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El aceite de oliva, algo

muy nuestro con sus
virtudes y defectos

a estamos en un ano nuevo y el que mas y el que menos ha

dedicado unos minutos en los Gltimos dias de 2015 a hacer

balance. Es en estos momentos cuando los profesionales del
sector del olivar y del aceite de oliva reflexionan sobre lo bueno y lo malo
que nos ha traido este maravilloso cultivo, sus inmejorables frutos y sus
magnificos aceites virgen extra.

Y aunque a veces ese balance no sea precisamente una balsa de aceite,

al final siempre queda el regusto amargo y picante, pero a la vez frutado y
aromatico de nuestro “Oro Liquido” que revaloriza nuestros platos, mejora
nuestra alimentacion, nos mejora la salud y lo més importante.... nos une
entorno a la defensa de este producto agroalimentario como pilar de la
Dieta Mediterrénea.

Hay muy pocos alimentos en el mundo que rednan las caracteristicas
sociales, culturales y gastrondmicas que tiene el aceite de oliva, que a
pesar de las dificiles campanas que se viven alternativamente, cada dia
gana adeptos en su cultivo y su produccién. De hecho es curioso como
cada afno muchos agricultores dan un paso mas y se lanzan a la aventura
de obtener su propio aceite de oliva y comercializarlo con las mejores
presentaciones.

Pero es que ademas llama la atenciéon que aquellos aventureros, a veces
no demasiado conocedores de este mundo, que quieren entran en el
sector del aceite de oliva, al final se convierten en auténticos enamorados
y defensores de este producto. Y todos ellos al final forman una gran
familia que cada afio se abre al exterior y gana adeptos en numerosos
paises que hace 30 afios parecia impensable alcanzar.

Y es que nuestro aceite de oliva, con sus virtudes y defectos, al final
engancha como si fuese una droga. Una droga muy saludable y
beneficiosa.

Nuestros mejores deseos para la gran familia del olivar y del aceite de
oliva de todo el mundo.

Nieves Ortega
DIRECTORA

4°TRIMESTRE 2015 - Olimerca * 3



/

sty e .N I
OFERTA |

PRONOGIONATY S22

SEREVISTASIN
INBOLETIVDIARIO
DENOTICIAS

1
| BOLETINISEMANALS
UUNEIUENGIALRS

Y MAS SORPRESAS. Y TODO ELLO
POR TAN SOLO 190 € + IVA

NOINDIE O TAZON SOCIAL .....eeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeereeeeeeeeeeesesesseeseseenees

AL EIICIONY ST ..eeeeeeeee e e e eeeeeeeeeeaeeeeeeeeeasanaeesasnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnn

[_]Por cheque a nombre de Agora Comunicacién y Andlisis S.L.

[_] Por transferencia: BBVA 0182 2781 07 5258462490

[ ] Por domiciliacién bancaria:

THULAT: ..o e e e e e e e e e e e e e e e e ama e e e e eeaem e aanns

FOTOCOPIE ESTE BOLETIN Y ENVIELO POR FaX ALNUMERC: 9] 683 11 86



umario 1b
NO SE LO|  srizdtona

El aceite de oliva, algo muy nuestro con sus virtudes y defectos 3

» P> | En positivo
La informacion mas destacada en positivo 6

P P> | La Pasarela
La alfombra roja de los mejores AOVE 8

» P | En Profundidad
Mecaolivar: La innovacién llega al olivar 10
El sector opina: Rafael Sdnchez de Puerta 22

> P>| El Personaje
Carmen Ortiz, Consejera de Agricultura de la Junta de Andalucia 24

> P> | Entrevistas

[ David Bensadoun — Consejero Delegado de Pompeiam 28
m . La evolucién de un lider: Dcoop 30
Entrevista Juan Gémez Ortega — Rector de la Universidad de Jaén 36

David Bensadoun -

Pompeiam » P> | Comercio y consumo
Marca propia o Marca Blanca 32
El consumidor frente al precio 34

» P> | Investigaciéon Aplicada
Los perfiles acidicos en los Aceites de Oliva Virgen Extra 42

» P> | Las empresas invierten
Aubocassa 46

Grupo Valdecuevas 48

PP | Aceituna de mesa
Comercio Balance del sector exportador 51

y Consumo

. » »>| Actividades del sector
Revalorizar la marca

5 IMS Pesaje: comienza la certificacion de las basculas 53
propia frente a la MDD Aceites Sancua: investigacion en aceites saludables 54
Premios Dcoop a la calidad de sus AOVE 57

Alimentaria 58

Premios DOP Sierra Magina 60

Premios DOP Montes de Toledo 62

Aniversario DOP Les Garrigues 64

»P| Agenda 66

‘Maquinaria
dora

EN PROFUNDIDAD 10

La I+D llega al olivar con el proyecto Mecaolivar,
que tras dos afos de investigacion ha conseguido
presentar diferentes prototipos comerciales

que ayudaran a mejorar la recoleccién del olivar
tradicional espafiol, asi como rentabilizar las
expolotaciones. Esta nueva tecnologia podria
suponer un antes y un después en mejora de costes.

Investigacion
aplicada

Los perfiles acidicos
en los Aceites de Oliva
Virgen Extra
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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.

Citoliva participara en la lucha
contra la Xylella del olivo

a Fundacion CITOLIVA va a participar en ‘POnTE’, el primer

gran proyecto transnacional de investigacion financiado por la

Comision Europea para avanzar en la lucha contra la bacteria
‘Xylella fastidiosa’, que ha desatado la alarma entre los productores
de aceite europeos ya que en ltalia ya ha arrasado miles de olivos.

En este primer proyecto Horizonte 2020 en el que participa
CITOLIVA, se disefiara una estrategia europea para la gestion
integrada de la enfermedad, con el objetivo de desarrollar las
medidas de prevencién, deteccidn, contencidn y erradicacion
més adecuadas desde el punto de vista técnico, econdémico y
medioambiental.

Como novedad, la investigacién partird estudiando la propia
genética, biologia, epidemiologiay ecologia del organismo
transmisor, y finalizard evaluando las repercusiones econémicas de la
enfermedad. Ademas se estudiaran otros patégenos que atacan a la

y los arboles forestales.

En la investigacion
participan 25 entidades y
centros de investigacién
procedentes de 10 paises
de la UE, liderados por
el Consejo Nacional de
Investigacion - Instituto para
la Proteccién Sostenible de
las Plantas. (CNR- IPSP ) de
Italia.

patata, el tomate, el pimiento

Alianza por el valor anadido
del sector agroalimentario

| presidente de la Cadmara de Comercio de

Espafia, José Luis Bonet, y el presidente de
la Fundacién Triptolemos, José Maria Sumpsi,
han firmado un acuerdo de colaboracién entre
ambas instituciones. El objetivo es aglutinar
a todos los actores implicados en el sector
agroalimentario (productores, empresas,
universidades y consumidores) para impulsar su
peso econdmico y visibilidad.

El convenio pretende asi fortalecer la
relacién entre los centros de conocimiento,
representados en la Fundacion Triptolemos,
que engloba la mayor red de universidades con
actividad en el &rea agroalimentaria, y el sector
privado, a través de las Camaras de Comercio,
que representan y aglutinan al conjunto del
tejido productivo espafol y que atesoran una
dilatada experiencia en materia formativa.

Ambas instituciones llevaran a cabo proyectos
concretos que ayuden al crecimiento econdémico,
a la generacion de empleo y a la competitividad.
Asimismo, programaran actos publicos para
generar confianza e identidad sobre los
productos agroalimentarios espafioles.

El sector agroalimentario espariol actualmente,
esté integrado por méas de 30.000 empresas,
aporta més del 20% al PIB y es uno de los
mayores empleadores del pais.

Basilippo incorpora en sus nuevos AOVE

la primera etiqueta termocromatica

esde el 1 de diciembre de 2015 las botellas de

Basilippo Gourmet Primeros Dias de Cosecha

incorporan una etiqueta que cambia de color (de
azul a blanco) cuando la temperatura supera los 27 grados
centigrados. Se trata de una innovacion mundial en el sector
del aove y se llama “Cool Test".

Es la primera etiqueta termocrémica
que controla la temperatura ideal de
conservacién del aceite de oliva virgen
extra. La etiqueta “Cool Test” forma

El Sistema de Temperatura Controlada contempla ademas
otras medidas innovadoras en el sector como el envasado
inertizado (inyeccién de nitrégeno en la botella para conservar
el aove sin contacto con el oxigeno). Basilippo ya fue una
empresa pionera en la conservacion del aceite de oliva virgen

extra en bodega climatizada, y ahora
da un paso mas con la inertizacion
de la botella. Ademéas el sistema
“Cool Extra Virgin” contempla

la recoleccion de las aceitunas a

. Bl FTIQUETA (oot TisT _ L
parte del Sistema de Temperatura %@-ﬁr -@:-ﬂm primeras horas de la mafiana (incluso
Controlada “Cool Extra Virgin” de madrugada), la seleccién a mano
establecido por Basilippo para garantizar : fr::?-C% KEEP del fruto, la conservacion de las
el frio en toda la cadena de elaboracién M B TRA If_:‘:}c aceitunas en frio durante su paso por

de sus aceites de oliva virgen extra. la almazara y la extraccion en frio.
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El aceite de oliva
formara parte de
una investigacion
sobre el
Alzheimer

a Fundacién Juan Ramén
L Guillén-Coosur, la Facultad de
Medicina de la Universidad
Complutense de Madrid y
Pfizer trabajan en el desarrollo
de la catedra extraordinaria
de investigacion "Alzheimer y
enfermedades neurodegenerativas”,
que tendré como objetivo el anélisis,
la investigacién y la docencia sobre
dicho dmbito de conocimiento,
estudiando, entre otras cosas,
el papel del aceite de oliva en
materia de prevencién de estas
enfermedades.

En este sentido, el programa de
actividades de la catedra incluye,
entre otras, la realizacién de un curso
de postgrado sobre enfermedad
de Alzheimer y enfermedades
neurodegenerativas; el desarrollo de
seminarios y ciclos de conferencias
sobre esta teméatica en diversos
&dmbitos profesionales, incluidas las
sociedades cientificas; y la realizacion
de proyectos de investigacion.

El aceite de orujo de oliva podra
contar con fondos para promocion
y la investigacion

| sector empresarial del aceite de orujo va a comenzar el nuevo afio con
otras metas de futuro, tras la aprobacién y reconocimiento por parte del
Consejo General de Organizaciones Interprofesionales Agroalimentarias

La DOP Sierra Magina incrementa

(OlAs) de la Interprofesional del Aceite de Orujo. Esta nueva Interprofesional
se une a las que ya existen en el sector del olivar, como son la Organizacién
Interprofesional de la Aceituna de mesa y la Organizacion Interprofesional del
Aceite de Oliva Espariol.

El aceite de orujo ha demostrado en los Ultimos afos su capacidad de
crecimiento y de adaptacién a las necesidades de los nuevos mercados. De
hecho, la producciéon de aceite de orujo de oliva ha aumentado un 20% en el
Ultimo quinquenio y Espanfa es el lider mundial en producciéon y exportacion
de aceite de orujo de oliva refinado. Con esta nueva interprofesional el sector
del aceite de orujo podra contar con nuevos presupuestos para promocién e
investigacién en los mercados. Segun los datos aportados por la Agencia de
Informacion y Control Alimentarios (AICA), la produccién de aceite de orujo
de oliva crudo durante la campafia 2013/2014, fue de 136.395 toneladas, de
las cuales el 81% se produjo en Andalucia. Los principales destinos de las
exportaciones son ltalia, EEUU y Portugal.

Pfizer se interesa por la molécula Oleocanthal

os laboratorios estadounidenses Pfizer han mostrado su interés por la
L molécula Oleocanthal, un fenol que existe en algunas variedades de

AOVE y més concretamente en aquellos que pican en el retropaladar
cuando se ingieren.

El presidente de la Sociedad Andaluza del Oleocanthal, el médico espariol
Dr. Amérigo, ha afirmado que “si Pfizer se interesa por el Oleocanthal es para
estudiar la aplicacion de este componente natural de ciertos AOVE como
antiinflamatorio similar al lbuprofeno o a la Aspirina, en los seres humanos”.

Tras las publicaciones de los efectos que el Oleocanthal o los AOVE ricos en
Oleocanthal tienen para la salud, medibles y reproducibles, Pfizer contacté
con la universidad californiana UC Davis, especialmente debido a los trabajos
de los Dres. Breislin, De Gendre y Foster que determinan que “el Oleocanthal
mata células cancerosas en 30 minutos sin afectar a las células sanas de su
alrededor”.

un 55% su produccion de aceite de oliva virgen

asta diciembre, las almazaras
inscritas en la DOP Sierra Magina

han alcanzado una produccién

de 65 millones de kilos de aceituna,
para una cosecha esperada en torno a
150 millones de kilos, lo cual supone un
44% de la produccion prevista. Esta cifra
refleja un incremento del 50% respecto a
la campana anterior, y, segun fuentes de
la DOP, "permite calificarla como media-
alta en produccién”.

Desde la DOP afiaden que pese a la
falta de lluvias y la escasez de agua en la
aceituna, el fruto esté sano, “lo cual esté

permitiendo obtener una cifra importante

de aceites virgenes extra de acuerdo a

los estdndares de calidad fijados por el
panel de cata del Consejo Regulador,
que ya estén siendo envasados con

la contraetiqueta de garantia por la
totalidad de las almazaras para su
comercializacion”.

El adelanto del inicio de la recoleccién
para alcanzar una mayor calidad en los
aceites elaborados, asi como el hecho
de que no se hayan perdido dias de
recogida por lluvia, “son las claves
de que la campana se encuentre tan
adelantada. A ello hay que afadir, los
altos rendimientos grasos del fruto y
su escaso peso, debido a la falta de
humedad”, explican.

4°TRIMESTRE 2015 - Olimerca © 7



Los “Flos Olel 2016”

CASAS DE HUALDO PICUAL. ¢
PREMIO AL MEJOR AOVE RELACION
CALIDAD/CANTIDAD

La excelente adaptacion de la variedad Picual a las condiciones de la
Finca Hualdo, ha sido determinante para conseguir la gran calidad de sus
aceites de oliva virgen extra.

La diferencia con gran parte de los picuales surefios reside en el equilibrio
entre el amargo, frutado y picante. Se trata de un claro ejemplo del
excelente trabajo realizado en la almazara, partiendo de una materia
prima inmejorable. Al abrir la botella se descubre un aceite de gran
complejidad, con aromas verdes percibidos en nariz que recuerdan a hoja
de eucalipto, platano verde, e incluso, a hierbabuena...

En boca se trata de un aceite robusto, con notas amargas y picantes de
intensidad media y con elevada persistencia. La descripcién aromatica
responde a multitud de identificadores que hacen de él un aceite muy
especial.

ABBAE DE QUEILES.
PREMIO AL MEJOR AOVE
MONOVARIETAL FRUTADO
LIGERO

= Abbae de Queiles es un AOVE ecoldgico, que llama la
atencion a primera vista por su color amarillo dorado
limpio y brillante. En nariz destaca su aroma amplio
y rotundo, rico en notas de alcachofasy.achicoria;
salvaje junto con toques de albahaca, menta y perejil.

= En boca estamos ante un aceite virgen extra limpio

y elegante con toques vegetales de lechuga, apio y
notas de tomate. Finalmente se distingue un amargor
sutil que se armoniza perfectamente con un leve
picante que conforman un aceite redondo.

VIRGIN
OLIVE QIL
Made JO0%
f Pl eliees

Tosware st
2 v, s s

Edeal for Meety,

Picual

ORO DEL DESIERTO

SELECCION.
PREMIO AL MEJOR
AOVE ECOLOGICO

= Se trata de un AOVE de color
verde hoja con tintes dorados,
limpio de filtracién. En nariz se
perciben las notas de hierba
recién cortada, tomate, aceituna
verde y recuerdo de citricos y
frutos secos en menor intensidad.

« EXTaN

del picor

= En boca tiene una entrada suave
con leves toques amargor casi
imperceptible y algo mas de
picor. Retrogusto agradable con
persistencia del sabor frutado
de la aceituna y vagos recuerdos

= Esta elaborado unicamente
con aceitunas en envero muy
temprano, 75-80% aun verdes de

O-MED PICUAL
RESERVA FAMILIAR.
PREMIO AL MEJOR
AOVE RELACION
CALIDAD/PACKAGING

= O-Med esta elaborado con aceitunas
100% Picual presentando un dulce
aroma a tomatera y picor persistente
agradable. En boca se percibe un
frutado de aceituna verde, hierba
recién cortada, tomatera y alcachofa;
con una entrada dulce con sabor a
trigo verde. El amargor y picor ligero
estd en equilibrio con la percepciéon
olfativa. Finalmente en el retrogusto
destaca la alcachofa, el platano verde,
hoja de olivo.

= En resumen se trata de un AOVE de
persistencia prolongada y armoénica.

las variedades Arbequina 20%,
Hojiblanca 20% y Picual 60%,
situadas en la Finca El Vicario,

Desierto de Tabernas (Almeria).




3 CASTILLO DE CANENA VENTA DE BARON.
PREMIO AL MEJOR AOVE DOP/
' PICUAL RESERVA
IGP FRUTADO INTENSO
FAMILIAR. PREMIO A LA £ AOVE Vonta de Barén ha vuelt _
. enta de Barén ha vuelto a conseguir un
MEJOR ALMAZARA nuevo palmarés que se une a su larga trayectoria
. El . . . . de premios y reconocimientos a nivel nacional e
aceite de oliva virgen extra se caracteriza ) .
. internacional.
por su frutado verde de aceituna fresca,
limpio y fragante. Las notas de cata son = En esta ocasioén se trata del Premio al mejor aceite de
I tomate, tomatera, hierbas aromaticas y el oliva virgen extra acogido a una DOP en la modalidad
trigo verde, la almendra y el platano verde. de Frutado Intenso.
Anade un toque floral que nos recuerda la = Sus caracteristicas organolépticas se resumen en
manzanilla silvestre. Su estructura media se su Frutado verde de aceituna en version de plantas
caracteriza por su caracteristica equilibrada aromaticas, especialmente tomillo y romero, sus
y armonica. aromas frutales de membrillo y almendras dulces y su
m—a-Elproceso de elaboracioén se caracteriza amargo medio y picante en progresion que tiende a
ACEITE w OLIVA por su recoleccion mecanica, vibracién inundar/la_ cavidad bucal, creando una sensacion de
VIRGEN EXTRA con paraguas; unamolturacion maximo frescor tnica.
SRR | en 4 horas desde la recoleccion y el = Se le puede definir como un AOVE Intenso, complejo
IAMILIAR almacenamiento se lleva a cabo en depositos y armonico.
de acero inoxidable con nitrégeno. ®

FL®S 3
©LE! :

-

m

FINCA LA TORRE
HOJIBLANCA SELECCION.
PREMIO AL MEJOR ACEITE
DE OLIVA VIRGEN EXTRA
DEL ANO

= F1 AOVE Finca La Torre Hojiblanca Seleccion,
100% Hojiblanca, es un virgen extra ecologico
que cuenta con la certificacion Demeter y
ajustado a la norma ISO 9001. 3 n*_:‘g

= Se caracteriza por su frutado intenso a hierba : EMIOS
recién cortada y hoja de olivo. En boca destaca LALY i ‘o
Su amargor, picante progresivo y persistente

con toques de almendra verde, manzana y n
cédscara de platano. Complejo y equilibrado. .

= Esta elaborado con un sistema de extraccion I a to r re

en continuo y en frio de dos fases y se . ot
comercializa en botellas de 250 y 500 ml, Latas SELECCION

de 250, 500 y 2000ml. ACEITE DE OLIVA
VIRGEN EXTRA




Supondra importantes mejoras
en los costes del agricultor

Madquinaria
innovadora

CCP MECAOLIVAR:
MAQUINARIA
INNOVADORA PARA
LA RECOLECCION
DEL OLIVAR

El desarrollo de la mecanizacion en el olivar es
una necesidad estratégica para la modernizacion
y sostenibilidad del sector. La recoleccion supone
mas del 40% del coste del cultivo, y en gran parte,
esta condicionada por la tipologia, el manejo y la
orografia de la plantacion

| s iR P

artinez

-~PROFUNDIDAD
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n esta linea, el Grupo
de Investigacion AGR
126  “Mecanizacion
y Tecnologia Rural”
de la Universidad de
Cordoba ha desarro-
llado diversos trabajos durante los
Ultimos 30 afios para la innovacién
y mejora de la maquinaria agricola
aplicada al olivar espafiol, y princi-
palmente orientado al olivar tradi-
cional e intensivo.

El convenio de Compra Publica
Precomercial (CCP) Mecaolivar ha
sido una apuesta clara y decida del
Ministerio de Economia y Compe-
titividad (financiacion con fondos
europeos FEDER) de la Organiza-
cion Interprofesional del Aceite
de Oliva Espafiol (IAQE), en repre-
sentacién del sector, junto con la
Universidad de Cérdoba para el
desarrollo de prototipos preco-
merciales de maquinaria innovadora para

la mecanizada del olivar tradicional e intensivo. Este convenio
ha sido pionero en la mecanizacién y modernizacién del oli-
var de almazara, generando innovaciones desde la demanda
del sector. Mecaolivar, durante dos afios de funcionamiento
(2014-15) ha permitido el disefio y desarrollo de prototipos
no existentes en el mercado para la recoleccién integral del
cultivo, asi como la mejora y automatizacién de los sistemas
de agarre para vibradores de troncos, entre otros.

Aportacion clave a la recoleccion
mecanizada del olivar

Para la recoleccion mecanizada en olivar se ha abordado el
disefo, desarrollo y fabricacién de ocho prototipos innova-
dores para la recoleccion mecanizada en cuatro lineas de
actuacion:

1. Cosechadoras integrales para el olivar tradicional basadas
en un sistema sacudidor de copa: 2 prototipos desarrolla-
dos.

2. Cosechadoras integrales para el olivar intensivo basadas
en vibrador de troncos: 3 prototipos desarrollados.

3. Mejora de los vibradores de troncos especialmente para
recoleccién temprana del olivar: 3 prototipos desarrollados.
4. Adaptacién de los érboles tradicionales e intensivos a
las méaquinas de recoleccion mediante modificaciones de la
poda, tanto con poda manual como con poda mecanizada.

Cosechadoras integrales

para el olivar tradicional

El olivar tradicional es la tipologia méas extendida en Espana,
y especialmente en Andalucia, representando una superficie
de 1.287.000 ha. Las cosechadoras integrales de olivar tra-
dicional se orientan al productivo, y més facilmente al olivar
intensivo, y en terrenos de facil mecanizacion, donde en An-
dalucia se dispone de 837.000 ha (CAPDR, 2015). A pesar
de ser ésta la tipologia de olivar méas extensa, es una de las
menos tecnificada del sector. Esto conlleva una falta de com-
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tipo de cosechadora lateral i
dor de troncos y lonas
e Tecniagri.

El olivar tradicional

es la tipologia mas extendida
en Espana, especialmente

en Andalucia, representando
una supetrficie de 1.287.000 ha

petitividad con respecto a otros tipos de olivar y una falta de
rentabilidad, que agrava la situacién de muchas plantaciones
productivas con dificil o nula reconversién.

El olivar tradicional productivo en terrenos de facil meca-
nizaciéon cuenta con amplios marcos de plantacién y baja
densidad de plantacion (menor a 200 plantas/ha) y se sitta
en pendientes menores del 20%. Ademas, estd compuesto
por olivos centenarios con varios troncos por arbol y grandes
copas que dificultan su mecanizacién. Sin embargo, a pesar
de estas dificultadas presenta unas producciones medias re-
lativamente altas (3.500-6.000 kg/ha) que en muchos casos
ponen en duda la viabilidad de su reconversién a corto plazo
hacia olivares con otra morfologia, principalmente por la alta
inversion que representa, y el largo periodo requerido para
obtener niveles de produccion rentables, sobre todo en ex-
plotaciones de secano.

En la actualidad, la recoleccién mecanizada de este tipo de
olivar se realiza principalmente con vibradores de troncos
acompanados por vareo manual y derribo sobre lonas o so-
bre el suelo previamente preparado. En el marco del conve-
nio CPP Mecaolivar se han desarrollado dos prototipos de
cosechadoras integrales para el olivar tradicional basadas en
sistemas sacudidores de copa.

Este tipo de cosechadoras trabajan en redondo alrededor
de la copa del arbol. La principal ventaja de los sistemas
sacudidores de copa es que permiten vibrar solamente las
ramas en contacto con la maquina. Se busca derribar el fru-
to produciendo una caida vertical y poder recogerlo simulta-
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Prototipo de sacudidor de copa modular arrastrado.

Actualmente los métodos de recoleccion usados

en las plantaciones tradicionales son realizados

en varias operaciones, a distintos tiempos y con

la necesidad de una gran mano de obra, por ello
Moresil se planted crear un sistema de recoleccion
alternativo para dichas plantaciones y aplicable a las
intensivas que las hiciese mas competitivas.

Las principales caracteristicas de este equipo son:

= Sistema de autonivelacién adaptandose a todos los
terrenos.

= Equipo de derribo formado por médulos
vareadores independientes que se adaptan al
contorno del arbol.

= Equipo de recepcion provisto con cintas de
transporte, escamas y palpadores que permite
recoger el fruto directamente del arbol.

» Flevada maniobrabilidad con ruedas
direccionables que facilitara el manejo.

= Sistema de pesaje georreferenciado, que
proporciona los rendimientos por superficie.

neamente para gestién: limpieza, pesado y carga. Por
tanto, estos sistemas se adaptan a la gran variabilidad
de arboles tradicionales, con uno o varios troncos, mar-
cos de plantacién y tamanos. Estos sistemas estén adn
en desarrollo para el olivar tradicional y requieren un
proceso de adaptacion hasta su implantacién definiti-
va, pero suponen alternativa prometedora para la mo-
dernizacién del olivar tradicional.

El convenio CPP Mecaolivar ha permitido el desarro-
llo de dos prototipos que ya estan trabajando en esta
campana 2015. Sin embargo, se requiere de un periodo
de tiempo para su perfeccionamiento, con mejoras de
pardmetros especificos como adaptacién automatica a
la copa, bajos radio de giro de la maquina, autonomia,
y trazabilidad del producto. La mejora de la maquina
debe ser desarrollada conjuntamente con un sistema
adaptado de formacion del arbol tradicional.

El olivar intensivo, con arboles de un tronco, densidad
entre 180 y 500 plantas por hectérea, se extiende en
438.000 ha en Espafia (ESYRCE 2012). Este tipo de oli-
var esté preparado para su recoleccién mecanizada con
vibradores de troncos. Actualmente, en el mercado se
dispone de una gran variedad de soluciones para la
recoleccién mecanizada de este tipo de olivar. La mé-
quina més empleada es el vibrador de troncos acopla-
do al tractor o autopropulsado. A diferencia del olivar
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tradicional, el olivar intensivo cuenta con sistemas de
recoleccién integral como el vibrador de troncos con
paraguas invertido y las cosechadoras cabalgantes au-
topropulsadas con sacudida de copa. Sin embargo, los
sistemas de recoleccidn actuales para el olivar intensi-
VO presentan varias limitaciones:

¢ Imposibilidad de trabajar el vibrador de troncos con
paraguas invertido en plantaciones con reducida dis-
tancia libre entre arboles.

e Existen limitados equipos para la gestion mecaniza-
da del fruto derribado, exceptuando las cosechadoras
cabalgantes con sacudidor.

® Bajos porcentajes de derribo de fruto y la necesidad
de vareo complementario que se acentla en épocas
de cosecha temprana.

e Nivel reducido de automatizacién de las operacio-
nes.

En la ejecucién del CPP Mecaolivar se han desarrollado
tres prototipos de cosechadoras de olivar intensivo ba-
sadas en vibradores de troncos que pretenden solucio-
nar algunas de las cuestiones aqui planteadas con un
alto grado de automatizacién de tareas y sistemas de
logistica, limpieza y almacenamiento del fruto.

Estas cosechadoras se componen de un vibrador de
troncos y un sistema para interceptar, transportar, lim-
piar, pesar y almacenar el fruto. Las cosechadoras se
han disefiado para alcanzar un elevado porcentaje de
derribo de frutos (> 85 % incluso en épocas de cosecha
temprana) debido a la dificultad de introducir un siste-



Prototipo de cosechadora
de troncos basada en plataformas planas.

PROTOTIPOS PRECOMERCIALES MECAOLIVAR

Cosechadora Integral basada

gl en sacudidor de copa
Colosssus Magtec SL Cosechadora_ Integral basada
en sacudidor de copa
Cosechadora Integral basada
Tecniagri en vibrador de troncos
Vibrador de troncos
Cosechadora Integral basada
MC2 )
en vibrador de troncos
Crispe Vibrador de troncos automatizado

ma de vareo o apure manual complementario. Por tanto, los
arboles requieren de una adecuada estructura del arbol para
transmitir la vibracion.

El desarrollo de cosechadoras para olivar intensivo se ha ba-
sado en desarrollar prototipos agiles en movimientos, que
permitan realizar el trabajo de forma répida y eficiente. Estas
cosechadoras integran un alto nivel de automatizacién de

Estas innovaciones y su
transferencia exigen una
sinergia entre la investigacion
publica, los olivareros y el
desarrollo empresarial

las operaciones, permitiendo al operario aumentar su ren-
dimiento y calidad en las operaciones realizadas. Todas las
maquinas disponen de un sistema de pesado en continuo
del fruto cosechado y un sistema de posicionamiento de la
méaquina, lo que ofrece al agricultor la posibilidad de gestio-
nar la produccién, mejorar el empleo de maquina, realizar la
trazabilidad del producto.

Mejora de los vibradores de troncos

Durante la recoleccién temprana del olivar, normalmente
para verdeo o en almazara, el arbol entra en un estado ve-
getativo importante y el riesgo de causar dafo con el vibra-
dor de troncos es elevado. El posible dafio ocasionado a los

www.tecniagri.com

Comprometidos con el [+D+i en /a

agri

mecanizacion del olivar
Sin lugar a dudas:

iiEl mejor tractor para el olivar!!

N tecniagri@gmail.com 91-446-21-02




Olivo tradicional antes (izq.) y después de la
poda adaptada a la recoleccién mecanizada con
cosechadora basada en sacudidores de copa (dcha.).

Las nuevas cosechadoras

y sacudidoras de copa
requieren la adaptacion del
olivo con una poda concreta

arboles durante la recoleccién puede limitar el uso de
las maquinas y limitar la produccién de anos posterio-
res. El dafio por descortezado del tronco es un proce-
so complejo en el que influyen multitud de variables
dependientes del cultivo, de la maquina y del propio
operario.

El convenio CPP Mecaolivar ha impulsado el desarrollo
de prototipos de nuevos sistemas y materiales de aga-
rre para vibradores de troncos que permiten:

Prototipo de vibrador automatizado con amplitud variable.
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e Limitar y controlar las presiones de apriete de la mé-
quina al arbol.

e Adaptarse al tipo y tamafio de tronco a vibrar.

® Reduccién de los dafos al &rbol por descortezado.

® Mejorar la transmision de la vibracion al arbol.

® Incrementar el porcentaje de derribo de frutos.

Las mejoras en los vibradores permiten que, una vez
situada la méaquina en frente del tronco, ésta lo esca-
nea, lo detecta y realiza un agarre automatico y preci-
so. Esta automatizacién permite agilizar la operacién y
asegurar un correcto agarre del tronco, independiente
de las condiciones de visibilidad del tractorista. Poste-
riormente, la maquina aplica una o varias vibraciones
de forma controlada, con modificacién de la frecuen-
cia, amplitud y tiempo de vibracién, acordes con las
necesidades del arbol. Esta automatizacion permite
alcanzar el mejor derribo de frutos, dafar lo minimo a
los &rboles y gestionar la potencia
disponible en el tractor para accio-
nar correctamente la maquina.
Posteriormente, la maquina se de-
tiene, suelta el tronco y vuelve a
su posicién original, permitiendo
que el tractorista contintie con su
trabajo. La automatizacién de las
operaciones del vibrador de tron-
cos no solamente persigue mejorar
las condiciones en las que se rea-
liza la operacion sino que ademas
ofrece la posibilidad de conocer y
regular los pardmetros en las que
se realiza. Por ejemplo, el operario
puede regular la presién de aprie-
te del cabezal vibrador al tronco
en funcion al tamafio del arbol,
al momento de la recolecciéon y al
material del taco de agarre.



e e

Ademas, se ofrece al conductor la informacién sobre la tem-
peratura del sistema de agarre, la cual es fundamental cuan-
do se incrementa la velocidad de trabajo para la durabilidad
de la méquina o detectar otros problemas.

El material de agarre de los vibradores también ha sido ob-
jetivo de mejora. Se han desarrollado materiales de compor-
tamiento pléstico, los cuales requieren menores presiones de
apriete para realizar agarres rigidos maquina-tronco y redu-
cen el riesgo de descortezado en la recoleccién temprana
del olivar.

En el caso del empleo de sacudidores de copa en olivar tra-
dicional, y de las cosechadoras integrales por vibracién del
tronco para olivar intensivo, se requiere una adaptacién de los

arboles a los prototipos de recoleccién mediante la poda. A
la hora de realizar la poda es fundamental tener en cuenta las
dimensiones de la maquina y su forma de trabajo para dejar
como resultado un arbol con la forma y tamafo adecuado al
trabajo de la cosechadora, y sin ramas u otros elementos que
interfieran en el funcionamiento de la misma.

Durante el desarrollo del convenio CPP Mecaolivar se han de-
sarrollado parcelas de pruebas para olivar tradicional e inten-
sivo. La poda se ha realizado por métodos manuales, tanto
de una forma tradicional como de una forma adaptada a las
méaquinas, y por combinacién de poda mecanizada y manual.
La adaptaciéon del olivar tradicional a las cosechadoras por
sacudidores de copa se requiere de un arbol con un contorno
redondeado y una altura ligeramente superior a la méaquina.
En el caso de |la poda realizada en el olivar intensivo se requie-
re una altura de formacion de la cruz del arbol igual o supe-
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Maquinaria Especializada
en Recoleccién de Olivar

TIf.: 957 630 243
E-mail: moresil@moresil.com
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Prototipo: Cosechadora integral basada en
vibrador de troncos

Se trata de la primera cosechadora automotriz
desarrollada en Espafia para la mecanizacion

de la recoleccién de olivar intensivo mediante

la vibracién de troncos y que integra todos los
elementos necesarios para el derribo, recepciéon
(mediante una plataforma recolectora gemela y
simétrica con capacidad de nivelarse longitudinal y
transversalmente que se entiende a ras de suelo por
lo que no existiran conflictos con las ramas bajas de
los arboles), transporte (horizontal y vertical), limpieza
y almacenamiento del fruto derribado mediante la
aplicacion de sistemas manuales y automaticos
controlados por autdématas, que ademas incorpora

un sistema GPS/GPRS que permite controlar el
funcionamiento de la maquina de forma remota y que
adicionalmente registra los eventos significativos de
forma que pudiera hacerse la proxima cosecha de
forma muy desatendida por el operario.

rior a 1 m, con una formacién en vaso que maximice la
transmisién de la vibracién. En cuanto a las dimensio-
nes de la copa del &rbol no deben superar el espacio
libre dejado por la maquina durante la circulacién en
méaquinas cabalgantes, o deben de ser inferiores a la
superficie de recepcion del fruto en cosechadoras que
circulan sélo bajo el arbol.

Conclusiones

Los prototipos realizados son una realidad para el sec-
tor del olivar, los cuales abren posibilidades en la mo-
dernizacién y sostenibilidad de muchas explotaciones.
De hecho, se ha presentado la primera cosechadora
para el olivar tradicional. Sin embargo, los prototipos
se encuentran en fase de desarrollo y requieren de me-
joras y validaciones para llegar a ser comerciales. Sin
lugar a dudas, los fabricantes de maquinaria, técnicos,
agricultores y sus representantes, junto con los orga-
nismos publicos de |+D+i podréan acompafiar en esta
mejora y aportar soluciones tecnoldgicas al sector en
su desarrollo hacia un cultivo sostenible econdémica-
mente, técnicamente y ambientalmente. El objetivo es
la calidad del aceite de oliva, su trazabilidad y la segu-
ridad alimentaria. Estas innovaciones y su transferencia
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Prototipo: Vibrador de troncos automatizado
Este vibrador de troncos se caracteriza por la
aplicacién de diversas funcionalidades en la
vibracién (Parada en seco, re-apriete durante la
vibracién, cambio de sentido, periodo del ciclo, ...)
que permiten definir los parametros que intervienen
de forma decisiva en la calidad de la vibracion, en
el porcentaje de frutos derribados y en la reduccién
de dafios en el tronco. Aplicaciones hidraulicas

y electronicas, mediante autématas, controlan

la vibraciéon y los movimientos de aproximacion

del vibrador al tronco, optimizando mediante el
empleo de tecnologia LS proporcional, y electronica
sensorizada la aplicacién de la energia hidraulica en
todos los procesos y la gestién automatica de todos
los procesos.

Por ultimo se ha creado un poste de ensayos, que
ha sido objeto de solicitud de patente, que ha
posibilitado el andlisis y registro de las principales.
variables que intervienen en la vibracién.

exigen una sinergia entre la investigacién publica, los
olivareros y el desarrollo empresarial.
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Dentro del Proyecto CPP MecaOlivar

OO OO OO OO

NUEVOS PROTOTIPOS

PARA LA APLICACION
DE PRODUCTOS
FITOSANITARIOS Y MANEJO
DE CUBIERTAS EN OLIVAR

Los tratamientos fitosanitarios en olivar presentan una
gran importancia para controlar, por una parte, las plagas
y enfermedades mas comunes y, por otra parte, las
poblaciones de malas hierbas y las cubiertas vegetales
cuando entran en competencia con el cultivo por el agua.
Su realizaciéon no suele ser eficiente debido,
fundamentalmente, a la falta de criterios objetivos en
cuanto a los volumenes de aplicaciéon necesarios, al
mal estado del parque de maquinaria existente y a la
falta de adaptacion de los equipos mas utilizados a las
caracteristicas del olivar tradicional e intensivo.

a importancia de estas aplicaciones la muestra
la nueva legislacion relativa a la aplicacion de
productos fitosanitarios, tanto a nivel europeo
(Directiva 128/2009/CE sobre uso sostenible
de plaguicidas) como espariol (Real Decreto
1311/2012 que establece el marco de actuacion
para el uso sostenible de productos fitosanitarios y Real De-
creto 1702/2011 sobre inspecciones periddicas de los equipos
de aplicacion de productos fitosanitarios), obliga al cumpli-
miento de diferentes requisitos, como la reduccién de la dosis
empleada y los de salud y seguridad y de medio ambiente.
Centrandonos en el primer aspecto, el atomizador conven-
cional es un equipo muy utilizado por ser robusto y eficaz,
pero, en él se requieren altas dosis para realizar aplicaciones
gue mojen homogéneamente la copa, con lo que una gran

parte del producto se pierde por aplicacion fuera de copa,
escurrimiento desde las hojas y deriva.

Por otra parte, en el olivar, se emplean barras pulverizadoras,
para el control de la vegetacién adventicia o las cubiertas
vegetales cuando entran en competencia con el cultivo, que
aplican producto de forma homogénea sobre toda la super-
ficie del suelo, incluso en aquellas zonas en las que no hay
vegetacion objetivo ya que esta se suele encontrar en con-
centrada en rodales.

Los sistemas de desbroce existentes para controlar las cu-
biertas vegetales en primavera son adaptaciones de desbro-
zadoras forestales, que aunque realizan muy bien su funcién
de erradicar la flora adventicia para evitar la competencia
por agua con el cultivo, pican demasiado los restos lo que
acelera su degradacién y por tanto disminuye su capacidad
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Barra herbicida con mezclado de producto a tiempo real.

de proteger al suelo frente a la accion erosiva de las
lluvias.

De aqui surge la necesidad de desarrollar nuevos equi-
pos que se adapten a las particularidades del cultivo
en términos, no sélo de eficacia, sino de eficiencia. Por
ello, en el convenio de compra publica precomercial
Mecaolivar entre el Ministerio de Economia y Compe-
titividad y la Universidad de Cérdoba (grupo de in-
vestigacién Mecanizacién y Tecnologia Rural), con la
orientacion y apoyo econdémico del sector a través de
la Interprofesional del Aceite de Oliva Espafiol, se han
desarrollado tres prototipos de nuevos atomizadores
y dos de nuevas barras pulverizadoras y de desbroza-
doras, que van encaminados a reducir los costes de
produccién del olivar, tanto en tradicional como en
intensivo, como a limitar su huella ambiental, pues se
reduciré la contaminacién por agroquimicos y se mejo-
rara la proteccion del suelo frente a la erosién.

Equipos de aplicacion de productos
fitosanitarios a la copa del arbol

La aplicacion de fitosanitarios a la copa de los olivos
se realiza, habitualmente, con dos tipos de equipos:
los pulverizadores de pistolas y los atomizadores. Los
primeros, si bien son profusamente utilizados, presen-
tan multitud de inconvenientes respecto a los segun-
dos. El atomizador es un equipo eficaz y robusto, pero
poco eficiente. En diferentes estudios se estima que,
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del producto aplicado por un atomizador en un trata-
miento fitosanitario, mas del 50% del producto se pier-
de como consecuencia de la deriva, el escurrimiento
desde las hojas y las aplicaciones directas al suelo o
entre arboles. Se ha detectado, por otra parte, que el
atomizador comercial genera importantes diferencias
de producto depositado en las distintas partes de la
copa, lo que hace que, ante enfermedades que se
combaten con productos de contacto, como los fungi-
cidas cupricos contra el repilo del olivo, existan partes
mas desprotegidas frente al agente.

Por Ultimo, pero no menos importante, hay que men-
cionar la seguridad del aplicador. Los equipos comer-
ciales actuales presentan distintos peligros que po-
drian suponer riesgos para el encargado de llevar a
cabo el tratamiento. Entre los més importantes estan la
ausencia de sistemas que aumenten su estabilidad en
condiciones de alta pendiente, la ausencia de vélvulas
limitadoras de presién y la falta de asideros y estribos
bien acondicionados, de resguardo de proteccion del
ventilador, de un depédsito de agua limpia, etc.
Solucién a los problemas planteados mediante los
equipos desarrollados.

Desde el grupo de investigacién de la UCO se estable-
cié la necesidad de dar solucién a los problemas an-
teriormente seleccionados, y se interactud al respecto
con fabricantes, previamente contratados mediante
un proceso de licitacién publico.



La calidad y la eficiencia de la aplicacién se consiguen me-
diante la aproximaciéon de los elementos de aplicacion a la
vegetacién y la optimizacién del flujo de aire aplicado. La
aplicacion cercana a la copa consigue que la distancia de
vuelo de las gotas sea menor, lo cual incide directamente en
el tiempo en el que permanecen expuestas a la accion del
viento y, por tanto, al porcentaje de producto que se pierde
en concepto de deriva.

Entre los equipos presentados sefialar el presentado por la
firma Atasa (Foto 1) que tiene un disefio basado en un ven-
tilador de flujo radial y seis toberas que distribuyen el flujo
de aire y se adaptan a la forma de la copa acercandose y
alejandose, a partir de la sefal generada por seis sensores
ultrasénicos analdgicos. Cada una de las secciones de pulve-
rizacion, correspondiente a una tobera, presenta 3 boquillas
de turbulencia de cono hueco y un sensor ultrasénico que
determinard, por una parte, la distancia a la vegetacion para
una aproximacién éptima y, por otra, la existencia o no de
vegetacién para pulverizar o cerrar la electrovélvula corres-
pondiente. El prototipo completamente abierto alcanza una
envergadura de 5.7 metros, lo que permite reducir conside-
rablemente la distancia de vuelo de las gotas y, por tanto,
el tiempo de exposicion de las mismas y el riesgo de deriva.

Barras de tratamiento herbicida

para el control de hierbas

La aplicacion de productos herbicidas en el suelo de los cul-
tivos arboéreos no estéd exenta de controversias, pues en mu-

PROTOTIPOS PRECOMERCIALES MECAOLIVAR

Atomizador con adaptacién a copa

R (2 modelos)

Desbrozadora + Pulverizador

fiasa Hidraulico

Desbrozadora + Pulverizador

Osuna Sevillano Hidraulico

Marfiez y Lozano Atomizador con adaptacién a copa

El atomizador es un equipo
eficaz y robusto, pero poco
eficiente

chas ocasiones se realizan con equipos en malas condiciones
de regulacién, calibracién y mantenimiento, sobre todo en
suelos con elevada pendiente y poco protegidos de la ero-
sion lo que ocasiona flujo de escorrentia y y transporte de
sedimentos hasta los cauces de agua, con los consiguientes
problemas de contaminacion difusa.

Dentro del proyecto CPP Mecaolivar se han desarrollado dos
prototipos de barras de tratamientos, una por la empresa
ATASA y otra por Osuna Sevillano, que tienen por objetivo:
1. Posibilidad para trabajar en parcelas de olivar tradicional
mecanizable y en parcelas de olivar intensivo.

2. Permitir el tratamiento variable o sito-especifico de las
hierbas, aplicando herbicida sélo en aquellos lugares donde
aparezcan las mismas.

3. El prototipo, ademas, de tratar en pendientes moderadas,
debe de poder hacerlo en terrenos con desniveles compren-
didos entre el 15y 25%.

4. En el caso de ser necesario debe permitir el trabajo conjun-
to con una desbrozadora enganchada también en el tractor.
El prototipo 1 de barra pulverizadora (Foto2) permite el tra-
bajo combinado con la desbrozadora, acopléandose a la par-
te delantera y trasera del tractor, respectivamente.
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Desbrozadora de Atasa.

La barra es telescépica y se encuentra sectorizada en
5 tramos asimétricos, cada uno de ellos gestionados
por un sensor de deteccién de hierbas basado en tec-
nologia NIR, que sdlo aplica producto donde existe
vegetacién. Puede trabajar en olivares de muy distinto
marco. En su posicién mas cerrada permite el trata-
miento con una anchura de 7 m, al extender los brazos
la distancia aumenta hasta los 8 m y activando las bo-
quillas terminales se podria llegar hasta los 11 m.

La barra presenta un sistema de trabajo en pendiente
mediante la posibilidad de funcionamiento en planos
asimétricos de los dos brazos exteriores, permitiendo
la regulacion hasta en pendiente negativa, por deba-
jo de la horizontalidad. Tiene un modo de copia, con
el apoyo de una rueda en el suelo, que mantiene el
paralelismo con el suelo en plantaciones alomadas. El
equipo se ha disefiado para que se realice la mezcla de
la materia activa en tiempo real (“Sistema Dosatron”),
para ello, dispone de un depdsito de agua limpia de
400 | y otro para contener la materia activa pura.

El prototipo 2 de barra pulverizadora también permite
el trabajo combinado con una desbrozadora. La ba-
rra es telescopica, pudiendo trabajar un ancho de 6,5
m totalmente plegada, 8 m desplegada y hasta 11 m
cuando se activan las boquillas terminales.

Equipos de control de cubiertas
vegetales: desbrozadoras

Los condicionantes edafocliméticos de las regiones
donde se enclava el olivar (terrenos con elevadas
pendientes, escasa cobertura de suelo, frecuencia
de chubascos de gran intensidad, etc.) originan unas
elevadas pérdidas de suelo, hasta el punto de que la
erosion es el mayor problema medioambiental de la
olivicultura espafiola.
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Mas del 50% del producto
aplicado por un atomizador
en un tratamiento
fitosanitario se pierde

Para luchar contra ella, se implantan cubiertas vegeta-
les entre las calles de la plantacién, aunque, estas en
primavera se han de eliminar para evitar que compitan
por agua y nutrientes con los arboles. El método mas
utilizado es el desbroce mecanico, sin embargo estas
méaquinas que son en su mayoria adaptaciones de des-
brozadoras forestales tienen una elevada demanda
de potencia y pican en demasia los restos vegetales
lo que acelera su degradacién y por tanto, reduce su
capacidad de proteger al suelo de las primeras lluvias
del otorio.

Por ello, dentro del proyecto CPP MecaOlivar se han
desarrollado dos prototipos de desbrozadoras, una
por la empresa ATASA y otra por Osuna Sevillano, que
tienen por objetivo:

1. Reducir la demanda de potencia y por consiguiente
el consumo de combustible respecto a los sistemas de
desbroce tradicionales.

2. Permitir el desbroce de las cubiertas tanto en ban-
das, como a todo terreno, con un ancho de trabajo de
hasta 5 metros.

3. Permitir un correcto desbroce, reduciendo el nime-
ro de cortes realizados a las hierbas, aumentando el
tiempo de degradacion de las mismas en campo res-
pecto a los sistemas tradicionales de desbroce

4. El prototipo ademas de desbrozar en pendientes
moderadas, también debe de poder trabajar en terre-
nos con desniveles comprendidos entre el 15y 25%.



i3 Aplicador fitosanitario optimizado para la copa del olivar.

Las primeras pruebas hacen
augurar muy buenos resultados

en materia de homogeneidad
de la distribucion de los
~ fitosanitarios y de la cobertura

5. En el caso de ser necesario debe permitir el trabajo sola-
pado con una barra de pulverizacién enganchada al tractor.

Conclusiones

El desarrollo de equipos adaptados a las condiciones par-
ticulares de un cultivo tan problematico como es el olivar
tradicional es clave en el proceso de optimizacion de las
aplicaciones de fitosanitarios en materia de seguridad y sos-
tenibilidad. De ahi la importancia de los prototipos que se
han construido en el Convenio de CPP MECAOLIVAR. Estos
prototipos cumplen con los requisitos impuestos en materia
de versatilidad, facilidad de transporte, capacidad de traba-
joy seguridad del aplicador. Aunque todavia se estan desa-
rrollando los ensayos de validacion de las caracteristicas de
funcionamiento en condiciones reales de trabajo en campo,

atasa

UAQUIRARIA PARA LA PROTECCHM Ol CULTRAOR

los fundamentos en los que se basan y, méas auln, las primeras
pruebas realizadas hacen augurar muy buenos resultados en
materia de homogeneidad de la distribucion y de la cober-
tura.

Agradecimientos

Los autores agradecen al Ministerio de Economia y Compe-
titividad el apoyo econémico recibido a través del Convenio
de CPP MECAOLIVAR. También agradecen el apoyo eco-
némico recibido por la Interprofesional del Aceite de Oliva
Espafiol (IAQOE) para el desarrollo de este Convenio y de los
trabajos previos. El tercer autor agradece, asimismo, al Mi-
nisterio de Educacién, Cultura y Deporte su apoyo econé-
mico a través del Programa de Formacién de Profesorado
Universitario (FPU 2012). B&

ATASA, lider en la investigacion
aplicada al olivar

Desbrozadora de cubiertas vegetales,
5.1 metros de ancho de trabajo.

Equipo herbicida de pulverizacion

2

3 Lt e

ASESORES Y TECNICAS AGRICOLAS, S.A.
Pol. Ind. Oeste, Avenida de las Américas, Parc. 17/3 i

B - ;
30820 Alcantarilla (Murcia) = -‘_g

Telf.: 968 89 11 11 ® www.atasa.eu




Rafael Sanchez de Puerta, responsable de los proyectos de

ACEITES DE OLIVA
DE ESPANA

El proyecto ha
dado lugar al
desarrollo de

tanto al olivar
tradicional como
al intensivo

LaInterprofesional del Aceite de Oliva Espainol se ha convertido en un

catalizador de lainvestigacién en multiples campos. Una vez mas se ha vuelto
aponer de manifiesto el caracter estratégico de lalabor de fomento de la 1+D+i
y su clara apuesta por lainvestigacion en el olivar y el aceite de oliva, tal y
como se recoge en la extension de normay como lo demuestra elimpulsoy la
financiacion de distintas lineas y grupos de investigacion a las que destina el
10% de sus presupuestos.

En este contexto, destacar las apuestas de la Interprofesional, mas si cabe en
los tiempos en los que la disponibilidad de fondos para la investigacion es muy
reducida. Hoy traemos a estas paginas uno de los proyectos en el ambito de la
agronomia donde la Interprofesional hainvertido del orden del 20% del coste

global total del proyecto: Mecaolivar.

Olimerca.- Después de varios anos de
trabajo por parte de laUCO, {qué valoracion
nos hace de este proyecto?

Rafael Sanchez de Puerta.- Han bastado solo
dos anos para que lainiciativa del Grupo de
Mecanizaciény Tecnologia Rural de la Universidad
de Cérdoba, con el respaldo de la Interprofesional
del Aceite de Oliva Espanol, se materializase

en laforma de Convenio de Compra Publica
Precomercial (CPP) MECAOLIVAR, y haya dado
sus frutos.

Estamos hablando de equipos que tratan de ofrecer
nuevas soluciones técnicas ala recoleccion, la
aplicacion de fitosanitarios y al manejo de suelos

en el olivar espafiol. Aunque entre las maquinas
desarrolladas (todas ellas modelos precomerciales,
desarrolladas en colaboracion con empresas de

magquinaria) hay soluciones tecnolégicas para

el olivar intensivo, los mayores avances se han
logrado en los desarrollos destinados al olivar
tradicional, el que mayor superficie ocupaen
Espana. De hecho, la estrella dela jornada fueron
dos cosechadoras adaptadas a este tipo de olivar,
capaces de trabajar con pendientes maximas del
17%. Ambas toman como base unos sacudidores
de copa arrastrados. A la vez que se desplazan
alrededor del olivo son capaces de derribar el fruto,
hacer una pre limpiezay recogerlo, todo ello de
forma autbnoma.

Con los resultados hasta ahora alcanzados tanto
el Magrama como la Interprofesional estamos

muy satisfechos porque hemos llevado a cabo un
proyecto muy complicado en un periodo muy corto
de tiempo.



investigacién de la Interprofesional del Aceite de Oliva Espaiiol

Olimerca.- ¢Qué inversion ha realizado
la Interprofesional en el proyecto
Mecaolivar?

Rafael Sanchez de Puerta.- La Interprofesional
del Aceite de Oliva ha apoyado a la Universidad
de Cérdoba con la aportacion del 20% del coste
global del proyectoy el resto ha procedido de
aportaciones comunitarias en base a una linea
de comprainnovadora. Al final, hemos podido
ayudar alas empresas a que desarrollen sus
prototipos, que luego puedan comercializarse

y llegar al sector. Y todo ha sido posible gracias
ala colaboracion de la UCO con el apoyo
financiero de los fondos FEDER, a través del
Ministerio de Economiay Competitividad. En
total se han desarrollado 15 equipos destinados
amecanizary modernizar el olivar espanol.
Prototipos que se presentaron por primera vez
alos profesionales del sector en una Jornada

OLIVE OILS FROM
SPAIN

técnica sobre mecanizacion del olivar que se
celebrd afinales del mes de noviembre en el
Centro IFAPA de Cabra, enla provincia de
Cordobay que fue organizada por el Ministerio
de Agricultura, Alimentacion y Medio Ambiente
con la colaboracion de la Junta de Andalucia.

Olimerca.- ¢En qué otros proyectos estan
estudiando su participacion?

Rafael Sanchez de Puerta.- Desde la
Interprofesional tenemos siempre abiertas
diferentes lineas de investigacion. Enlo que
se refiere ala mecanizacion del olivar, ya se
esta estudiando abrir una segundalinea de
Mecaolivar para abordar nuevas maquinarias
que permitan trabajar en terrenos de altas
pendientes, o trabajar en nuevas maquinarias
donde se combine la vibracion del olivo con el
sacudidor de copa.

La Interprofesional
se ha convertido en
un

en
muiltiples campos



CONSEJERA Carmen Ortiz Rivas, nacida en la localidad almeriense de Fifiana en 1957,

es licenciada en Psicologia por la Universidad de Granada y funcionaria de
DEYADGERSIi:EgjLTAO' :ESRCAAL la Diputacién Provincial de Almeria. Desde septiembre de 2014 ocupaba.la

presidencia del Instituto de Investigacion y Formacion Agraria y Pesquera de

Andalucia (IFAPA). La consejera de Agricultura, Pesca y Desarrollo Rural, nombrada el pasado mes de junio, tiene una
larga trayectoria parlamentaria, que le ha llevado a ocupar escarios en el Parlamento de Andalucia, el Congreso de los
Diputados y el Parlamento Europeo. Asimismo, ha sido concejal en el Ayuntamiento de Almeria._

Ortiz Rivas fue diputada del Parlamento de Andalucia durante cuatro legislaturas (Ill, IV, V'y V), del Congreso de los
Diputados en la VIII Legislatura y europarlamentaria en marzo de 2004. En la Cdmara andaluza fue secretaria primera de
la Mesa del Parlamento y presidenta de la Comisién de Cultura, Turismo y Deporte.

Carmen Ortiz Rivas

“El panel test, clave para la
mejora de |la calidad de los aceites
de oliva virgenes”

Hablar de aceite de oliva en Andalucia es hablar del producto
agrario mas emblematico, que en los ultimos afos se ha convertido
en la bandera de esta comunidad por todo el mundo. Y es que no
solo hablamos de calidad, sino de producto saludable, de un cultivo
social muy importante y que tiene a las puertas el futuro mas
prometedor. Carmen Ortiz, Consejera de Agricultura de la Junta de
Andalucia habla con Olimerca sobre las luces y sombras de este
sector en esta comunidad

limerca.- ¢(En qué
estado ve al sector
del olivar y el aceite
de oliva en cuanto a
competitividad, inno-
vacion e internacionalizacion?
Carmen Ortiz.- El sector del olivar y
del aceite de oliva viene invirtiendo
grandes esfuerzos en mejorar la com-
petitividad de las explotaciones y de
la agroindustria asociada a la produc-
cién del aceite de oliva, incorporando
a los procesos los Ultimos conocimien-
tos técnicos disponibles, y en ello es-
tédn apoyados desde la Consejeria de
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Agricultura a través de la transferencia
permanente desde el Instituto de For-
macion e Investigacién Agraria y Pes-
quera (IFAPA).

Como resultado de estas innovaciones
y de la mejora en la proyeccién co-

"kn las buenas
practicas comerciales
deben respetarse una
renta digna para
los productores”

mercial que se ha desplegado en los
Ultimos afios, se ha logrado alcanzar
niveles de exportacién superiores al
60% de la produccién, asi por ejemplo
en la campafa 2013/2014 se exporta-
ron desde Andalucia mas de 770.000
toneladas de aceite. Ello da muestras
de la proyeccién internacional de este
sector, cuyo comportamiento en los
afos de crisis econémica ha demos-
trado su buena salud, contribuyendo al
mantenimiento y absorcién de empleo
procedente de otros sectores.

Sobre todo sin perder de vista que la
gran parte se exporta a granel, la con-
solidacién de la presencia en los mer-



cados externos es resultado del buen
trabajo realizado por el sector fuera de
nuestras fronteras. Afo tras afo, se ob-
serva como el trabajo se orienta hacia
el aumento de la cantidad exportada
en envases, y aunque queda aln un
largo camino, entendemos que se esta
trabajando en la linea correcta.

Olimerca.- ¢(Es posible conseguir
equilibrar la cadena de valor del
aceite de oliva?

C.O.- El equilibrio en la cadena de
valor del aceite, como en cualquier
otro producto agroalimentario,
tiene una dependencia relativa
de la oferta. En la campafia que
ha terminado 2014/15, con una
producciéon corta, los precios
han sido razonables; ahora en-
tramos en una nueva cosecha
que estard en la media y por
desgracia ya estamos asistien-
do a ciertas caidas de precios
que si no se frena puede volver
a suponer pérdidas de la renta
en el agricultor.

Pero la clave para conseguir un equi-
librio en la cadena de valor hay que
buscarla en la relacién entre los pro-
ductores, que estan muy atomizados, y
la distribucion muy concentrada. Por
ello, tenemos que encontrar un punto
donde la negociacién sea equilibrada
entre las partes, en la que se reconozca
el papel de cada eslabén. Queremos
que en las buenas practicas comercia-
les deben respetarse una renta digna
para los productores, sobre todo cuan-
do es de todos conocidos los costes de
produccion.

Olimerca.- La ley 13/2013 sobre el
fomento de la integracion coopera-
tiva ¢puede ser la solucion a los pro-
blemas de comercializacion y bajos
precios que sufre tanto el sector del
aceite como de la aceituna?

C.O.- Evidentemente, las politicas diri-
gidas a la integracién cooperativa y au-
mento de la dimensién de las empresas
suponen un avance fundamental en el
sector agroalimentario. En este senti-
do, esta Consejeria viene trabajando
desde hace varios afios con convocato-
rias de apoyo al aumento de dimensién
de las empresas. Concretamente, para
el sector del olivar se han destinado en
los Ultimos aflos mas de 5,3 millones de
euros.

"Las ayudas a la
modernizacion del
sector de la aceituna
de mesa ayudaran a
evitar el abandono
de los olivos”

Olimerca.- ¢(No le parece muy exi-
gentes las condiciones que marca
la ley para poder poner en marcha
una entidad asociativa en el sec-
tor del aceite de oliva y de la acei-
tuna de mesa?
C.O.- Es una realidad demostrada
que la ley marca unos requisitos
minimos muy exigentes y practi-
camente inabordables por la gran
mayoria de empresas, no solo an-
daluzas, sino incluso de ambito
superior. Desde Andalucia hemos
manifestado este aspecto en varias
ocasiones a la administracion cen-
tral; hecho que ademas se ve corro-
borado por la escasa aplicacién que
ha tenido la ley hasta la fecha.

Olimerca.- El Ministerio junto a la
Interprofesional del Aceite de Oliva
y la Junta de Andalucia estan bus-
cando un método alternativo al Pa-
nel Test. ;Como va este tema?
C.O.- El proyecto de conseguir un mé-
todo alternativo al panel test es bastante
ambicioso y a su vez complejo. En prin-
cipio, desde la Consejeria nos dariamos
por satisfechos si finalmente se pudie-
sen desarrollar métodos complementa-
rios al panel test que diesen confianza a
las decisiones que sobre la categoria de
los aceites de oliva virgenes toman los
envasadores y diferentes operadores,
con la repercusion que a su vez esto tie-
ne sobre los sistemas de control oficial
que debe desarrollar la Administracion.
Hasta ahora se ha venido trabajando
con diferentes grupos de investigacién
que empleaban diferentes técnicas
cientificas, a fin de evaluar la capacidad
de las mismas. Una vez seleccionadas
las técnicas que mejor resultado han
dado, van a comenzar a ser testadas
para evaluar su fiabilidad, remitiendo
durante esta campafia a los diferentes
grupos muestras de las cuales desco-
nocen el resultado del panel test. Espe-
ramos tener resultados satisfactorios al
final de la misma.
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El PDR destinara nuevas ayudas
al sector de la aceituna de mesa

Determinadas variedades de olivar destinadas a producir aceituna
de aderezo vienen teniendo dificultades en la remuneracion de sus
costes, provocado sobre todo por la falta de concentracion de la
oferta y el desajuste entre la produccion y la comercializacién. Para
paliar esta situacion el sector puede abordar, con el apoyo financiero
del Plan de Desarrollo Rural (PDR), una serie de acciones entre

las que estan avanzar en el aumento de la dimension, fomentar el
consumo mediante acciones de promocion, y participar en los Grupos
Operativos de Innovacién para abordar la reduccién de costes de
recoleccion y de transformacion.

Segun Carmen Ortiz, el sector no debe descuidar el desarrollo de
nuevas estrategias de mejora de la calidad de la produccién destinada
a su comercializacion, mediante la adopcién de extensiones de norma
que eliminen los frutos de peor calidad, en la busqueda de conseguir
una mejor remuneracion acorde a la calidad comercializada y que en
Espafa se ha demostrado que es excelente.

Hay que hacer todos los esfuerzos posibles y al alcance de nuestra
mano para que no se produzca el abandono del importante patrimonio
de nuestros olivares productores de gordal y manzanilla y que deberia
ser la ultima solucion; sélo reservada a explotaciones marginales, para
las que no haya posibilidad de mejora con otras medidas. Las ayudas
a la modernizacién podrian apoyar una estrategia de esta naturaleza,

apostilla Carmen Ortiz.

“El equilibrio en la cadena de valor
hay que buscarlo en la relacion entre los
productores, muy atomizados, y la
distribucion muy concentrada”

Olimerca.- Cree que la eliminacion del
panel test ayudara a mejorar la ima-
gen de calidad del aceite de oliva?
C.O.- No tengo noticias de que la eli-
minacion se vaya a producir en el cor-
to plazo. Hasta ahora creo que ha sido
al contrario, y el panel test ha sido sin
duda clave a lo largo de los dltimos
treinta afos para la mejora de la calidad
de los aceites de oliva virgenes, y asi ha
sido reconocido en multitud de ocasio-
nes por el propio sector. No creo que
se pueda proceder a su eliminacién, ya
que es una de las caracteristicas que
se incluyen en la norma comercial del
Consejo Oleicola Internacional (COl),
que es base de la reglamentacién de la
Unién Europea.

Su eliminacién requeriria el convenci-
miento de la mayoria de los paises del
la UE y de los firmantes del acuerdo del
COl. Sélo seria posible su sustitucién
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por otras metodologias equivalentes, y
como digo, en principio estamos lejos
de conseguirlas.

Olimerca.- ({Qué va a suponer el
nuevo presupuesto del Plan de De-
sarrollo Rural aprobado el pasado
verano por la CE?

C.O.- Como bien conoce, el pasado
mes de agosto pasado se aprobd por
parte de la Unién Europea el Programa
de Desarrollo Rural de Andalucia 2014-
2020, que recoge un paquete de me-
didas de apoyo a las empresas agroa-
limentarias y, en particular al sector del
olivar con un Subprograma especifico
de apoyo con presupuesto de 304 mi-
llones de euros.

El PDR incluye un Subprograma Tema-
tico del Olivar, que es el soporte finan-
ciero para desarrollar el Plan Director
del Olivar, que fue aprobado en mar-

zo de 2015, y que incluye una serie de
medidas de apoyo al sector orientadas
a fomentar los fines sociales, la mejo-
ra de la productividad y la rentabilidad
del sector. Este instrumento va a permi-
tir dar apoyo a productores y empresas
para desarrollar actuaciones en moder-
nizaciéon y agroindustria, la adopcion
de préacticas mas respetuosas con el
medio ambiente, asi como aquellas
orientadas a mejorar la formacion y la
innovacion en este sector.

Olimerca.- Y en el sector del acei-
te ecoldgico {qué recomendaciones
haria para poder mejorar la comer-
cializacion, siendo uno de los paises
lideres en produccion?

C.O.- El sector ecolégico, en el que An-
dalucia lidera la produccién nacional,
ha avanzado de forma notable en la co-
mercializacién de los productos trans-
formados en los Ultimos afios, siendo
el aceite uno de los subsectores que
estéan generando mayor valor afadido.
No obstante, es posible incrementar su
presencia en los mercados impulsando
una estrategia de promocién y divul-
gacion, tanto en el mercado exterior
como en el nacional, en el que existe
mucho margen para su desarrollo.



Lo que el ojo no ve...

Desde hace 20 afios analizamos el mercado promocional ibérico con un sélo objetivo:
ofrecerte las respuestas que necesitas para disefiar una estrategia comercial ganadora.

- Universo: Mas de 300 ensefias auditadas.
- Wision completa: Precios, tipos de promocién y calidad de cada aparicidn.
- Estudios con la informacion trabajada; Mejor dedicar el tiempo en analizar que en obtener.

- Equipo de soporte; Respuestas inmediatas a necesidades particulares.

PUBLINFO

Tu ventaja competitiva para negociar y vender www.publinfo.com



‘A\7\" ENTREVISTA
Dav1d Bensadoun

Consejero Delegado de Grupo Pompe|am _

”Con Dcoop nos garantizamos
volumen, trazabilidad y calidac
en el aceite de oliva”

El Grupo Pompeiam, importador y distribuidor de aceite de oliva
y otros aceites junto con vinagres, con sede en Baltimore, (EE.
UU) ha dado un gran paso empresarial con la firma el pasado 2
de noviembre del acuerdo alcanzado con el Grupo Dcoop para
constituir una nueva sociedad gestionada por su filial Mercaoleo
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ara conocer méas detalles

de este acuerdo la revista

Olimerca ha mantenido una

entrevista con David Bensa-

doun, Consejero Delegado
del Grupo Pompeiam.

Olimerca.- ;Qué valoracion nos ha-
ria del acuerdo alcanzado?

David Bensadoun .- Para Pompeiam
es una gran satisfaccion haber podido
alcanzar un acuerdo con el grupo es-
pafiol Dcoop, el mayor productor y la
mayor cooperativa de aceite de oliva
en el mundo, que nos permite garanti-
zarnos el abastecimiento adecuado del
producto teniendo en cuenta la trazabi-
lidad y la alta calidad que buscamos.
Con esta asociacion tratamos de satisfa-
cer la creciente demanda de aceites de
oliva de alta calidad con pleno control
de su trazabilidad desde el arbol hasta
la botella. El acuerdo redne las mejores
materias primas posibles y las mejores
instalaciones de produccién y embote-
llado en el mundo, dado que la fusion
de los activos incluye la planta de pro-
duccién ultra-moderna de Mercadleo
en Espafa y las dos plantas de envasa-
do con las que contamos en Estados
Unidos.
Ademas, hay otro término en el que

coincidimos el Grupo Pompeiam y
el Grupo DCOOP y es que com-
partimos los mismos valores y la
_pasion por trabajar directamente

‘con los productores que se dedi-

can en conseguir la méaxima cali-

dad de sus aceites de oliva.

OLIvE
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—
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Quién es Grupo Pompeiam

Pompeian Group USA, con sede en Estados Unidos, es el principal importador
y fabricante de aceite de oliva en los Estados Unidos que en los ultimos afios
se ha convertido en el nimero uno en ventas de aceite de oliva virgen extra
en este mercado. Un grupo pionero en importar aceite de oliva de calidad con
destino a los consumidores americanos y es la primera marca nacional que
incorpora el sello de la Calidad USDA supervisado. Ademas, el compromiso de
Pompeiam con la calidad se extiende a través de la Asociaciéon Americana del
Aceite de Oliva (NAOOA), la certificacion de la British Retail Consortium y el
certificado de calidad otorgado por el USDA Quality Monitored Seal.

Pompeiam incluye plantas de fabricacién y dos plantas industriales en
Montebello (California, Costa Oeste) y Baltimore (Maryland, Costa Este);
ademas de un olivar en el estado de California. Mencionar asi mismo
que posee varias empresas relacionadas, entre otros productos, con el
aceite de oliva como la filial Overseas destinada al comercio
de aceite a granel, y la comercializacion de la marca
del distribuidor. En la actualidad la ensefia
Pompeian es lider en el segmento
del virgen extra en Estados
Unidos.

4°TRIMESTRE 2015 - Olimerca * 29



“Bl mercado americano
puede demandar

y consumir mas
aceite de oliva que
en la actualidad tiene el
mercado espanol”

Olimerca.- {Cuadl es el objetivo mas
cercano?

David Bensadoun .- Queremos conver-
tirnos en la compania lider mundial del
comercio de aceite de oliva y el Grupo
Dcoop es el aliado perfecto porque nos
puede proporcionar entre un 50 y un
70% de aceite de oliva que necesitamos,
con el equilibrio necesario de precios y
volimenes para poder ser mas com-
petitivos. Somos conscientes de que
en el sector del aceite de oliva no hay
una economia de escalas y donde en
muchas ocasiones se pierde dinero. Por
ello es tan importante garantizarse vo-
limenes, precios estables a lo largo de
un afo y calidad de cara al consumidor,
como una estrategia de crecimiento.
Ademas me gustaria afirmar que estoy
muy orgulloso de este proyecto porque
ambos grupos coincidimos en la defen-
sa de los valores sociales.

STON D.C,

¢En qué consiste el

Olimerca.-
acuerdo?

David Bensadoun .- El acuerdo lo sus-
cribimos en la embajada espafiola en
Washington (Estados Unidos) entre
el vicepresidente primero de Dcoop,

Grupo Dcoop, el ave “Feénix”

del aceite de oliva cooperativo

El mito del ave Fénix como elemento
de supervivencia en el Mas allg,
donde el Fénix muere para renacer
con toda su gloria se podria trasladar
al Grupo Dcoop, tras sacrificar su
marca emblematica Hojiblanca y
ceder su planta de envasado en el
2014 a Deoleo, y tener que renunciar
a un proyecto que pudo ser y que
finalmente se quedod en eso, en el 2015
ha renacido con nuevos proyectos
ambiciosos y de un gran futuro.

Sipor algo se caracteriza la
personalidad de Antonio Luque,
director general del Grupo Dcoop
es por tener siempre las ideas
muy claras a la hora de la toma
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de decisiones. Esta cualidad le ha
convertido en todo un referente
estratega empresarial que en

escasos dos anos ha convertido al
Grupo cooperativo Dcoop en un
conglomerado de empresas de tal
calibre que le permite negociar de tu
a tu con los grandes de la industria
del aceite de oliva y agroalimentaria a
nivel mundial.

Cuando se acaba el afio 2015
Antonio Luque nos habla del
importante acuerdo con Pompeiam
afirmando muy satisfecho que la
nueva sociedad que han creado
con el Grupo Pompeiam es uno

de los mejores acuerdos porque

Francisco de Mora, y el miembro del
consejo de direcciéon de Pompeian, Syl-
vain Devico.

Pompeiam, a través del grupo de em-
presas de aceite de oliva en los Estados
Unidos, y DCOOP, a través de su filial

les va a permitir adentrarse en un
mercado muy interesante como es
el norteamericano, con importantes
volumenes de aceite de oliva, tanto
a granel como envasado, 1o que
supondra generar valor afiadido

a una parte importante de sus
producciones.

Para Luque, el mercado de EE.UU
esta posicionado como el primer
consumidor de aceite de oliva fuera
del entorno comunitario con muy
buenas expectativas de futuro. Y
aungue en la actualidad se consumen
del orden de 300 millones de litros de
aceite de oliva al ano, las expectativas
futuras apuntan a que la demanda



Mercadleo, vamos a llevar a cabo un in-
tercambio de acciones con una transfe-
rencia de activos entre ambas socieda-
des que posteriormente se completara
con aportaciones de activos de ambas
empresas.

Ademaés del intercambio accionarial y
la aportaciéon de activos, la alianza esta

se duplique, lo que lo convertiria en
el primer consumidor mundial, por
encima de Italia e incluso Espana.

Por todo ello, el Consejero Delegado
de Deoleo afirma que “El acuerdo
con Pompeiam nos va a permitir en
un plazo de 3-4 afios convertirnos en
su socio al 50%. Estamos hablando
de ser socios de la empresa lider en
comercializacién de virgen extra

en el mercado americano y que
comercializa al afio entre 40/45
millones de kilos de aceite de oliva,
y que puede llegar a 60 millones en
un futuro cercano, en un proyecto en
el que Dcoop va a tener mucho que
decir”.

Las cifras son claras: Luque afirma
que Dcoop esta preparada para
envasar en un plazo de 4/5 anos un
volumen del orden de 150 millones de

abierta a crecer en el futuro para po-
tenciar este liderazgo y abordar todos
los eslabones de la cadena: desde el
origen, pasando por la industria, con
una capacidad dimensionada para
abordar todos los mercados, y el con-
sumidor, a través de marcas propias y
externas.

litros al ano, frente a los 50 millones
actuales y en esta linea vamos a seguir
trabajando en otras oportunidades que
los mercados nos brinden, sin olvidar
que en la actualidad los productos
elaborados por el grupo cooperativo
llegan a més de 100 paises.

Dcoop, la ficha de un lider
DCOOP es el mayor grupo
agroalimentario del sur de Espania,
siendo a su vez lider mundial en
produccién de aceite, aceitunas de
mesa y vino. Es el mayor productor
mundial de aceite de oliva virgen

y aceitunas de mesa, con 400.000
hectéareas de olivar y 50 millones de
olivos. Cuenta con una produccion
media de aceite de oliva de mas

de 250.000 toneladas. Exporta a
mas de 100 paises, en muchos de
los cuales es lider: China, Estados

“Pompeiam y el
Grupo DCOOP
compartimos los
mismos valores y la
pasion por trabajar
directamente con
los productores”

Olimerca.- ;Cuanto aceite de oliva
moveran al afio y qué calidades?
David Bensadoun .- Somos los impor-
tadores més importantes de EE.UU y en
este contexto tenemos previsto impor-
tar del orden de 30-35.000 toneladas de
aceite de oliva a granel, que seré enva-
sado en las dos plantas industriales sitas
en Montebello (California, Costa Oeste)
y Baltimore (Maryland, Costa Este), bajo
lamarca Pompeiamy distribuyéndose en
las principales cadenas de distribuciéon
de Estados Unidos. Ademés, comercia-
lizaremos bajo la MDD, donde tenemos
una cuota del mercado del 20%.
Respecto a las calidades vamos a im-
portar tanto aceite de oliva virgen extra
como refinado, todo en funciéon de la de-
manda de nuestros consumidores. So-
mos conscientes de que en 10/15 afos
el mercado americano puede demandar
y consumir més aceite de oliva que en la
actualidad tiene el mercado espafiol.

Unidos, Italia, México o Rusia y opera
en los sectores ganadero (porcino
blanco, vacuno de carne, leche de
cabra), cerealista y de suministros. Lo
conforman mas de 170 cooperativas
de Andalucia, Castilla-La Mancha y
Extremadura.

DCOOQP es fruto de la adhesiéon
individual de cooperativas y de

la fusién de 11 cooperativas de
segundo grado: Oleicola Hojiblanca
de Maélaga, Cordoliva, Acorsa,
Agromalaga, Sumicoop, Agrocérdoba,
Agropecuaria del Sur, Sierra Norte
de Sevilla, Tierras Altas de Granada,
Procasur y Baco. Esta ultima es
fruto de la reciente fusion llevada a
cabo, habiendo sumado las mayores
cooperativas andaluza y castellano-
manchega, lider en produccién de
vino.
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COMERCIO
Y CONSUNO

Para comenzar
este articulo
quisiera aclarar
que he querido
hacer un ejercicio
de reflexion a
partir de mi
experiencia
personal. Es
decir, es mas
una opinion
que un analisis

y no pretende
diagnosticar el
problema, solo
sembrar algunas

dudas.

Raul Peralba
www.positioning.ws
(Posicionamiento
Competitivo & Branding
Estratégico)
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LA IMPORTANCIA DE UNA MARCA “POSICIONADA"
ES LO QUE AYUDA A DIFERENCIAR UNAS DE OTRAS

Acelte
de Ol1va:

“Marca”

o MIDD

egin me cuentan los ami-
gos de Olimerca sorprende y
preocupa que el aceite de oli-
va, un producto con tanta “per-
sonalidad” y marcas con larga tradicién,
haya llegado a cotas tan altas de partici-
pacién de las conocidas como MDD.
Entre el 65/70% del total del mercado
del aceite de oliva envasado en Espafa
lo copan las marcas blancas o mas cono-
cidas como marcas de la distribucion. Es
demasiado para un producto con tantas
referencias que permiten crear percep-
ciones en la mente de sus clientes para
diferenciarlo. Sobre todo si compara-
mos ese porcentaje con el alcanzado
por otros alimentos y bebidas.

Revisando otras categorias de pro-
ductos agroalimentarios, podriamos
decir que similares, resulta que las MDD
son el 24,9% para cervezas, 28,7% para
agua mineral y solo 13,3% en refrescos.
(El lider es Coca-Cola, con un 66,8%) In-
cluso la cuota de las MDD en productos
que suenan mas a commodities, como
el arroz y las pastas, es menor; ninguna
de las dos llega al 55%.

El consumidor decide

Pero las cosas son asi porque los consu-
midores lo deciden. No olvidar que “el
mejor producto” es aquel que, con una
calidad suficiente, es el que més gente
considera “el mejor”. Y las empresas




Walter Landor:

“Los productos se
construyen en las
fabricas, las marcas se
construyen en la mente”

tienen dos variables para influir en la
decision de compra, la eficacia opera-
tiva (buen producto, precio adecuado,
comodidad de compra) y una imagen
diferenciada y atractiva en la mente de
los clientes, una marca “especial”.

En Espafna la mejora de eficacia
operativa se sabe de qué va, pero hay
muchos “miopes” que creen que es la
Unica variable que nos hard competiti-
vos. iNo es asil Hace falta manejar con
mucha mas inteligencia los valores in-
tangibles que dan soporte a la marca.
Falta entender su enorme peso para la
competitividad.

Realmente el del aceite de oliva es
un sector peculiar. De hecho nos en-
contramos con un producto que es
la razén de ser para muchas familias
rurales por considerarlo un alimento
“hecho en casa”, hasta encontrarnos
a los grandes productores que sélo se
han preocupado por “vender ya” mas
que crear valor para el activo intangi-
ble més importante “la marca”. Como
decia Walter Landor, pionero del dise-
fio con estrategia; “Los productos se
construyen en las fabricas, las marcas
se construyen en la mente”, y dada la
situacion actual parece que no se ha
tenido paciencia...

Si preguntaramos a los clientes en un
supermercado sobre marcas de aceite
de oliva, seguramente podran mencio-
nar a las més reconocidas; pero luego
jpor qué compran una marca u otra?

La respuesta deberia estar relacionada
con una caracteristica concreta del pro-
ducto que las diferenciara en su mente,
pero me temo que no es asi. En la ma-
yoria de las ocasiones el precio es la ra-
zbén mas importante cuando las marcas
no se “diferencian”. Esta es una de las
razones de porqué las MDD de aceite
de oliva controlan una cuota de merca-
do tan alta.

La marca posicionada

es la clave

El precio es la variable mas menciona-
da en todas las encuestas en las que se
pregunta la razén principal de decidir
por una MDD. Sin embargo en el otro
extremo hay marcas como Coca-Cola,
Bimbo, Campofrio o Cola-Cao que re-
sisten este embate. ;Dénde esté el se-
creto? Precisamente en que son “seres
ideales” perfectamente “caracteriza-
dos y reconocidos”; que ocupan un lu-
gar muy claro y preferente en la mente
de los clientes. Tienen un “posiciona-
miento” ventajoso sobre sus competi-
dores.

La importancia de una marca “posi-
cionada” es lo que ayuda a diferenciar
unas de otras. En Marcas de Distribui-
dor hay dos clases; la Marca Blanca, que
coincide con la del establecimiento; y
la que tiene “nombre propio” y distin-
to. Es el caso de Hacendado. ;Cuénta
gente comprard Hacendado sin saber
que es la MDD de Mercadona?

Creo que esa es una diferencia muy
importante. Es decir no es lo mismo un
tipo de MDD que el otro. En el primer
caso la marca producto se liga a la ima-

gen de la cadena y en el segundo se
le pueden agregar atributos més con-
cretos.

Siendo un producto que se podria
comparar con el aceite de oliva, la
cerveza es un caso revelador. Solo tie-
ne un porcentaje de MDD del 24,9%.
Ahora bien, mientras muchos aceites
son “marcas blancas”, curiosamente la
mayoria de las cadenas tienen cervezas
“suyas” con nombres llamativos distin-
tos del propio. Ademas los bebedores
parecen tener criterios relacionados
con “beneficios” que van mas alla del
precio.

Otro sector que también llama la
atencién por la limitada penetracién de
las MDD, 28,7%, es el del agua mineral.
Si bien tampoco buscan posicionarse
con percepciones diferenciadas rela-
cionadas con el producto propiamente
dicho, si tienen “nombres propios”,
normalmente de su manantial de ori-
gen que aporta cierta “personalidad”.

También llama la atencién que en Ita-
lia la situacién sea totalmente diferen-
te con marcas de aceite de oliva muy
arraigadas y claramente posicionadas
que limitan la entrada de MDD.

En mi opinién las grandes marcas
fabricante de aceite de oliva tendrian
que hacer un ejercicio de reflexién muy
concienzudo sobre posicionamiento
competitivo y branding estratégico.
Pienso que es muy probable que des-
cubran que no es solo cuestién de pre-
cios y de quién controla el canal y segu-
ramente podrian hacer algo para que
sus marcas tengan clientes mas fieles y
comprometidos.

Nosotros lo hemos comprobado en
China...
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El aceite es un
imprescindible
en las cocinas
espafolas,

un bdasico en
nuestra tan
apreciada dieta
mediterranea.
Solo asi se
explica que su
CONsSuUMo se
mantenga en
un momento
en que los
precios marcan

SU Maximo
historico desde
los alcanzados

a comienzos de
2006.

Sebastian Rodriguez-Correa,
Client Executive de Nielsen

34 | Olimerca ' 4° TRIMESTRE 2015

OMERCIO
Y CONSUMO

EL PVP DEL ACEITE DE OLIVA SUBIO UN 25% EN NUEVE MESES

mas CAXO,

mas

| instigador de esta subida
de precio es el aceite de oli-
va debido a causas produc-
tivas tanto en Espafia como
en ltalia, otra de las grandes potencias
mundiales en produccién de este oro
liquido (ambos producen el 70% del
aceite de oliva virgen del mundo). En
ambos paises, el calor y la falta de Ilu-
vias han provocado una mala cosecha
de aceituna , a lo que se ha Unico en
Italia la aparicién de la bacteria llama-
da Xylella Fastidiosa, que ha echado a
perder la mitad de la produccion.

Este caldo de cultivo ha provocado
que el precio del aceite subiera un 17%
en los nueve primeros meses de 2015.
Sin embargo, en el caso del aceite de
oliva el incremento ha sido del 25%, de
tal modo que un litro de este produc-
to en tienda costaba ya una media de
3,75 euros en el mes de octubre (3,57
euros la marca de distribucién y 4,05
euros la marca de fabricante).

En este contexto, el consumidor se
mantiene en sus trece en su compor-
tamiento frente al lineal, hipersensible
al precio y dispuesto a cambiar de pro-
ducto en su cesta de la compra. Con un
aceite de oliva en méximos de precio,
el aceite de semillas, principalmente el
de girasol, se ha convertido en una al-

La industria deberia
esforzarse en
prescribir y aconsejar
al consumidor sobre la
idoneidad de utilizar
cada tipo de aceite

infieles

ternativa, maxime si tenemos en cuenta
que su precio ha caido un 3% de enero
a septiembre.

En este sentido, la industria deberia
tener como objetivo potenciar sus es-
fuerzos en prescribir y aconsejar al con-
sumidor sobre la idoneidad de utilizar
cada tipo de aceite segun cuél seré su
uso o preparacién, y con ello intentar
superar esa barrera de la hipersensibi-
lidad al precio.

Las marcas del
fabricante caen un 10%
Este comportamiento tan infiel al pro-
ducto también se observa en las mar-
cas. El contexto actual nos depara un
incremento en el diferencial de precio
del aceite entre la marca del fabricante
y del distribuidor hasta los 64 céntimos
de euro. Esto provoca que las compras
en el caso del primero desciendan un
10% (oliva -15%, semillas +3%) y en el
segundo estén mas estables con un
ligero crecimiento del 1% (oliva -2%,
semillas +6%).

La infidelidad del consumidor con un
producto tan imprescindible en nues-
tras despensas como es el aceite es
siempre un reto para el mercado, pero
si ademas los precios tocan méximos
histéricos el desafio resulta adn mas
extremo. Afinar las estrategias comer-
ciales y persistir en la educacién de uso
de cada tipo de aceite se nos antojan
retos importantes.

Recordar que el aceite de oliva re-
presenta menos del 2% en el total de
la cesta de la compra de los espafioles,
en torno a 1.075 millones de euros de
los 70.000 millones que se gastan los
espanoles en alimentacién al afio.
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Evolucion en valor de las MD vs las MIF
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A\ ENTREVISTA
Juan Gomez Ortega

Rector de la Universidad de Jaén

"La UJA debe ser vanguardia,
inconformista, creativa e innovadora”

Aunque desde hace
muchos anos la
Universidad de Jaén ha
sido todo un referente
por su estrecha
vinculacion con el sector
del olivar y del aceite
de oliva, coincidiendo
con la incorporacion de
Juan Gomez Ortega,
COmOo nuevo Rector, son
muchas las novedades y
PIOYECtOS que se van a
poner en marcha y que
buscan dar un nuevo
aire a la importante
investigacion que alli se
Iealiza con una mayor
implicacién con otras
universidades de otras
partes del mundo.
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La UJA mira al futuro con una

gran proyeccion internacional

“Desde la Universidad de Jaén es necesario seguir avanzando en la
concepcion de la internacionalizacion de nuestra Universidad més alla de un
concepto ligado exclusivamente a la movilidad, reforzando el establecimiento
de alianzas estratégicas que permitan aumentar notablemente nuestra
capacidad de colaboracién con otras universidades e instituciones, en los
diferentes ambitos ligados al desarrollo de todas las misiones de nuestra

Universidad, asi afirma Juan Ortega.

Por ello el Rector de la UJA considera que se debe proporcionar un enfoque
mas global a la internacionalizacion de esta Universidad, que les permita la
promocién de su imagen, como una instituciéon con alcance y proyeccion
internacional, aumentando la visibilidad y mejorando el posicionamiento de
la Universidad de Jaén en el contexto internacional, con especial atencién al

latinoamericano y al europeo.

Herramientas como las dobles titulaciones internacionales o las titulaciones
impartidas total o parcialmente en otros idiomas, asi como la consecucion de
acreditaciones de calidad internacionales deben ser un camino a consolidar
en este proceso de internacionalizacion. Ademas, debemos mejorar nuestra
capacidad para atraer alumnado y profesorado con talento, especialmente en
la formacion de postgrado -master y doctorado-

En este contexto se quiere aumentar la capacidad para captar financiacién en
programas internacionales de investigacion, educacion superior y cooperacion

al desarrollo.

No se puede olvidar que estan apareciendo nuevos mercados, con clientes
con diferentes expectativas, en donde la cultura del aceite tiene también

una oportunidad. Estan apareciendo nuevos productores con diferentes
caracteristicas, lo que sin duda representa siempre una oportunidad. Esparia
como pais referente en la produccién de aceite de oliva debe convertimos en
lideres en este sentido y ver este escenario como una oportunidad y no como
una amenaza. En definitiva, para Juan Ortega “ la investigacion, el desarrollo

y la innovacién son esenciales para el futuro desde diferentes prismas del
sector. Desde luego, en la cuestion de la olivicultura creo que hay cosas que se
pueden hacer importantes y por lo tanto la investigacion es esencial”.

limerca {Como valora
la capacidad y el de-
sarrollo investigador
de la UJA en el ambito
del olivar y del aceite

de oliva?

Juan Gémez Ortega.- La Universidad
de Jaén es referente en muchos cam-
pos de investigacién en torno al olivar,
y no sélo en nuestro &mbito mas cerca-
no, también en el contexto internacio-
nal. Desde que la investigacién llegd al
sector del olivar muchos e importantes
han sido los avances, y la creaciéon de
la Universidad de Jaén ha sido clave.
Dichos avances han repercutido en la
mejora de la vida de los ciudadanos, en
el desarrollo social y en el crecimiento
econdmico.

De hecho, la Universidad contribuye a
impulsar todo esto desde diferentes
&dmbitos. Desde la formacién en capital
humano, donde estamos empezando a
ir en esa direccion. Pero es fundamental

que se mejore y aumente la profesio-
nalizacion del sector. En este aspecto,
la Universidad puede aportar un valor
anadido importante en relacién a la
formacion; y en cuanto a la generacién
del conocimiento, se trata de una de
las misiones de la Universidad.

Y por lo que respecta al desarrollo y
la innovacién, tenemos que tener muy
claro, no solamente con el sector del
olivar, sino en general, que una buena
parte de nuestra generacion de cono-
cimiento tiene que tener una vocaciéon
de retorno a la sociedad. Tenemos que
estar muy atentos a cuéles son las ne-
cesidades y los problemas que, en este
caso, el sector nos demanda, para pro-
curar que nuestro esfuerzo investigador
al final se traduzca en un esfuerzo de in-
novacién y desarrollo. Es decir, que esa
generacién del conocimiento finalmen-
te se traduzca en resultados que sean
Utiles para la sociedad y en este caso
para el sector.

“El Curso de Experto
Universitario en
Cata de Aceite de
Oliva Virgenes ha
formado mas de

300 catadores cn
todo el mundo”

Olimerca.- ¢Con qué presupuestos
cuentan en la actualidad destinados
a la investigacion?

Juan Goémez.- En estos momentos
estamos trabajando en la elaboracién
del Plan Propio de Investigacion de la
Universidad de Jaén, que va ser distin-
to a lo que ha habido hasta ahora y va
a tener como objetivo el procurar que
los diferentes grupos de la universidad
sean capaces de conseguir la financia-
cién externa.

También tenemos claro que hay que
cubrir las singularidades de cada grupo
de investigacién. Hay equipos que tie-
nen potencial para generar proyectos
internacionales o europeos, de hecho
ya lo han hecho, mientras que hay otros
grupos que su objetivo es mas modes-
to y también habra que apoyarlos con
las lineas que correspondan para la
naturaleza de sus proyectos. De aqui
a final de afo, mi intencién es sacar a
la comunidad universitaria el plan en el
que estamos trabajando para debatirlo
y luego aprobarlo. El nuevo plan debe
entrar en vigor en enero de 2016.

El Plan de Apoyo a Investigacidon que
estd vigente ha contado con un mon-
tante de 1.850.000 de euros anuales, lo
que representa unos 460.000 euros mas
(un 33 por ciento) que el Plan anterior
(2012-2013), que tuvo un importe de
1.390.000 euros.

Olimerca.- Ante los recortes del
gobierno, tanto economicos como
de personal cualificado, {como esta
afrontando esta situacion la UJA?

Juan Gémez.- La situacién econdmica
estad afectando a las universidades en
todos sus dmbitos de actividad y, muy
especialmente, a las expectativas profe-
sionales de sus plantillas, al desarrollo
de lainvestigaciony al sistema de becas
para el alumnado. Si a ello le sumamos
las modificaciones frecuentes en mate-
ria de legislacion universitaria, se esté
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generando un profundo desgaste en
todos los colectivos de la Universidad.
Ademas, las posibilidades y las formas
de acceder a la financiacién de la in-
vestigacién también han evolucionado
en los Ultimos anos, exigiendo de las
universidades nuevas estrategias para
mantener y potenciar su actividad in-
vestigadora.

Dicho lo cual, tenemos la obligacién
y la necesidad de aprovechar los cada
vez mas estrechos margenes que la
autonomia universitaria nos concede,
para hacer frente a los retos que nos
presentan los numerosos cambios que
se estan produciendo y que se van a
producir en torno a la educacion supe-
rior.

Ese nuevo impulso requiere, en es-
tos momentos, de una renovacién de
nuestra vocacién de evolucién constan-
te, que debe sustentarse en nuestras
principales fortalezas y en el trabajo
continuo, para superar nuestras debi-
lidades, asi como regenerar también
nuestras ilusiones, para afrontar esta
nueva etapa, con las méaximas perspec-
tivas de éxito.

La institucién universitaria ha de ser pro-
activa en el disefio de una oferta que
a los estudiantes les va demandar el
mercado, por lo que incentivaremos el
emprendimiento, que debe entender-
se como forma de autoempleo. Vamos
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a seguir trabajando en la generacién y
en la creacién de empresas basadas en
el conocimiento. Estamos trabajando
en un Plan Propio de Insercién Laboral
y Emprendimiento. Todas estas medi-
das tienen que tener un objetivo claro:
el aumento de la tasa de empleo. Y no
sélo hay que llevarlas a cabo; también
hay que comprobar su efecto.

La Universidad de Jaén debe ser van-
guardia, inconformista, critica, y an-
tes autocritica, creativa e innovadora,
como se espera de una institucién ge-
neradora de conocimiento, y en la que
las iniciativas mas ambiciosas no sélo
tengan perfecta cabida, sino que sean
valoradas como les corresponde. La
Universidad debe ser un elemento esti-
mulador y motivador de la sociedad.

Olimerca.- ¢Cudles seran los temas
principales sobre los que giraran las
distintas investigaciones en el am-
bito del olivar y del aceite de oliva?
Juan Gémez.- De los en torno a 120
grupos de investigacién que tenemos
en la Universidad de Jaén, 39 de ellos
trabajan de una u otra forma, comple-
tamente o parcialmente, en temas re-
lacionados con el olivar y el aceite de
oliva. Es decir, casi el 33 por ciento de
los grupos estan de alguna u otra ma-
nera relacionados con el sector desde
diferentes disciplinas. Desde la agroa-

limentacion, donde tenemos grupos
lideres en esta cuestién, hasta biologia,
ciencias sociales, econdémicas y juri-
dicas, tecnologias de la informacién y
la comunicacién, ciencias de la salud,
recursos naturales y medio ambiente
o tecnologias de la producciéon. En de-
finitiva, abordamos casi cualquiera de
las ramas del conocimiento enfocadas
hacia el sector del oleicola. Por dar
algunos datos, en cuanto a proyectos
de investigacidon en los Ultimos diez
anos hemos desarrollado en torno a 35
proyectos, tanto con financiacién auto-
némica, como nacional y de la Unién
Europea, y hemos defendido 40 tesis
doctorales relacionadas con el aceite
de oliva en los Ultimos 20 afos. En este
aspecto me gustaria hacer algo de au-
tocritica puesto que considero que es-
tos niUmeros son mejorables y tenemos
que trabajar en esta direccién.

Olimerca.- Tendra cabida el aceite
de oliva en los nuevos proyectos que
se lleven a cabo dentro de la Oficina
de proyectos Internacionales?

Juan Gémez.- Precisamente, una for-
ma de internacionalizarse es a través
de la investigacion y el aceite de oliva
tiene mucho que decir. Hemos creado
la Oficina de Proyectos Internaciona-
les y la estamos dotando de personal
y de servicios, para que los grupos de



“En los ultimos
diez anos hemos
desarrollado en torno
a 3b proyectos

de investigacion
relacionados con el
aceite de oliva”

investigacién que acudan a ella tengan
un soporte administrativo y de aseso-
ria importante. Hemos aprobado la
normativa de profesorado visitante y
a corto plazo tendremos financiacion
para ello.

Es importante que vengan profesores
de otras universidades, tanto de Espa-
fia como del extranjero. También vamos
a potenciar que los profesores puedan
optar al afio sabatico, que puedan exi-
mirse de su actividad en esta univer-
sidad y dedicar un afo a desarrollarla
en otra universidad, para colaborar y
generar sinergias. Si creamos la posi-
bilidad del ano sabético pero ningin
profesor se interesa por el programa y
viaja a otra universidad, no estara fun-
cionando. No queremos sdlo crear la
posibilidad, queremos que se pongan
en marcha, ser proactivos.

Olimerca.- A nivel de formacion
académica dedicada al olivar y al
aceite de oliva ¢cuales son los cur-
sos que en estos momentos son es-
trellas por su grado de aceptacion y
demanda?

Juan Gémez.- Destacaria, sin dudarlo,
el Master Oficial en Olivar y Aceite de
Oliva, que presenta como novedad dos
especialidades (Olivicultura y Elaiotec-
nia), asi como la unificacién del nime-
ro de créditos para los Trabajos Fin
de Maéster, y la existencia de Précticas
Externas para todo el alumnado. Este
nuevo disefo formativo, manteniendo
sus contenidos en materia de olivar y
aceite de oliva, pone al dia al alumnado
sobre los Ultimos avances del sector, y
les facilita la adquisicién de competen-
cias que le abrird nuevos horizontes de
cara a su integracién y desarrollo en el
mundo laboral. También resaltaria el
Curso de Experto Universitario en Cata
de Aceite de Oliva Virgenes, que a lo
largo de 13 ediciones ha formado maés
de 300 catadores en todo el mundo.
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abono complejo

NPK (S) Ol iVO con lignosulfonatoy carbolita

un nuevo equilibrio mas ajustado
a las necesidades del olivo

Fruto de largos procesos de investigacidon y analisis en colaboracidon con las mas
prestigiosas universidades de nuestro pals, lanzamos al mercado el nuevo complejo
NPK especial olivo, mas preciso y mas eficiente que nunca.

Con lignosulfonato de zinc y carbolita, novedosos aditivos desarrollados en los
laboratorios de [+D+i de Fertiberia, esta innovadora férmula ofrece un perfecto
equilibrio de nutrientes ajustado a las necesidades especificas del olivar.

| Fertiberia

Tradicionales

‘La evoluoon dela formula tradicional
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mayor eficiencia mayor rentabilidad mejor asimilacion mayor calidad
Gracias al lignosulfonato de zinc, La carbolita aumenta las El fosforo es totalmente Su alto contenido en azufre
el nitrégeno que contiene es posibilidades de la planta soluble y por tanto mas favorece la absorcién de
mas activo, con menores dosis se de absorber hierro, lo que eficaz para el desarrollo de micronutrientes del suelo y
obtienen mejores resultados incrementa la produccién laraiz de la planta mejora la calidad del aceite



abono complejo

N PK (S) Ol |VO con lignosulfonato y carbolita

17-8+10 (25) con boro, hierro y zinc

Caracteristicas Agronémicas

El nuevo abono complejo especial olivo con lignosulfonato de zinc y carbolita, contiene un nitrdgeno mas efectivo, alta
concentracién de azufre, y una perfecta combinacion de micronutrientes. Esta especificamente disenado para satisfacer las
necesidades del olivar, garantizando al agricultor un equilibrio nutricional sin precedentes en el mercado.

Nitrégeno (N)

Determinante en el crecimiento y desarrollo de la planta

Componente esencial de las proteinas, aminoacidos y enzimas

Fosforo (P)

Su alta solubilidad en agua, del 90%, facilita su transporte hasta la
raiz de la planta, siendo el mas eficaz del mercado

Favorece el desarrollo de raices y mejora la floracién y el cuajado

Potasio (K)

Incrementa la resistencia de los cultivos al frio y a enfermedades, y
regula los mecanismos de transpiracion favoreciendo un mejor
comportamiento del olivo en épocas de sequia

lignosulfonato
de zinc

Mejora la eficiencia del nitrégeno,

Factor de produccién que potencia el rendimiento graso en las cosechas

Azufre (S)

Aporta sanidad y acidifica el suelo, favoreciendo la asimilacion de
micronutrientes que mejoran la calidad y el rendimiento graso

obteniendo mejores resultados con un
menor numero de unidades,yesde 5a 10
veces mas eficaz que el zinc no complejado.

Boro (B)

Resulta imprescindible en suelos calizos y con pH alto

Mejora la polinizacién y el cuajado, favoreciendo con ello una
mayor produccion

Favorece un desarrollo equilibrado del olivar

Es un factor condicionante en la produccion

Hierro (Fe)

Necesario para la activacion de enzimas

Incrementa el nivel de clorofila, y por tanto la calidad y el rendimiento
graso de la aceituna

En suelos calizos, mejora la asimilaciéon del fosforo

carbolita

Zinc (Zn) Aporta hierro en dos formas, una

Su aplicacién con nitrégeno mejora la eficiencia del mismo inmediatamente asimilable y otrade
liberacion mas prolongada que permanece
estable en el suelo hasta que es requerida

por las raices.

Es un factor determinante en la formacién de enzimas que
favorecen el crecimiento

Potencia el alargamiento de los entrenudos, lo que influye en la
base de la siguiente cosecha

Fertibetia
Torre Espacio, Paseo de la Castellana, 259 D. Planta 48. 28046 Madrid.
Telf:(34) 91 586 62 00 ¢ E-mail: fertiberia@fertiberia.es » www.fertiberia.com

grupofertiberia.com | (in) @)
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LOS AOVE SE IDENTIFICAN ESPECIALMENTE POR SU ALTO CONTENIDO EN ACIDOS GRASOS MONOINSATURADOS

L.os perfiles
en los Aceiltes de oliva

.7

Investigacion

La grasa constituye uno de los ingredientes fundamentales en
cualquier dieta equilibrada, tanto es asi que aproximadamente €l
20 % de las calorias ingeridas en una dieta deben de provenir de las
grasas aportadas con la alimentacion
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esde el punto de vista

de la aportacién calérica

todas las grasas tienen

similares caracteristicas,

es decir cada gramo de
cualquier grasa aportan 9 cal, en con-
secuencia se trata del componente de
la dieta més energético.

Por ello, debemos de prever para
una alimentacién saludable la ingesta
de grasas que aporten las calorias de
mayor calidad nutricional a la vez que
se acomparfen de otros compuestos,
que més alld del aporte caldrico con-
lleven una serie de beneficios metabo-
licos, nutricionales y saludables.

Los filtros que nos imponemos para
una dieta saludable nos dirigen de
forma definitiva hacia el consumo del
Aceite de Oliva Virgen Extra. Estos
aceites se identifican especialmente
por su alto contenido en éacidos gra-
sos monoinsaturados acompafados
de compuestos antioxidantes impor-
tantes entre los que cabe destacar la
Vitamina E y los fenoles, cuyo méaximo
exponente de reconocida actividad es
el hidroxitirosol.

Los &cidos grasos en la aceituna se
encuentran en forma de trigicéridos,
siendo los &cidos grasos que quedan
libres los que nos indican el indice de
acidez del aceite de oliva virgen. Existe
una acidez muy baja, pero natural, ya
que se trata de la que procede de la
propia naturaleza en su proceso meta-
bdlico equilibrada en el entorno qui-
mico. Cuando la acidez de un aceite
virgen tiene valores muy altos, se trata
de una respuesta organica a procesos
degenerativos.

La actual normativa COI reconoce
los &cidos grasos como un criterio de
pureza de los aceites de oliva virgenes,

y establece que los &cidos grasos que
estén presentes en esta categoria de
aceites de manera natural por orden
decreciente en su composicién son:

e Acido oleico

* Acido palmitico

e Acido linoleico

e Acido linolénico

e Acido araquidico

e Acido esteérico

¢ Acido gadoleico

¢ Acido palmitoleico

¢ Acido heptadecanoico

¢ Acido behémico

tracién y en consecuencia mayor inci-
dencia en el consumo de los mismos.

El 4cido oléico se trata de un acido
graso monoinsaturado, con su Unica
insaturacién en el carbono 9, este en
los aceites de oliva se encuentra, en
funcién de la variedad y otros aspectos
agrondémicos en proporciones entre el
55y el 83%. Se le reconocen propieda-

Férmula del Acido Linoleico

* Acido lignocérico

e Acido miristico

Hay una importante
diferencia de concen-
tracién entre ellos, por
lo que centraremos
nuestra exposicion en
los de mayor concen-

TR T

q M

Formula del Acido Oleico

| ™o
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En los ultimos anos el sector productor de AOVE que habia apostado por la
recogida de la aceituna temprana, de la que se obtiene la maxima calidad, se
habia encontrado con un problema respecto a los limites del 4cido linoléico
recogidos en los reglamentos comunitarios.

Concretamente, aceites de oliva procedentes de la variedad picual, que
contiene un alto porcentaje de acido oleico, cuando la recogida del fruto

es temprana, cuenta con un indice de acido linoléico por debajo de los que
tenia establecidos la norma COI. Esto ha provocado innumerables problemas
dado que los aceites de mejor calidad para algunas variedades se han estado
encontrando fuera de norma.

De hecho, hay evidencias cientificas de que cuando la aceituna es recogida y
molturada en envero, es en éste momento de la maduraciéon del fruto cuando

se encuentra elaborado por el fruto todo el aceite cuando se obtiene la mayor
calidad del mismo.

Una vez comprobado cientificamente que ésta “alteracion”, estaba ligada a
procesos metabdlicos naturales y no a la presencia de aceites espurios con
fecha 13 de octubre de 2015 y a instancias de la comisién de expertos del
COI, la Unién Europea ha emitido el Reglamento Delegado 2015/1830 de 8

de julio de 2015, por el que se modifica el Reglamento 2568/91 relativo a las
caracteristicas de los aceites de oliva y de los aceites de orujo de oliva y sobre
sus métodos de analisis.

De este modo queda establecido el limite inferior de 4cido linoléico en 2.5,
que sustituye al 3.5 de la anterior reglamentacién, siendo ésta una magnifica
decisién que permite que todos los aceites tempranos, de alta calidad se
encuentren amparados por la norma comercial de los mismos.

Esta decision es muy importante si tenemos en cuenta que el 4cido graso
insaturado, el linoléico (18:2n-6), puede estar presente hasta en un 20% y el o-

linolénico (18:3n-3), en un maximo del 1%; mientras que el 4cido graso saturado

mas abundante, el palmitico (16:0), cuenta con porcentajes entre 7,5-20%.

El 4cido linoleico se trata de un acido graso con dos insaturaciones que

a su vez tiene atribuidas caracteristicas como la reduccién de la masa

grasa, propiedades antiaterogénicas, hipolipemiantes, antidiabetogénicas e
inmunomoduladoras, entre otras. Y su combinacién con un alto porcentaje de
acido oleico favorece los caracteres cardiosaludables de los aceites de oliva
virgen.

Es importante hacer la consideracion de que si bien los aceites de oliva
refinados no pierden su composicion en acidos grasos, carecen del resto de los
componentes minoritarios de actividad antioxidante

La conclusion de que un parametro analizado con criterios de pureza sea
directamente responsable de la calidad de un alimento, es lo mas significativo
de éste estudio de los perflles acidicos en €l aceite de oliva.
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Cuando la

virgen tiene valores
muy altos se trata
de una

a procesos
degenerativos

des saludables considerandolo como
una de las grasas mejores para formar
parte de la dieta.

Las principales propiedades de las
grasas monoinsaturadas:

e Ayudan a prevenir el riesgo de pa-
decer enfermedades cardiovasculares.

e Ayudan a rebajar los niveles de
colesterol alto, especialmente en co-
lesterol LDL.

® Recomendadas en el tratamiento
nutricional de pacientes con céancer de
mama.

Los aceites de oliva Virgen Extra,
especialmente de algunas variedades
cémo la variedad picual tiene una alti-
sima proporcién de éste compuesto

Como el grado de insaturacién de
un aceite o grasa se relaciona con su
inestabilidad oxidativa, la importancia
cuantitativa del 4cido oleico proporcio-
na al aceite de oliva propiedades im-
portantes porque este acido graso es
el menos oxidable dentro de los 4cidos
grasos insaturados y ello hace que el
aceite de oliva sea particularmente es-
table frente a otros aceites vegetales.
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INCORPORA NUEVA TECNOLOGIA DE BATIDO QUE MANTIENE LA MAXIMA CALIDAD DE LA PASTA

Aubocassa: nueva
almazara para nuevos
proyectos

a nueva almazara, integra-
da dentro de uno de los
edificios mas antiguos de la
finca del siglo Xll, permite
extraer el aceite al mismo
tiempo que se recogen las aceitunas,
eliminando las esperas y los transpor-
tes habituales. El aceite se elabora
con un proceso nuevo que modifica
el batido de la pasta de aceituna y la
forma de atemperarla, un sistema que
consiste en un intercambiador de ca-
lor o frio que consigue la temperatura
Sptima en pocos segundos, acortando

Coincidiendo con la
celebracién de la Fiesta
de la Recoleccion de la
Aceituna, Aubocassa
ha inaugurado su
nueva almazara que

le permitira obtener el
mejor aceite de oliva
virgen extra de su
historia

un nuevo proyecto para la empresa: el
nuevo aceite LAmo Aubocassa, que
saldra al mercado en febrero de 2016.
Se tratard de un aceite de distinto per-
fil al de Aubocassa, hecho con aceitu-
nas procedentes de otros olivares de
la zona y cuyo cultivo seré supervisado
por los técnicos de la empresa aunque
no sea propietaria de las tierras. Este
nuevo aceite rendird homenaje al amo,
la persona que en Mallorca, sin ser pro-
pietario, cultiva los campos, esté ligado

- a la tierra y a cambio de esto disfruta
los tiempos que ésta pasa en la maqui- de una buena parte de los productos
nay las oxidaciones consecuentes que [ { obtenidos.

provocan la pérdida de los aromas. De HUBﬂEHSSH

este modo, se obtiene una pasta de e 1 El aceite Aubocassa

la méxima calidad, que mantiene los
detalles mas sutiles de las aceitunas,

A T (= La finca AUBOCASSA, una antigua he-

redad del siglo XlI situada en la loca-

representativos del paisaje donde pro- AR | lidad mallorquina de Manacor, es uno
ceden los olivos (100% arbequina). FENGA AL BEACASRY = de los pocos lugares donde el sabor

Segln afirma el Director General, ENTRACEMN EX FHiD =14 de la Mallorca agraria ha sabido per-

Agustin Santolaya, “después de 20
anos desde la plantacién de los olivos
en la finca, se inicia con esta almazara
una nueva etapa, que vendra ligada a
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durar a lo largo del tiempo. La finca, de
24 hectéreas, posee 7.380 olivos, todos
ellos de la variedad arbequina, que se
adapta muy bien a terrenos pobres y se



La recepcion de la

aceituna se llama
Asigran

Uno de los puntos clave en el momento en €l

que la aceituna entra en la almazara es la linea

de recepcion y limpieza del fruto. Por ello la

firma Aubocassa ha apostado por los equipos

de Asigran que dan respuesta a la demanda de
equipos y soluciones de las pequenias y medianas
almazaras gracias a su flabilidad, versatilidad y
eficiencia para pequenas producciones de hasta

8 toneladas por hora, con la misma calidad de
trabajo de los equipos para grandes producciones.
Es decir, equipos que cuentan con la misma
tecnologia de limpieza y lavado de aceitunas
genuinas de la marca, especialmente adaptadas a
las pequenas producciones que buscan la maxima
calidad en sus aceites.

Los modelos Aqua y Tersum, de hasta 4.000k/h

y 8.000k/h respectivamente, son dos sistemas
ultracompactos con opciones para adaptarlos
completamente a los diferentes tipos de cosecha
obteniendo de ellos el maximo rendimiento y
calidad de trabajo.

Después de 20 anos
desde la plantacion
de los olivos cn la
finca, se inicia con esta
almazara una nueva
etapa

la considera una de las mejores para la
obtencién de aceite. De esos olivos se
obtiene Aubocassa, un aceite suave de
enorme intensidad frutal que esté aco-
gido a la Denominacién de Origen Oli
de Mallorca y que ha recibido diversos
reconocimientos tanto a nivel nacional
como internacional. @

E':lSIgl'.mml

La marca de la Limpiezay
el Lavado de Aceituna

70/80 tn/h
30/45 tn/h

Equipos adaptad
a todas las
necesidades

—
1'_-.:-L+_|_£l Rendimiento
L — y Calidad

!H‘»‘ ' Siempre

Autevia AGZ, salica 203. Apde

18360 Huétor Tdjar, Granada
I£1+34958333 744
~ +34958333784

— info@asigran.com



sEMPRESASINViIErtEn

LA ALMAZARA JUEGA UN PAPEL IMPORTANTE A LA HORA DE FOMENTAR EL OLEOTURISMO

Valdecuevas
implantara las
certificaciones
IFS v BRC cn su

bodega v almazara

Con mas de 3b anos de experiencia en €l | objetvo de Iz empress

. . era proaucir comerciall-
sector agroalimentario, el grupo Valdecuevas, o sus propios aceites, por
llamado desde sus origenes Explotaciones e e et
Ag]_’al’las Pa]:amo de Valdecuevas POr su zaron a construir una almazara dentro de

la finca. Con la finalizacién de la cons-

VlHCUlaCIOD hlStéIlC& con 18. pIOdUCCléIl del truccidn de la misma, el afio 2012 se con-
cereal en la regién de Castilla v Ledn, decidig 4t ep un 2o dave en la historia oo

Grupo Valdecuevas ya que, después de

en 2008 dar un giro empresarial plantando un gran trabajo de campo, investigacion

y produccion pudieron sacar al mercado

150Ha de olivar y una nueva almazara. su primer AOVE Pago de Valdecuevas.




En tan solo tres
anos sus aceites han
conseguido ya una
Medalla de Bronce
en los Premios
Mario Solinas

Un afio después terminarian las obras
de construccién de su propia bodega.

Una almazara de vanguardia
La almazara, situada en Medina de Rio-
seco, es la Unica de la provincia ubicada
en el mismo olivar, lo que garantiza la
calidad y frescura de la aceituna antes
de su molturacién

Disefiada con equipos de Ultima tec-
nologia destacar el modelo de decanter
Hiller HS120CA que cuenta con una
capacidad 120 Tm/dia y que sobresale
por sus altos rendimientos, garantia de
capacidad real, muy poco mantenimien-
toy todo ello gracias a la tecnologia ale-

«inirifug(icién
alemana

la

.
. Vi

entmfugamg&fec "

existe

centrifugacion ulemunu)I
ALMAZARA

ECOL®GICA

Pol. Ind. Los Olivares, Ronda Los Olivares, 51-53
23009 - Jaén - Spain

Telf.: (0034) 953 281 584
administrador@centrifugacionalemana.com



Para este ano las previsiones de recogida en sus 150 hectareas de olivar, en la
que predomina la variedad arbequina, alcanzaran los 700.000 kg de aceitunas
con las que produciran, aproximadamente 100.000 kg de aceite. Una parte de
su cosecha es recolectada de forma manual con el objetivo de elaborar, en un
futuro cercano, un exclusivo coupage de las variedades arbequina, manzanilla
cacerefia y picual. Las condiciones climatologicas han sido favorables durante
todo el afio, por 1o que se espera volver a obtener un aceite oliva virgen

extra de la maxima calidad, con un alto nivel aromatico y buenas cualidades

organolépticas.

Sara Brezmes, relaciones publicas de la almazara, ha destacado que “en la
campana de este afno se espera recoger una aceituna de excelentes cualidades
gracias al clima — caluroso durante el verano y acompanado de contrastes
térmicos entre la noche y el dia al final del ciclo —, lo que ha favorecido la
maduracion y el rendimiento graso del producto”.

En tan solo tres afios sus aceites han conseguido el reconocimiento a su
calidad, destacando la Medalla de Bronce en los Premios Mario Solinas y la
Medalla de Oro en los Premios CINVE 2015. Estos galardones y premios estan
siendo claves para su gran acogida y consolidacion en mercados exteriores
tan importantes como EEUU, Japén v el resto de Europa.

mana en constante innovacion, lo que le
permite reducir los tiempos de elabora-
cién y realizar un mayor control sobre el
proceso de produccién, mejorando con
ello la calidad final del producto. Ade-
més, la almazara cumple con la norma
IFS (International Food Standard) que
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garantiza la seguridad y calidad alimen-
taria, en la que ha obtenido una valora-
cién Higher Level, la maxima puntuacion
existente.

Todo ello, sin olvidarnos del impor-
tante papel que la almazara juega a la
hora de fomentar el oleoturismo y que

Su objetivo es
consolidarse

en mercados tan
importantes como
EEUU, Japon y el
resto de Europa

permite situar a Valdecuevas, en uno de
los referentes de este modelo vacacio-
nal de la provincia de Valladolid.

De cara al futuro el Grupo Valdecue-
vas tiene previsto aumentar la produc-
cion con la intencién de convertirse en
una empresa de referencia en el sector,
ademas de implantar las certificaciones
IFS y BRC en su bodega y almazara.

A nivel internacional, la empresa
quiere continuar su apertura exterior y
consolidarse en mercados tan importan-
tes en el sector como EEUU, Japdn y el
resto de Europa. En este camino hacia la
consolidacién exterior, los premios y re-
conocimientos en mercados internacio-
nales juegan un papel clave, puesto que
son la llave para introducir el producto
en dichos paises, ya que suponen una
garantia de calidad para los consumido-
res finales. €~



Mientras que Norteameérica incrementa

sus compras un 21%

L.os paises del Este
recortan un 33%
SUS 1IMportaciones

El sector exportador de aceituna de mesa vive momentos

agridulces. Con los ultimos datos de la Direccién General de

Aduanas aportados por Asemesa, correspondientes al periodo
enero/octubre de 2015, se puede observar que, aunque a nivel

global hay un descenso de las salidas de tan solo el 2,03%, el
comportamiento de los mercados es muy desigual. Por areas

geograficas, destacar la caida de las ventas a los paises de

Europa del Este y Balcanicos en un 33,02%, seguido de los

paises del centro y Sudameérica con un recorte del 26%:; mientras

e las exporta01ones a Norteameérica han subido un ZW , -— :
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Norteamérica
recupera los
volumenes de
importacion, tras la
caidaenel 2014

e enero a octubre de

2015 el total de aceituna

de mesa comercializada

se ha cifrado en 291.775

toneladas, de las cua-
les 123.409 toneladas corresponden a
la Unién Europea, lo que supone un
descenso del 2,27% respecto al mismo
periodo de 2014 y suma el 42,3% del
total de ventas. Esta leve caida se pro-
duce tras un 2014 en ascenso, ya que
de enero a octubre de 2014 las ventas
crecieron casi un 12%.

El siguiente destino en importan-
cia es Norteamérica, con una cuota
de mercado del 29,6%, cuyas ventas
han aumentado un 20,99%, el mayor
crecimiento de exportaciones a nivel
mundial. De hecho, Estados Unidos si-
gue siendo el pais del mundo que mas
aceituna de mesa espafola compra,
con un 25,4% del total, seguido a mu-
chisima distancia de Italia, que repre-
senta sdlo el 9,7%.

Tras Norteamérica se sitdan los pai-
ses arabes, con 27.061 toneladas mé-
tricas y un descenso del 2,01%; tras
los paises de Europa del Este y Balca-
nicos, con 19.852 toneladas métricas,
seguidos de los de América Central y
del Sur, que han registrado una caida
del 29,59%, aunque hay que tener en

KILOS
59.161.163
28.281.760
20,067,151
22,224,505
14,324 203
22 568.519
20,811.280
17.B61.816
10.987.910

T.904. 332

5557 504

4,338,813

3,461,546
33,580,191
29T B16.445

(*) Incluyen exportaciones a Puerto Rico. Fuente: D.G. Aduanas.
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EXPORTACIONES DE ACEITUNAS POR ZONAS
GEOGRAFICAS enero-octubre (peso neto escurrido)

2014
T 14113

™

2015

™ % 15114

UNION EUROPEA

112.904 126.269 +11.84 123.409 -2.27
NORTEAMERICA

71.493 71.404 0,12 B6.390 +20,99

PAISES DEL ESTE Y BALCANICOS
26.654 29639 +11,20 19,852 -33,02
CENTRO Y SUDAMERICA

12.607 28.028 +122,32 19.733 -29,59
PAISES ARABES

23.626 27.616 +16,89 27.061 -2,01

OTROS
12.860 14.860 +15,65 15.330 +3,16

(*) Incluyen exportaciones a Puerto Rico. Fuente: D.G. Aduanas.

cuenta que el ano anterior, esta zona
habia registrado un crecimiento ati-
pico del 122,32%, debido a las malas
cosechas de Argentina y Venezuela.
Cierran el ranking por éareas geografi-
cas "Otros”, cuyas ventas se han cifra-
do en 15.330 toneladas, un 3,16% més
que en el mismo periodo del ejercicio
anterior.

PRINCIPALES PAISES IMPORTADORES DE ACEITUNAS
enero-octubre (peso neto escurrido)

Otros paises destacados
Tras Estados Unidos e ltalia, Alema-
nia se coloca en tercera posicidon
como importador de aceituna de
mesa espafola, acumulando el 7,8%
del total de las ventas y escalando
tres posiciones respecto al afo pa-
sado. Le sigue Francia, con el 7,5%
de las ventas (un porcentaje idéntico
al de 2014); tras ella se sitla
Arabia Saudi con el 5,3%, y
Brasil, con el mismo porcen-
taje y una significativa caida

2015 respecto al afio anterior, en
Yo ACUM KILOS % o ACUM que se situaba en tercera
74035985 254 254 1 posicién como pais importa-
9.8 w|r 2 28.308.212 87 312 dor. La siguiente posicién la
67 35,4 3 22703685 7.8 429 3 .
' ' ' ' ocupa Rusia, con el 4,7% del
7.5 439 4 21066020 75 504 4 | bid laro d
48 487 - 15385533 5.3 E57 total y tambien en claro des-
TE BE3 B 15,341 442 K3 &0a & censo respecto a 2014, en
7.0 633 7 13.700.768 4.7 656 7 que contaba con un 7% del
6.0 623 & 13.504 857 48 mz total comercializado.
3.7 730 @ nezmTss 40 M3 9 El ranking de los diez prin-
27 75,6 10 TAas708 2.6 789 1C cipales importadores de acei
1.9 775 11 561T.1582 1.9 78,8 11 P P N
18 8.0 12 4B0B300 168 20,5 12 tuna de mesa espafnola se
12 801 13 3843138 1.4 818 13 completa con Portugal (4,6%
1.3 20.021.838 95 100,0 26 del total); Reino Unido (4,1%)

201.774. 702

y Canada (2,6%).
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HOMOLOGADO POR UN ORGANISMO NOTIFICADOR

IMS Pesaje

presenta su oistema
de pesaje automatico
ara aceituna

La firma jienense IMS

Pesaje acaba de implantar
en dos almazaras de Jaén

(Aceites La Purisima

-Jimena- y Cooperativa

Nuestra Senora de la

Misericordia -Torreperogil-)

un sistema de pesaje

automatico para aceituna
homologado y certificado

POI un organismo
notificador (LEM).

egun ha comunicado la em-

presa: “Estas dos fabricas

son las primeras en el mun-

do en implantar este siste-

ma para que sus cosecheros
puedan tener una total confianza de
que sus pesos estan verificados y asi ser
los primeros en cumplir la ley vigente y
obtener el “Médulo F”, de verificacién
del producto”.

Méoédulo F

Lo que IMS ha conseguido al implantar
el "Modulo F” es poder homologar las
bésculas existentes en las almazaras,
sin tener que hacer grandes y costosos
cambios, para ello ha tenido que ho-
mologar por una parte su electrénica y

por otra, adaptar las béasculas que los
clientes poseen en sus instalaciones
para el cumplimento de la normativa
recogida en el RD 889/2006.

Y todo esto a su vez, ha sido verifica-
do por un organismo notificador (LEM)
acreditado para pesaje autématico el
cual ha sido realizado en las instalacio-
nes del cliente con masas calibradas y
producto como exige la norma.

En concreto, estos sistemas estan
ligados a unos equipos electrénicos e
informaticos para poder realizar y or-
ganizar la entrada del producto en las
fabricas y asi comenzar el primer paso
de la trazabilidad.

Con la implantacién de un sistema
de pesaje automético para aceituna

homologado y certificado, IMS Pesaje
puede afirmar que satisface la peticion
de la organizacién agraria UPA realiza-
da al Ministerio de Industria, en la que
sefialaba que ninguno de los sistemas
de pesaje autométicos estaban homo-
logados y que por lo tanto no se veri-
ficaban ni precintaban por parte de or-
ganismos certificados.

Por parte de IMS Pesaje esta de-
manda ha sido satisfecha, gracias al
exhaustivo trabajo de un gran equipo
de ingenieria, con una dilatada expe-
riencia en el sector oleicola y del pesaje
en general, ya que los sistemas de pe-
saje que suministra cumplen con los re-
quisitos obligados por el Real Decreto
889/2006. €~
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CUENTA CON UNAS INSTALACIONES DE 5.000 METROS CUADRADOS Y 11 MILLONES DE FACTURACION

Aceites Sandua: éxito
investigacion de aceites

Aceites Sandua, ubicada en Ablitas (Navarra), cumple 40 anos

de experiencia en la comercializacion de aceites, en los que ha

ido evolucionando hasta centrarse en el desarrollo de aceites de
disenio saludables, sobre todo especiales para freir. En la actualidad,
la compariia cuenta con unas instalaciones de 5.000 metros
cuadrados, veinte empleados, factura 11 millones de euros y se
encuentra entre las veinte empresas mas importantes de Espania en
el sector del aceite

sEMPRESASINViIErteEn

aceile ﬂ!rmmilll e Cilvago

& Esimouso SRR
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asado en la
aludables

L.a historia de Aceites Sandua

Aceites Sandua se cre6 en 1975, de la mano del matrimonio formado

por Lorenzo Sandua y Merche Escribano. Sus fundadores llevaban méas
de catorce afios dedicandose a la venta de aceite. Tras unos anos de
implantacién sobre todo local, a mediados los afos 90, Laura y José Luis
Sandua decidieron dar un giro a la empresa y pasé de unas instalaciones
de 500 metros cuadrados hasta los casi 5.000 actuales.

En 2007, la empresa llevo a cabo una reforma completa de sus
instalaciones, con nueva maguinaria y un laboratorio propio, en la que se
invirtié mas de un millén de euros. En 2014, Sandua volvio a hacer una
inversion muy importante en maquinaria, que alcanzo los 500.000 euros
y que estuvo motivada por el incremento de las ventas en el mercado
exterior y por la implantacion de normas internacionales de calidad.

an pasado cuarenta

anos desde la creacion

de Aceites Sandua, en

los que la empresa ha

pasado de contar con
unas instalaciones de 500 metros cua-
drados alos 5.000 actuales y de dar tra-
bajo a tres personas a una plantilla de
veinte empleados junto a otros veinte
empleos indirectos. De su produccién,
un 60% corresponde a aceites vegeta-
les, especialmente de girasol, mien-
tras que el 40% restante corresponde
a aceites de oliva, sobre todo a aceite
de oliva refinado; sin olvidar que afio
tras afio la empresa estéd registrando
un incremento importante de las sali-
das de AOVE.

En la actualidad la empresa comer-
cializa sus aceites bajo las marcas San-
dia, Sandusol, Maritxalar, Capricho
Navarro, Mendianike y Soliterra, ade-
mas de la marca de distribucién. Aun-
que la firma se ha centrado en el desa-
rrollo de aceites saludables especiales
para freir, hay una clara apuesta por los
aceites de oliva y virgen extra, uno de
sus motores para la exportacion.

Proyeccion internacional
La compafia estd posicionada como
una de las 20 empresas espafnolas més

importantes del sector, con unas ven-
tas que se sitlan en los 9 millones de
litros de aceite y una facturacion pre-
vista para 2015 de mas de 11 millones
de euros. De esta cifra, el 25% proce-
de de la exportacién y de ella, el 70%
de los aceites que Sandula exporta son
virgen extra; un 15% son “blended”
y el 15% restante son aceites vegeta-
les, como el de girasol y los especiales
para freir.

Sus productos se distri-
buyen en practicamente
toda Europa: Francia,
Irlanda, Reino Unido,

De su produccion, un
60% corresponde a
aceites vegetales,
especialmente de
girasol, mientras que
el 40% restante
corresponde a aceites
de oliva

Alemania, Paises Bajos, Portugal, Sue-
cia, Polonia, Eslovaquia, Serbia, Islan-
dia y Rusia. En Asia, estéd presente en
China, Emiratos Arabes Unidos, Japén
e India, y también vende su aceite en
Australia.

En el mercado americano, los acei-
tes Sandua se venden en Ecuador, Mia-
mi y Colombia, y el objetivo de la em-
presa para el préximo afio es afianzarse
en esta zona. Para ello, esté trabajando
activamente para expandirse en Méxi-
co y Colombia y ha firmado acuerdos
de colaboracién con dos empresas de
estos paises, que ya han iniciado el
trabajo comercial. Al mismo tiempo, la
empresa esté llevando a cabo reunio-
nes de trabajo con las empresas en
destino.
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Como explica Laura Sandua,
gerente de la empresa desde
1997 e hija de los fundadores,
“Sandua dispone de un
laboratorio para realizar analisis
fisico-quimicos que esta
equipado con una moderna
tecnologia y que se emplea para
realizar pruebas de resistencias
de los aceites asi como para
investigar nuevos aceites para
freir”.

En este laboratorio se
desarrollan y aprueban nuevos
productos especiales que
aguanten altas temperaturas;
reduzcan los malos olores y
humos y mantengan la calidad
y buen estado del producto frito
durante mas tiempo.

Esta linea de trabajo dio
comienzo en el afio 2000, cuando
Aceites Sandua lanzo el primer
aceite de este tipo a partir de un
proyecto llevado a cabo junto
con la Universidad Publica de
Navarra.

La compania tiene un
compromiso con el desarrollo de
productos saludables, por lo que
ninguno de sus aceites contiene
aceites de palma o coco (ricas
en 4cidos grasos saturados)

ni potencialmente alérgenos,
como el de soja y cacahuete.

En su lugar, se emplean otras
variedades con alto contenido en
acidos grasos monoinsaturados
y poliinsaturados, que ayudan a
controlar el nivel de colesterol.
El pasado mes de noviembre, ha
lanzado un nuevo formato del
aceite especial para freir con
alto contenido en acido oleico,
dirigido al consumidor final.

Sala de catas

y atencion el cliente

Sandua realiza ademés una puesta por
el asesoramiento al cliente, “sobre ti-
pos de aceites a utilizar, modo de uso,
momento de compra, reservas de con-
tratos, etc.” afirma Laura Sandua. Por
ello, desde 2011 incluye en sus instala-
ciones una sala de catas “destinada a
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Desarrollan nuevos productos especiales
que aguanten altas temperaturas, reduzcan los
malos olores y humos y mantengan la calidad
v buen estado del producto frito durante

mas tiempo

impartir talleres de formacién sobre el
buen uso del aceite, saber apreciar sus
cualidades (sabor, aroma), formas ido-
neas de utilizacién, etc., dirigidos tanto
a nuestro personal como a los clien-
tes, y, todo ello, de manera gratuita”
anade la gerente, que forma parte del
panel de cata del Gobierno de Nava-
rra. Desde su apertura, la sala de catas
organiza sesiones mensuales de cata
con clientes, personal de la empresa,
colegios, etc.

Aceites Sandla cuenta actualmente
con dos sistemas de calidad de recono-
cimiento mundial, IFS y BRC, que ha re-
novado en 2015. Para su cumplimiento,
el afo pasado, la empresa realizé nuevas
inversiones y renové maquinaria. Ade-
més, desde el pasado mes de marzo,
la empresa posee un certificado Kosher
para el mercado judio, que aglutina el 5%
de sus ventas, asegurando asi un control
exhaustivo de la calidad del producto y
de los procesos de produccién. @
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COMO NOVEDAD, SE HAN PREMIADO LOS ACEITES DE LAS DOP DE MONTES DE GRANADA Y LUCENA

Dcoop premia

el esfuerzo de sus
SOC10S COOoperativistas

. W'

Un afio mas el Grupo
Dcoop ha hecho
entrega de sus XIX
Premios a la Calidad
correspondientes

a 2015 con los que
distingue a las
almazaras del grupo
y a Sus olivareros por
haber obtenido los
mejores aceites del
ano en su categoria

l'acto, que tuvo lugar el pa-
sado mes de octubre en el
Salén de los Mosaicos del
Alcézar de los Reyes Cris-
tianos de Cdrdoba, estuvo
presido por la consejera de Agricultura,
Pesca y Desarrollo Rural de la Junta de
Andalucia, Carmen Ortiz, quien fue la
encargada de hacer entrega de los ga-
lardones a los presidentes de las coo-
perativas premiadas. Ademas, acompa-
fiando a los doscientos cooperativistas
que se han dado cita, entre otras autori-
dades han asistido la alcaldesa de Cér-
doba, Isabel Ambrosio; el subdelegado
del Gobierno, Juan José Primo; y el pre-
sidente de la Diputacién, Antonio Ruiz.
Este ano, por primera vez, tales ga-
lardones han resultado ser las obras ar-
tisticas seleccionadas en el | Concurso
de Ideas para los Premios Dcoop a la
Calidad, que se fallaron el pasado mes
de julio.

=

= Premio Alcuza 2015: Premio a la Calidad del Aceite de Oliva (Mejor
Bodega) de la Campaiia: SCA Olivarera Nuestra Sra. del Rosario de

Humilladero (Malaga)

= Premio al Mejor Aceite de Oliva Virgen Extra de la Campaina: SCA La
Purisima Concepcién de Alameda (Mélaga)

= Premio al Mejor Aceite de Oliva Virgen Extra Ecologico: SCA Nuestra
Sra. de la Fuensanta de Alcaudete (Jaén)

= Premio al Mejor Aceite de Oliva Virgen Extra de la DO Montoro-
Adamuz: SCA Nuestra Madre del Sol de Adamuz (Cérdoba), comercializado

por Dcoop

= Premio al Mejor Aceite de Oliva Virgen Extra de la DO Antequera:
SCA Oleoalgaidas de Villanueva de Algaidas (Malaga), , comercializado por

Dcoop

= Premio al Mejor Aceite de Oliva Virgen Extra de la DO Lucena: SCA
Olivarera Jesus Nazareno de Aguilar de la Frontera (Coérdoba), comercializado

por Dcoop

= Premio al Mejor Aceite de Oliva Virgen Extra de la DO Montes de
Granada: SCA San Isidro de Deifontes (Granada), comercializado por Dcoop.

Récord de muestras
presentadas a concurso

En total han sido 2.860 las muestras de la
pasada campana de entre las que, como
cada afio, se ha seleccionado el aceite de
oliva virgen extra que ha obtenido la me-
jor puntuacion, asi como la bodega clasi-
ficada con la mejor media de calidad de
sus aceites. Como novedad, se han reco-

nocido los mejores aceites de las DOP de
Montes de Granada y Lucena (Cérdoba)
con lo que suman cuatro las categorias
orientadas a reconocer la calidad de los
aceites de oliva con un diferencial geo-
gréfico, junto con Montoro-Adamuz y
Antequera. Asimismo, Dcoop ha premia-
do la calidad del mejor aceite de oliva
virgen de produccion ecolégica. €™

-
%
@
2
3
L
2
a
=
Q
<

4°TRIMESTRE 2015 - Olimerca * 57



PARA DAR UNA MAYOR OPORTUNIDAD A LAS EMPRESAS

El pabellon
Multiple Foods de
Alimentaria sabri
a Aceite de Oliva

-
=
Q
A
S
p!
L]
2
&)
E
Q
<
Alimentaria calienta
los motores de su
proxima edicion, que
tendra lugar del 25 al
28 de abril de 2016 en
el recinto Gran Via de
Fira de Barcelona. Bl
Salon Internacional

de la Alimentacién y
Bebidas prepara su
cuarenta aniversario
con una profunda
reconceptualizacion
de su oferta
expositiva

si, junto a sectores loco-
motora como Intervin,

Interlact y Restaurama
y salones de larga tradi-
cién y trayectoria como
Interlact, Alimentaria 2016 proyecta
Multiple Foods para dar cabida a em-
presas multiproducto, del sector del
dulce, conservas, aceites, participa-
ciones internacionales y autondmicas,

ademas de acoger alimentos propios
de la Dieta Mediterréanea y de caracter
funcional, ecolégico, orgénico y Pre-
mium.
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Multiple Foods
Sera un espacio unico
en innovacion

En palabras de Gonzalo Guillén,
miembro del Comité Organizador de
Alimentaria, “la decisién de dar en-
trada a los mejores aceites de oliva
en este pabellén es porque Multiple
Foods serd un espacio mas atractivo,
que ofrece a través de las empresas
participantes una mayor variedad de
oferta de productos, con el objetivo de
atraer a un mayor nimero de visitantes
a sus estands.

“Hemos querido romper con el tra-
dicional espacio de Olivaria en Alimen-
taria porque en la actualidad, muchas
de las principales empresas aceiteras
han ampliado su portfolio de produc-
tos alimentarios y ya no son sélo aceite
de aceite de oliva. Ahora ademés pro-
ducen o distribuyen productos como
vinagres, aceites de semillas, salsas,
aceitunas, etc. Por tanto, en su mayoria,
las empresas aceiteras se encontraban
mejor representadas en pabellones
que no fuesen muy especificos de un
solo producto, apostilla Guillén.

Novedades de Alimentaria

Segun afirma Gonzalo Guillén, “Como
ha quedado demostrado a lo largo de
sus 40 ediciones, Alimentaria cada afo
es una nueva experiencia, tanto para

las empresas como los visitantes profe-
sionales. Es una feria diferente. Ofrece
el atractivo de la dieta mediterrénea,
la experiencia gastronémica, Innoval,
multitud de actividades vinculadas a la
alimentacion, tendencias y un envidia-
ble trabajo de atraccién de los principa-
les compradores de alimentos de todos
los rincones del planeta. Todo esto es
posible gracias a la colaboracién de la
FIAB con la que se organizan los en-
cuentros con compradores donde la
participacién es enorme y extremada-
mente positiva”.

Asi el Comité Organizador de Ali-
mentaria estad preparando acciones de
todo tipo incluyendo la gran “Barra de
aceites de oliva virgen extra” junto con
diversas catas organolépticas, charlas,
invitacién a compradores de primer ni-
vel de las principales cadenas de super-
mercados a nivel mundial, presencia de
los mejores chefs y show-cooking, etc.

Centro de negocios

A pesar de que la crisis econémica ha
pasado factura a todas las ferias a ni-
vel mundial, de una u otra manera en
los principales paises; sin embargo, se-
gun Guillén, claramente, la tendencia
ha cambiado y las grandes ferias de
alimentacién vuelven a ser un centro
atractivo para el encuentro entre in-
dustrias y distribucién, para presentar
innovaciones, dar a conocer nuevos
productos o disefos, y para estrechar

Las empresas
que acudan a
Alimentaria
contaran con una
gran plataforma
para llegar a sus
potenciales clientes

lazos. La demanda de espacios crece,
la participacion de empresas también,
y se disparan las visitas a la feria aumen-
tando el interés de los compradores in-
ternacionales por Alimentaria.

En el caso del sector del aceite de
oliva Alimentaria debe de ser el punto
de encuentro y de negocio donde es-
tén presentes tanto las grandes como
las pequenas firmas demostrando que
somos los lideres en produccién de ca-
lidad y en comercializacién

Por todo ello, Gonzalo Guillén anima
ala participacion de todas las almazaras
espanolas y de otros paises a participar
en un espacio Unico y el mas idéneo
para dar a conocer su empresa, alma-
zara 0 marca, para iniciar contactos con
potenciales clientes a nivel nacional e
internacional, o para establecer alian-
zas o reuniones con empresas de otros
sectores que pueden resultar interesan-
tes de cara a iniciar o incrementar sus
ventas. €
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LOS ACEITES MELGAREJO COSECHA PROPIA Y VERDE SALUD, PREMIOS ALCUZA 2015

La DOP Sierra Magina

del Olivar vy premia sus
- & o

| 4
i -

El Consejo Regulador de la DOP Sierra Magina ha celebrado la
Fiesta del Olivar y del Aceite de Oliva Virgen Extra, donde se
entregaron sus premios anuales. Estos galardones, segun fuentes
de la DOP, “reconocen el esfuerzo de los productores, almazaras y
marcas inscritas en esta Denominacion de Origen como estrategia
diferenciadora para alcanzar la maxima calidad”.

nla XVl edicion de la Fiesta
del Olivar, los distinguidos
con el Premio Alcuza 2015
a los mejores aceites de la
campana 2014/15 fueron
los virgenes extra Melgarejo Cosecha
Propia y Verde Salud. El Premio Lechu-
za a las mejores bodegas recayé en la
SCA Cristo de la Misericordia de Jédar
(bodega grande) y su marca ‘La Quinta
Esencia’, y la almazara Nuestra Sra. de
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la Esperanza de Mancha Real (bodega
pequefa), con su marca ‘Conde de Ar-
gillo".

Ademas, en bodegas pequenas, se
otorgd un primer accésit a Monva de
Mancha Real, que embotella las marcas
‘Dominus’ y ‘Valle Magina'. En bodegas
grandes, el primer accesit fue para la
cooperativa Nuestra Sra. de los Reme-
dios de Jimena, que embotella bajo la
marca ‘Oro de Canava’, y el segundo

accésit para la cooperativa Santa Isabel
de Torres, cuya marca es ‘Seforio de
Camarasa’.

El galardén a la comercializacién
volvidé a recaer en la empresa Aceites
Andaluces Sierra Mégina de Bedmar,
con sus marcas ‘Magnasur’, ‘Oro de
Magnasur’ y ‘Sunteroliva’. Finalmente,
el premio Tesoro de Mégina se entregd
a Francisco Martinez Lanzas, quien fue
durante mas de cuarenta afios adminis-



celebra la Fiesta
mejores aceites

Sierra Magina
ampara una superficie
de 60.000 hectareas
de olivar, con unos
13.000 olivareros
censados

trativo de la cooperativa de Bedmar.
Este galarddn distingue a una persona
del municipio donde se celebra esta
fiesta que haya tenido una vinculacién
especial con el aceite de oliva.

Garante de un sector clave
en la provincia de Jaén
El evento tuvo lugar en la sede del Con-
sejo Regulador, ubicada en Bedmar, en
el corazén del Parque Natural de esta
comarca jiennense. El acto fue presen-
tado por Asensio Lopez y participaron
Francisco Reyes, presidente de la Di-
putacién de Jaén; Juan Balbin, dele-
gado territorial de Agricultura y Medio
Ambiente; Rafael de la Cruz, presiden-
te del Consejo Regulador de la DOP
Sierra Mégina; Juan Francisco Serrano,
alcalde de Bedmar, y Lorenzo Herrera,
presidente de la SCA Bedmarense.

Rafael de la Cruz desatacé que
“estos galardones anuales tienen un
significado especial, puesto que en
este 2015 se cumplen veinte anos des-
de el reconocimiento provisional de
esta Denominacién de Origen por la
Consejeria de Agricultura de la Junta
de Andalucia”. De la Cruz invitd a los
productores, las almazaras y las marcas
inscritas “a celebrar de manera conjun-
ta la labor desarrollada, los resultados
obtenidos y los logros alcanzados du-
rante este periodo”. Asimismo, recordd
que la DOP representa “la apuesta de
Sierra Magina por la calidad y por ren-
tabilizar el aceite de esta tierra”.

Por su parte, Francisco Reyes recor-
dé los inicios de esta DOP y enfatizd

= Premio Alcuza 2015: Melgarejo Cosecha Propia (Aceites Campoliva S.L.
/ Pegalajar) y Verde Salud (Trujal de Magina / Cambil).

= Premio Lechuza: SCA Cristo de la Misericordia de Jédar (La Quinta
Esencia) y la almazara Nuestra Sra. de la Esperanza de Mancha Real

(Conde de Argillo).

= Primer accésit bodegas pequeiias: Monva de Mancha Real (Dominus
y Valle M4gina) en la categoria de bodegas pequefias
= Primer accésit en bodegas grandes: Cooperativa Nuestra Sra. de los

Remedios de Jimena (Oro de Cénava)

= Segundo accésit en bodegas grandes: Cooperativa Santa Isabel de

Torres (Sefiorio de Camarasa).

= Premio a la Comercializacion: Aceites Andaluces Sierra Magina de
Bedmar (Magnasur, Oro de Magnasur y Sunteroliva)
= Premio Tesoro de Magina: Francisco Martinez Lanzas

“su papel como garante de la calidad
y su compromiso con un sector clave
para la provincia de Jaén”.

Trabajando desde 1995

El Consejo Regulador de la Denomina-
cion de Origen Sierra Magina fue reco-
nocido en 1995. Ampara una superficie
de 60.000 hectéreas de olivar, con unos
13.000 olivareros censados en 15 térmi-
nos municipales, que producen princi-

palmente aceite de oliva de la variedad
picual.

La DOP Sierra Mégina cuenta con 50
marcas de aceite de oliva 100% virgen
extra amparadas por su certificacion,
que han obtenido los galardones mas
prestigiosos a la calidad de sus aceites,
tanto nacionales como internacionales.
Sus aceites son muy frutados, con picory
amargor equilibrados, destacando notas
de tomate, higuera y verde hierba. €™
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FINCA LA PONTEZUELA CONSIGUE EL PRIMER PREMIO

La DOP Montes de
Toledo entrega los
Premios Cornicabra
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A finales del mes de septiembre, la Fundacion Consejo Regulador

de la Denominacion de Origen de Aceite Montes de Toledo entrego
sus tradicionales Premios Cornicabra. El primer premio fue a parar a
Finca La Pontezuela, de Los Navalmorales (Toledo), que comercializa
todo su producto bajo la marca ‘5 Elementos’. El accésit recayd

en Casas de Hualdo, de El Carpio de Tajo (Toledo) y Morlin, de

Nambroca (Toledo)

a DOP Montes de Toledo
es la més antigua de las
localizadas en Castilla-La
Mancha. A la entrega de
sus premios, que van por la
decimotercera edicidn, asistio el Conse-
jero de Agricultura, Medio Ambiente y
Desarrollo Rural de Castilla-La Mancha,
Francisco Martinez Arroyo, que destacd
la importancia del olivar y “concreta-
mente de la aceituna cornicabra, una
variedad caracteristica que da un acei-
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te de gran prestigio dentro y fuera de
nuestras fronteras”. Estuvo acompana-
do en el acto por Andrés Gémez Mora,
Presidente de la Fundacién C.R.D.O.
Montes de Toledo y el resto de su pa-
tronato.

Panel de catadores

La DOP destaca que el panel de catado-
res de los Montes de Toledo estd com-
puesto por una veintena de personas
que han sido entrenadas por el jefe de

panel durante un periodo de tiempo que
en algunos casos supera los diez afos y
han sido elegidos mediante un riguroso
proceso de seleccion, para pasar poste-
riormente a ser formados y entrenados
en el reconocimiento y cuantificacion de
los atributos del aceite de oliva.

Todo ello cumple el objetivo de ar-
monizar los criterios de valoracién y que
los resultados obtenidos en los anélisis
sean estadisticamente vélidos. Montes
de Toledo “es el Unico Consejo Regu-



= Primer premio: Finca La Pontezuela

La empresa cuenta con una almazara con una linea

de molturacién, que procesa aceites de las variedades
cornicabra, picual y hojiblanca con una produccion media
de 75.000 kilos.

En cuanto a su perfil organoléptico, es un frutado verde

con aroma de manzana, hierba fresca, kiwi y almendra. Un
aceite fragante y equilibrado, con amable entrada en boca y
valores medios de amargo y picante.

= Accésit: Casas de Hualdo

Su almazara dispone de una linea de molturacién para
producir una media de 500.000 kilos de aceite de las
variedades: cornicabra, arbequina, picual y manzanilla.
Respecto al perfil organoléptico, es un frutado verde
intenso con aroma de manzana, hierba, tomate y otras
frutas frescas. Aceite fragante y equilibrado con valores
medios de amargo y picante.

= Accésit: Morlin

Cuenta con una almazara con dos lineas de molturacion,
para una produccion media anual de 150.000 kilos de aceite
de las variedades cornicabra, picual y arbequina.

Su perfil organoléptico es de frutado verde intenso de gran
frescura. Destacan aromas de manzana junto a otras frutas
citricas y aguacate. Su agradable paso de boca junto a un
picante y amargo de intensidad moderada le proporcionan

Pieralisi Esparia ha sido el patrocinador de los Premios
Cornicabra y especialmente del premio “Maestro
Molinero 2014", que ha sido otorgado a Esteban
Gomez-Arevalillo Martin, encargado de la elaboracion
del aceite en Finca La Pontezuela.

Segun fuentes de la empresa, “todos los premiados
utilizan en su almazara maquinaria Pieralisi, lo que
pone en valor una vez mas su garantia de calidad”. En
la entrega de premios estuvieron presentes Vicente
Sanz, director comercial para Espafia y Portugal; Raul
Maroto, delegado comercial de la Zona Centro, y
Giuseppe Parma, director general de Pieralisi Esparia,
que entregd el premio “Maestro Molinero 2014”.

un notable equilibrio.

Los mejores aceites se seleccionan para su envasado con
las marcas “Sierra de Nambroca” y “Toletum”, amparadas

por la D.O.P. Montes de Toledo.

lador espanol que cuenta con un panel
de catadores reconocido por el Consejo
Oleicola Internacional (COI), autorizado
por el MARMy la Consejeria de Agricul-
tura de Castilla La Mancha y acreditado
por ENAC, lo que aporta mayor credi-
bilidad a las certificaciones realizadas”,
afiade la DOP.

Produccion certificada
La DOP Los Montes de Toledo cuenta
con mas de ocho mil agricultores y trein-
ta y seis almazaras, que deben cumplir
con los requisitos establecidos el plie-
go de condiciones que regula todas las
etapas de produccién, desde las condi-
ciones del suelo en el que se asienta el
olivar; la recoleccién y el transporte de
la aceituna; hasta la obtencién del acei-
te, su almacenamiento y envasado.

La certificacién la realiza la Fundacién
C.R.D.O. Montes de Toledo, cumplien-
do la norma internacional UNE-EN-ISO

45011 tras una exhaustiva auditoria de
los procesos e instalaciones, asi como
del sistema de autocontrol de cada
empresa suministradora, que incluye
la toma de muestras para su posterior
analisis. Ademas, el organismo de con-
trol realiza auditorias periddicas y tiene
establecido un plan de vigilancia que
abarca todas las etapas de la vida co-
mercial de los aceites, incluyendo toma
de muestras para su control. Ademas,
todos los aceites certificados son some-
tidos a ensayo por el laboratorio de ana-
lisis organoléptico de la Fundacién para
comprobar que estén libres de defectos
y que se adecuan al perfil.

El laboratorio, siguiendo la norma
UNE-EN ISO/IEC 17025, analiza cada
muestra a ciegas usando un equipo de
expertos catadores; para pasar poste-
riormente al tratamiento estadistico de
los datos que dara lugar al informe de
resultados.

Una campaiia con poca
produccion

La pasada campafia vino marcada,
segun fuentes de la DOP, “por las con-
diciones climatoldgicas extremas que

provocaron la menor cosecha de los ul-
timos afios, como en el resto de Espana.
Una ola de calor que coincidié con los
delicados momentos de la floracion del
olivo provocd que el fruto no llegase a
cuajar, lo que, unido a la fuerte sequia
hizo que finalmente se alcanzase solo un
30% de la produccién media”.

Ante esta reduccién de la produccion,
“se ha hecho més necesaria que nunca
una rigurosa seleccién de los aceites por
parte de los productores para conse-
guir que aquellos que se comercializan
bajo el marchamo de la Denominacion
de Origen sigan siendo los mejores de
entre los producidos en la zona y cum-
pliendo los mas estrictos estandares de
calidad”, anaden.€™
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LA MAS ANTIGUA DE ESPANA

La DOP Les Garrigues
celebra sus 40 anos
de existencia

La DOP Les Garrigues, Denominacion de Origen alimentaria mas
antigua de Espana, ha conmemorado su 40 Aniversario durante
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este otono. El primer acto de celebracion tuvo lugar en La Llotja de
Lleida y reunio a los maximos representantes de la Administracion,
tanto actual como de los ultimos 40 afios, asi como a los principales

agentes del sector agrario
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a jornada de celebracion

del 40 Aniversario de la

DOP Les Garrigues contd

con el apoyo de la Genera-

litat de Catalunya y la Dipu-
tacion de Lleida, y en su transcurso se
reconocié la labor de varias personas,
entidades y autoridades que han parti-
cipado de manera activa en la historia
de la Denominacién de Origen:

Pere Bofias, presidente del Consejo
Regulador Provisional; Ramon Flix, pre-
sidente, y el resto de los miembros del
Primer Consejo Regulador electo de la
DOP; Francisco Esquerda, presidente
de la Plataforma en Defensa de les Te-
rres d'Olivera; Josep Grau, ex consejero
de Agricultura; la Diputaciéon de Lleiday
la Generalitat de Catalunya. La ceremo-
nia se ha cerrado con un homenaje a las
23 cooperativas/operadoras inscritas en
la DOP.

La Denominacion de Origen
mas antigua de Espaia

La DOP Les Garrigues, que retne la co-
marca de Les Garrigues y el sur del Se-
gria y del Urgell, es, ademés de la De-
nominacién de Origen alimentaria mas
antigua de Espafia, la primera DO de
aceite virgen extra reconocida en nues-
tro pais (1975), que fue certificada por la
Unién Europea como Denominacién de
Origen Protegida en 1986.

La tradicién de la producciéon de
aceite en esta comarca procede de la
Edad Media. Sus origenes estan en Ma-
llorca, desde donde, segun la tradicion,
el Rey Jaime | la trasladé a Catalufa.
Uno de sus stbditos feudales, el sefior
de Arbeca, implanté el cultivo de la va-
riedad arbequina, impresionado por sus
propiedades y la calidad de su aceite.
Posteriormente, el gobernador de Llei-
da, el Conde de Bessacourt, promovid
el cultivo de esta variedad de aceitunas,
especialmente en la zona de Les Garri-
gues.

En cuanto a la historia de la Deno-
minacién de Origen, ésta trabajé en sus
primeros afos para mejorar la calidad
del aceite y divulgar sus propiedades,
siendo pionera en promocion del aceite
virgen extra con certificacién de origen
y calidad. Su trayectoria tiene un antes y
un después en las heladas de 2001, que
dafiaron el 70% de la produccion del
afo y provocaron que 37.000 hectéreas
de olivo arbequina dejaran de produ-
cir. EI 90% de la produccion se perdio,

Actualmente, la DOP sigue activa en cuanto a reivindicaciones para mejorar la
calidad, produccion y comercializacion de sus aceites. En los ultimos afos, ha

reclamado mas superficie de regadio en su zona de produccion para garantizar
la viabilidad de muchas de sus explotaciones, que no pueden competir con las

explotaciones super intensivas.

Fuentes de la entidad explican que “a pesar de la proximidad geogréafica
con el canal Segarra-Garrigues, la zona de produccion de la DOP cuenta
con menos de un 10% de superficie de regadio en aquellas zonas donde se
pudieron convertir las fincas al riego, hace 20 arios”. La mejora que el regadio
ha supuesto para muchas explotaciones de olivos “es méas que evidente:
aunque en los ultimos 15 afos se ha producido el abandono de muchas
fincas en las comarcas de la DOP Garrigues, la produccion que se registra
en las explotaciones con riego han conseguido que el total de produccion
se mantenga. Hace 20 afos, durante la campana del 95/96, la produccion de
aceite fue de 3.576.000 kilos, mientras que la de la campana 2013/14 fue de
3.617.000 kilos: con un aumento del riego, la produccion también se veria

aumentada”.

Su trayectoria tiene un antes

y un después en las heladas

de 2001, que danaron el 70%
de la produccion del afo

y las plantaciones nuevas resultaron las
més afectadas: se perdieron todos los
olivos de menos de 4 afios y el 80% de
las cooperativas cerré con importantes
pérdidas, poniendo en peligro la super-
vivencia de muchas familias. La Federa-
cion de Cooperativas estimé las pérdi-
das entre 32 y 33 millones de euros, con
8.000 profesionales afectados.

Tras estos acontecimientos, con el
objetivo de defender el sector y man-

tener las familias arraigadas al territorio,
naci6 la Plataforma en Defensa de les
Terres d'Olivera, con una fuerte impli-
cacién por parte de la DOP y un desta-
cado apoyo del sector agrario. Gracias
a la sensibilidad de personas e institu-
ciones, como el entonces Consejero de
Agricultura Josep Grau, los agricultores
de la zona lograron un plan de ayudas
que garantizaba la supervivencia de sus
explotaciones. €™
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MADRIDFUSION >

Del 25 al 27 de enero — IFEMA (Madrid)
Web: http://www.madridfusion.net/

UN ANO MAS, LLEGA A LA CAPITAL MADRID FUSION, cuyos
objetivos son mostrar la vanguardia culinaria, propiciar

el acercamiento de las cocinas del mundo, fomentar

el debate y la reflexién acerca de la gastronomia y los
multiples dmbitos vinculados a ella (enologia, industria
alimentaria, innovacion tecnoldgica, investigacion cientifica
y nuevos modelos de negocio). El encuentro contara con
demostraciones en vivo de los cocineros mas relevantes

del panorama internacional, presentaciones de las técnicas
gastrondmicas mas revolucionarias, debates, etc.

Del 28 al 31 de enero — Don Benito (Badajoz)
Web: http://www.feval.com/

LA INSTUCION FERIAL DE EXTREMADURA ORGANIZA
AGROEXPO EL PROXIMO FEBRERO, en la que se ha
reforzado la presencia de empresas y asistentes
portugueses. Una de las novedades de la nueva edicién
serd la reduccién del numero de jornadas técnicas y
ponencias, con la posibilidad de adelantar la mayoria
de ellas a los dias previos y el objetivo de evitar que se
solapen. Se trata de un importante escaparate para el
sector agrario de toda la region, que va por su XXVIII
edicion.

s -'_.' T ’ : ! .. S B = =
GULEQOD'™
Del 8 al 12 de febrero — Dubai
Web: http://www.gulfood.com/

DUBAI SERA LA CAPITAL MUNDIAL DE LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA EN EL MES DE FEBRERO, en que se celebrard
Gulfood en el World Trade Center. El encuentro cubrira
los sectores de alimentacidn y bebidas, restauracién y
cafeterias, foodservice y maquinaria para la industria

de bebidas y contara con mas de cinco mil expositores.
En 2015, la feria contd con cerca de 85.000 asistentes
profesionales procedentes de 156 paises.

'BIOFACH/2016"

Del 10 al 13 de febrero — Nuremberg (Alemania)
Web: https://www.biofach.de

N T o Rkt

BIOFACH 2016 PRESENTARA EN NUREMEBERG una amplia
diversidad de alimentos biolégicos, expuestos bajo
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criterios estrictos de admisién y certificaciones rigurosas.
Ademas de un salon profesional, Biofach constituye

una plataforma de intercambio para todo el sector de
produccion bioldgica y en él se presentaran las ultimas
novedades y tendencias de esta categoria, que cada vez
cuenta con mayor demanda.

SCHDIORUB AV et ol

Del 14 al 20 de febrero — Verona (Italia)
Web: http://www.solagrifood.com/

LA COMPETICION SOL D’ORO PARA EL HEMISFERIO

NORTE tendrd lugar en Verona, del 14 al 20 de febrero.

Su objetivo es poner en conocimiento de operadores y
consumidores los mejores aceites de oliva de esta parte
del mundo. El concurso contara con un jurado acreditado
para las siguientes categorias: Virgen Extra, Monovarietal
y Orgdnico. A su vez, la categoria Virgen Extra esta
subdividida en frutado suave, medio e intenso. Cada
compania puede participar con un maximo de tres marcas
en cada categoria.

SINIZ
- R

Del 26 de febrero al 2 de marzo — Paris (Francia)
Web: https://en.simaonline.com/

LA PROXIMA EDICION DE SIMA, EL SALON MUNDIAL DE
PROVEEDORES DE AGRICULTURA y ganaderia sera la
numero 77 y se desarrollard en el recinto ferial parisino
Nord Villepinte. En 2015, el encuentro conté con la
participaciéon de 1.740 empresas de 40 paises, cerca de
240.000 asistentes profesionales de 142 paises y celebré
130 conferencias, talleres practicos, foros y eventos, en los
que se presentaron 600 nuevos productos. Bajo la etiqueta
“Innovation First », presentada por primera vez el afo
pasado, la innovacion serd el eje del préximo SIMA.
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Plutone, Marte y Saturno,
los SUPERSEPARADORES

El sistema de lavado automatico
Mister CIP esta ahora integrado
en el panel de control con PLC

. >
L PIEHFlLI:'-! )

AHORRAN TIEMPO

Y DINERO EN LA ALMAZARA
No requieren costosas paradas de maquina. El sistema patentado Mister CIP
permite lavar los platos internos del tambor sin interrumpir la produccion,

con la maquina en movimiento y sin tener que desmontar el tambor.

Mister CIP se puede activar en cualquier momento desde el panel de control.

902|403 403

BierALs | Asistencia técnica
De 7:30 a 22:00 h. 365 dias al afio

SON AMIGOS DEL MEDIO AMBIENTE

La separacion se puede producir sin aporte de agua y por tanto sin produccion
de agua contaminante. Por otra parte, los separadores Plutone, Marte y Saturno
consumen menos energia eléctrica a igual cantidad de aceite tratado.

SEDE CENTRAL PlEn':. lEI DELEGACION SUR
Poligono Industrial PLAZA. Parque Tecnoloégico y Cientifico Geolit
C/ Burtina, 10 IMNOVYVADORES POR PASIOM Avda. de la Innovacién, manzana 41
50197 ZARAGOZA (Espafia) o 23620 MENGIBAR, Jaén (Espafa)
Tel. +34 976 466 020 * Fax +34 976 515 330 www.pieralisi.com Tel. +34 953 284 023 * Fax +34 953 281 715
info.spain@pieralisi.com jaen@pieralisi.com
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