Junio 2002
DOP Sierra de Cadiz
11690 Olvera
Cadiz
Calle Encaladora, 40
956 130034
956120511
dopsierradecadiz.com
aceitecadiz@interbook.net
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Nueva accidn promocional de

gl & AT

Sobre Formatos
NOSOTROS PUBLICITAR

B & TPl OF U D

racmn de alta demanda®

IENE SU

’raha;n, oportunidades de carrera,

ENT

AUMENTANGo 13 CONNAanza oe 105
empleados a través de sistemas de
Incentivos y reconocimiento.
Teniendo evaluaciones de des-
empeno continuas que permitan a
los empleados reconocer sus areas

de mejora y corregiras Rpidamente,

para poder optar a un desarrollo de
carrera (promocion).

Formando expertos en medios
soclales, con of abjetive de gue su

empresa siga las dltimas
tendencias y reforzar su
imagen de marca,

Incluyendo activida-
des de ocio v sesiones
de‘outdoor training”
para que los empleados
se sientan parte de [a
empresa y fortalezcan los valores de
trabajo en equipo.

5in embargo, lo anterior contrasta
miuchas veces con un problema
Importante en el sector retail; ka
le profesionales cualifica-
itrar un profesional con
postgrado es un concepta
nte novedoso y hasta la
algunas universidades
ommecian nitulos profesionales especi-
fucos para este sectod,
Tradicionalmente, &l sector retail
ha sido una eleccion de carrera para
las personas con menos formacion,
jovenes que accedlan a esta profe-
sitn para financiar su educacion o
para mantener a sus familias. Este
hecho ha creado un vacio en la ofer-
ta y la demanda del talento en esta
industria.

LA OMNICANALIDAD
ES EL FUTURO

B Revista

N

fO

Informacién de retail & consumo del siglo XXI
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18 y 19 de abril - Barcelona
Web: http://congresodietamediterranea.com

?@ I|}-';I. ‘/

é

LAS ENFERMEDADES CARDIOVASCULARES y |a obesidad infantil
serdn los temas centrales del XIl Congreso Internacional sobre

Dieta Mediterranea, que se celebrara el 18 y 19 de abril durante
Alimentaria 2018 en Barcelona. El discurso inaugural correra a cargo
del presidente del Congreso y coordinador del proyecto Predimed,
Ramén Estruch. A continuacion, se analizaran temas como la dieta

en la infancia, la dieta mediterrénea y el riesgo cardiovascular, y otras
ponencias relacionadas con la mejora de los hédbitos alimenticios en
nifios y jévenes, salud cardio-metandlica y riesgo en nifios obesos, y
Dieta mediterranea y diabetes en la infancia.

Del 15 al 18 de abril — Verona (Italia)
Web: https://www.solagrifood.com

LA CIUDAD ITALIANA DE VERONA acoge entre el 15y el 18

de abril una nueva edicién de Sol&Agrifood, donde, ademas de
hacerse entrega a los premios a la calidad de AOVE, Sol d’Oro, se
mostraran las Gltimas novedades relacionadas con la agricultura y

la alimentacion. Los visitantes tendran la oportunidad de contactar
de forma directa con los productores, quienes a su vez podran
explicar a los visitantes las caracteristicas de sus productos, asi como
su proceso de produccién. Ademas, hay organizados numerosos
talleres, degustaciones, reuniones b2b.

[ALIMENTARIA® P = o

Del 16 al 19 de abril — Barcelona
Web: http://www.alimentaria-bcn.com/

LA INDUSTRIA ESPANOLA de alimentos y bebidas es una
potencia mundial en diversos sectores y tiene en Alimentaria su
salon de referencia. La feria convoca a miles de compradores
internacionales en busca de alimentos de alta calidad y variedad. En
2016, casi 4.000 empresas procedentes de 65 paises aprovecharon
la oportunidad de introducir y promocionar sus productos en el
mercado espariol, y a la vez hacer networking y negocio con los mas
de 40.000 compradores internacionales que visitaron el salén.

'EIESTADELOLVOIDE MORA

Del 28 al 30 de abril — Mora (Toledo)
Web: http://www.mora.es/areas/fdo

EL MUNICIPIO TOLEDANO DE MORA ultima ya los preparativos
para una nueva edicién de su Fiesta del Olivo, que tendré lugar
entre el 28 y el 30 de abril, que este afo celebra su 52% edicién.
Dada la importancia que ha ido cobrando con el paso de los afios y
el auge tomado tanto a nivel provincial como nacional, le ha valido
el reconocimiento como fiesta de interés turistico. A lo largo de sus
tres dias de duracién se celebrardn multiples actividades culturales
asi como un concurso de aceite y otro de poda de olivo.
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Del 7 al 10 de mayo - Madrid
Web: https://www.gourmets.net/salon

EL SALON DE GOURMETS celebra su 32% edicién entre el 7 y

el 10 de mayo y a lo largo de su historia se ha convertido en el
escaparate nacional e internacional donde las mejores firmas del
sector agroalimentario exponen y presentan sus mejores productos
gourmet. Con presencia de expositores de todos los rincones

de la geografia nacional y con un incremento de la superficie de
exposicién internacional de un 50 % contaron, en la pasada edicién,
con expositores procedentes de Alemania, Andorra, Argentina,
Bélgica, Canada, Chile, Colombia, Ecuador, EEUU, Francia, Grecia,
Hungria, Indonesia, Iran, Italia, Japdn, Lituania, Letonia, Noruega,
Paises Bajos, Per, Portugal, Reino Unido, Rusia, Serbia, Sudafrica,
Suecia y Suiza.

| FERIA DELOLIVO'DE MONTORO

Del 16 al 19 de mayo — Montoro (Cérdoba)
Web: http://www.feriadelolivo.es

LA XIX FERIA DEL OLIVO DE MONTORO, tiene por objeto
poner de manifiesto la importancia econémica del sector olivarero,
buscar soluciones a la dificil y compleja problematica de produccién
y comercializacion de sus productos, dando a conocer las Ultimas
innovaciones en maquinaria, avances tecnolégicos y cientificos.

B @%@'ﬂﬁﬂ@mmﬂm
BREA CEITE

Del 18 al 20 de mayo
Web: http://olivecongreso.com

LOS PROXIMOS 18, 19 Y 20 DE MAYO se mostraran en Jaén los
Ultimos avances cientificos sobre aceite de oliva y salud. Seré en el lll
Congreso Internacional sobre Aceite de Oliva Virgen, Olivar y Salud
que, bajo el nombre O_LIVE!, convertira a la capital jiennense en
referente internacional sobre la investigacion en estos ambitos. Este
evento esté organizado por la Diputacién y la Universidad de Jaén
(UJA) y se celebrara en el Museo fbero.

LEUTUROLIVA =i o

Del 7 al 9 de junio — Baeza (Jaén)
Web: http://www.futuroliva.com

LA NOVENA EDICION DE FUTUROLIVA abrira sus puertas
del 7 al 9 de junio en Baeza (Jaén), con el objetivo de impulsar
la maquinaria y productos relacionados con el olivar, asi como
colaborar con la reactivacion econémica del sector. Desde la
organizacion se encuentran inmersos en los preparativos de este
salon y para facilitar la participacién de empresas y entidades,

a través de su pagina web www.futuroliva.com facilitan toda la
informacion necesaria asi como la solicitud de inscripcion.
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Administracion y ventas: Servicio.téc_rﬁco y talleres:

Ronda de Los Olivares, 51-53 Pol. Atalaya, 3
23009 - Jaén - Spain 14600 - Montoro - Cérdoba - Spain
0034 953 281 584 0034 957 160 851

info@centrifugacionalemana.com talleres@centrifugacionalemana.com

www.centrifugacionalemana.com
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