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Actualidad

GEA y AEMO crean el primer premio que
reconocera el fomento del consumo de aceite
de oliva en el mundo

Viernes 16 de marzo de 2018
GEA Iberia y la Asociacion Espafiola de Municipios del Olivo (AEMO) han

convocado la primera edicion del Premio al Fomento del Consumo de los Aceites

de Oliva en el Mundo. La acciodn, iniciativa o proyecto que haya logrado aumentar
de forma notable el consumo del zumo de aceitunas a nivel internacional sera
reconocido con este nuevo galardon anual, dotado con 3.000 euros y Gnico en el

mundo por su tematica y relevancia.

Para poder presentarse al premio, las personas, empresas, asociaciones o
instituciones deben ser postuladas por alguna persona o entidad relacionada con el
sector oleicola, por lo que en ninglin caso podran presentarse por si mismas. Seran
objeto de este premio las acciones, iniciativas o proyectos relevantes para la

comercializacion y consumo del aceite de oliva de los ultimos cinco afios.

http://www.mercacei.com/noticia/48606/actualidad/gea-y-aemo-crean-el-primer-premio-
que-reconocera-el-fomento-del-consumo-de-aceite-de-oliva-en-el-mundo.html
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Ademas, en cada edicion, y coincidiendo con el fallo y entrega del Premio AEMO-
GEA, el jurado y ambas entidades reconoceran también la trayectoria profesional de
una persona que haya destacado a favor del desarrollo del sector oleicola espaiiol.
Este reconocimiento sera entregado de forma solemne en el mismo acto de entrega

del Premio GEA-AEMO, que tendra lugar el préximo mes de mayo.

Entre los postulados al galardon, la organizacion podra seleccionar hasta cinco

finalistas que pasardn a la valoracion final por parte del jurado.

El responsable del Centro de Excelencia para Aceite de Oliva de GEA, Rafael
Cardenas, destaca que este premio nace con mucha fuerza y con una clara vocacion
de continuidad. “Este galardon es innovador porque reconoce el esfuerzo por
fomentar el consumo de aceite de oliva a nivel mundial, algo por lo que trabajamos
todos los agentes (profesionales, empresas, productores...) y que beneficia al
conjunto del sector. Vamos a apostar muy fuerte por €l para que se convierta en un

referente internacional en poco tiempo”, sefiala.

El director de AEMO, José Maria Penco, sefiala que “nuestra Asociacion nacié en
1996 para difundir la cultura del olivo y promover el consumo de aceite de oliva.
Con este nuevo Premio pretendemos reforzar este objetivo prioritario porque la
produccion mundial de aceite de oliva crecerd en los proximos afios y desde el
sector tenemos que incrementar también la demanda global de forma que existan
unos precios de equilibrio dignos y capaces de remunerar minimamente al

olivarero”.

http://www.mercacei.com/noticia/48606/actualidad/gea-y-aemo-crean-el-primer-premio-
que-reconocera-el-fomento-del-consumo-de-aceite-de-oliva-en-el-mundo.html
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GEA y AEMO convocan el | Premio al
Fomento del Consumo de los Aceites de
Oliva en el Mundo

16/03/2018

GEA lberia y la Asociaciéon Espaiola de Municipios del Olivo (AEMO) han convocado la
primera edicion del Premio al Fomento del Consumo de los Aceites de Oliva en el Mundo.
Este galardon es unico en el mundo por su tematica y relevancia, ya que pretende convertirse
en el maximo reconocimiento anual a la accion, iniciativa o proyecto que haya logrado
aumentar de forma notable el consumo del zumo de aceitunas a nivel internacional. El premio
cuenta con una dotacion unica de 3.000 euros. Las iniciativas que se presenten deben estar
basadas en fundamentos cientificos, gastrondmicos, ambientales, culturales o de
comunicacion.

La candidatura de las personas, empresas, asociaciones o instituciones que opten al premio
deben ser presentadas por alguna persona o entidad relacionada con el sector oleicola, por lo
que en ningun caso podran presentarse por si mismas. El jurado que otorgue el premio esta
compuesto por varias personas de gran prestigio dentro del sector a nivel nacional e
internacional. Seran objeto de este premio las acciones, iniciativas o proyectos relevantes
para la comercializacion y consumo del aceite de oliva de los ultimos cinco afios. La
organizacion, entre los postulados al Premio, podra seleccionar hasta 5 finalistas que pasaran
a la valoracioén final por parte del jurado. Las bases y toda la informacioén sobre este certamen
pueden consultarse en la web de AEMO (www.aemo.es).

Ademas, en cada edicion, y coincidiendo con el fallo y entrega del Premio AEMO-GEA, el
jurado y ambas entidades reconoceran también la trayectoria profesional de una persona que
haya destacado a favor del desarrollo del sector oleicola espafiol. Este reconocimiento sera
entregado de forma solemne en el mismo acto de entrega del Premio GEA-AEMO, que tendra
lugar el proximo mes de mayo. El responsable del Centro de Excelencia para Aceite de Oliva
de GEA, Rafael Cardenas, destaca que este premio nace con mucha fuerza y con una clara
vocacion de continuidad. “Este galardon es innovador porque reconoce el esfuerzo por
fomentar el consumo de aceite de oliva a nivel mundial, algo por lo que trabajamos todos los
agentes (profesionales, empresas, productores...) y que beneficia al conjunto del sector.
Vamos a apostar muy fuerte por él para que se convierta en un referente internacional en
poco tiempo”, sefala.

Por su parte José Maria Penco, director de AEMO, entidad que agrupa a mas de 125
municipios y diputaciones espafiolas, sefiala que “nuestra Asociacion nacioé en 1996 para
difundir la cultura del olivo y promover el consumo de aceite de oliva. Con este nuevo Premio
pretendemos reforzar este objetivo prioritario porque la produccién mundial de aceite de oliva
crecera en los proximos anos y desde el sector tenemos que incrementar también la
demanda global de forma que existan unos precios de equilibrio dignos y capaces de
remunerar minimamente al olivarero”.

https://www.interempresas.net/Produccion-Aceite/Articulos/211231-GEA-y-AEMO-
convocan-el-I-Premio-al-Fomento-del-Consumo-de-los-Aceites-de-Oliva-en-el-
Mundo.html
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El aceite 'La Torre hojiblanca’,
galardonado con el Premio Internacional
de Aceite Ecologico 'Ecotrama’

El aceite malaguefio 'La Torre Hojiblanca' ha sido galardonado este domingo con el
Premio Internacional de Aceite Ecolégico 'Ecotrama’, que desde hace 17 afios organizan
Ecovalia y Diputacion de Cordoba, y cuyas caracteristicas han sido descritas por los
catadores del certamen como "frutado intenso, verde, que recuerda a la hierba, a la
tomatera, a la almendra; aroma a platano, frutal y vegetal; picor y amargor medio,
balanceado".

17/03/2018
BAENA (CORDOBA), 17 (EUROPA PRESS)

El aceite malaguefio 'La Torre Hojiblanca' ha sido galardonado este domingo con el Premio
Internacional de Aceite Ecologico 'Ecotrama’, que desde hace 17 afios organizan Ecovalia
y Diputacion de Coérdoba, y cuyas caracteristicas han sido descritas por los catadores del
certamen como "frutado intenso, verde, que recuerda a la hierba, a la tomatera, a la
almendra; aroma a platano, frutal y vegetal; picor y amargor medio, balanceado".

Ademas de este premio, el citado aceite ha recibido la Mencion Especial al Mejor Frutado
Verde. En la categoria de Frutado Maduro, la mayor puntuacion ha sido para el albacetefio
'Camino de Anibal'. El nivel de las muestras, segin los propios catadores --algunos de ellos
procedentes de otros paises, como Argentina y Japdn--, ha sido "excepcional", segun ha
informado Ecovalia en un comunicado.

La cata de la 17* edicion del concurso Ecotrama se ha celebrado en Baena (Cordoba),
donde 14 catadores de prestigio internacional, bajo la direccion técnica de José Maria
Penco, han catado las muestras de aceite ecologico recibidas de tres paises y nueve
comunidades autonomas.

Penco ha destacado "la excepcional calidad de los participantes", y ha explicado que los
AOVE ecologicos "estan ocupando ya los primeros puestos en los concursos de aceite en
general, asi que aqui, que nos centramos solo en los ecologicos, no me cabe duda de que
estan los mejores aceites del mundo".

En total, en esta edicion se han concedido 39 medallas de oro y once medallas de plata
cuya lista completa de premios estara disponible en la pagina web 'www.ecovalia.org'.
Asimismo, el director del concurso ha anadido que, "ademas de ser pionero en su sector a
nivel nacional, no tenemos la menor duda de que 'Ecotrama’ es uno de los dos concursos de
aceite de oliva ecoldgico mas importantes del mundo".

El concurso cuenta con el patrocinio de Seipasa, empresa dedicada a la investigacion,
desarrollo y fabricacion de productos naturales para la agricultura, y la colaboracion de la

http://www.lavanguardia.com/local/sevilla/20180317/441604363393/el-aceite-la-torre-
hojiblanca-galardonado-con-el-premio-internacional-de-aceite-ecologico-ecotrama.html
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Consejeria de Agricultura, Pesca y Desarrollo Rural de la Junta de Andalucia, la
Asociacion Espanola de Municipios del Olivo y el Ayuntamiento de Baena, cuyo alcalde,
Jesus Rojano, ha explicado que este tipo de certdmenes ofrece a las almazaras ecologicas
"una merecida recompensa por el esfuerzo que hacen para obtener aceites de maxima
calidad".

'Ecotrama 2018' se ha celebrado en la sede del Consejo Regulador de la Denominacion de
Origen Baena. En este marco, el presidente de Ecovalia, Alvaro Barrera, ha recalcado que
"Ecotrama ha batido récords este afio en cuanto a participacion, probablemente por la labor
de difusion que desde Ecovalia hemos realizado en foros nacionales e internacionales,
como la feria Biofach".

Ademas, ha explicado que "los aceites que han salido premiados este afio nos acompafiaran
a lo largo de 2018 en todos los eventos en los que tomemos partido y tenga cabida la
promocion de AOVE ecologico".

http://www.lavanguardia.com/local/sevilla/20180317/441604363393/el-aceite-la-torre-
hojiblanca-galardonado-con-el-premio-internacional-de-aceite-ecologico-ecotrama.html
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BAENA / CONCURSO INTERNACIONAL DE ACEITES DE OLIVA VIRGEN EXTRA
ECOLOGICOS

Finca La Torre hojiblanca
obtiene el maximo galardon
de Ecotrama 2018

14 catadores han concedido en la edicion de este ano 39 medallas de
oro y 11 distinciones de plata. Alvaro Barrera, de Ecovalia, afirma que
«este ano se ha batido récord en cuanto a participacion»

El jurado, durante la cata que se realiz6 ayer en la sede de la DO Baena para elegir a los
premiados del concurso internacional. - M. ARIZA

http://www.diariocordoba.com/noticias/cordobaprovincia/finca-torre-hojiblanca-obtiene-
maximo-galardon-ecotrama-2018 1213081.html
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El alcalde, cuarto por la izquierda, junto a organizadores y patrocinadores. - M. ARIZA

18/03/2018

El aceite malagueno Finca La Torre hojiblanca obtuvo ayer el maximo galardon del
Premio Internacional de Aceite Ecologico que desde hace 17 afios organizan
Ecovalia y la Diputacion de Cordoba. Ademas, recibid la mencion especial al mejor
frutado verde. Los catadores de Ecotrama describieron al aceite de «frutado intenso,
verde, que recuerda a la hierba, a la tomatera, a la almendra; aroma a platano, frutal
y vegetal; picor y amargor medio, balanceado». En la categoria de frutado maduro,
la mayor puntuacion fue para el albacetefio Camino de Anibal. El nivel de las
muestras, segun los propios catadores -algunos de ellos procedentes de otros paises,
como Argentina y Japon-, fue excepcional.

La cata de la 17* edicion del concurso Ecotrama se celebr6 en la sede del Consejo
Regulador de la Denominacion de Origen Baena. En ella participaron 14 catadores
de prestigio internacional que, bajo la direccion técnica de José Maria Penco,
cataron las muestras de aceite ecologico, en torno a 80, recibidas de tres paises -
Espana, Italia y Portugal- y nueve comunidades autobnomas. Penco destaco del
jurado que son «los mejores». De los 14 miembros, nueve son jefes de panel, «es

http://www.diariocordoba.com/noticias/cordobaprovincia/finca-torre-hojiblanca-obtiene-
maximo-galardon-ecotrama-2018 1213081.html
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decir, estamos en un concurso y vale lo que vale su jurado y es el mejor de todos los
posiblesy.

También destaco la excepcional calidad de los participantes y explico que los
aceites de oliva virgen extra ecoldgicos «estan ocupando ya los primeros puestos»
en los concursos de aceite en general, asi es que «aqui, que nos centramos solo en
los ecologicos, no me cabe duda de que estan los mejores aceites del mundo». El
director del concurso afiadié que, ademads de ser pionero en su sector a nivel
nacional, no hay la menor duda de que Ecotrama «es uno de los dos concursos de
aceite de oliva ecoldgico mas importantes del mundo», por lo que hoy «Baena es
capital de la calidad y de la produccion ecologicay.

En total, en esta edicion se han concedido 39 medallas de oro y 11 medallas de
plata.

El presidente de Ecovalia, Alvaro Barrera, explicd que Ecotrama ha batido récords
este afio en cuanto a participacion, «probablemente por la labor de difusion que
desde Ecovalia hemos realizado en foros nacionales e internacionales, como la feria
Biofach». Barrera sefalo que todos los aceites que han salido premiados este afio
«nos acompafaran a lo largo de 2018 en todos los eventos en los que tomemos
partido y tenga cabida la promocion de aceite de oliva virgen extra ecologico.
Barrera record6 que actualmente los aceites ecologicos compiten a nivel mundial
con los convencionales sin ningun problema.

Por su parte, el alcalde de Baena, Jesus Rojano, afirmé que con este concurso
internacional la localidad se convierte «en el centro de atencion del aceite de oliva
virgen extra ecologico». Considero que este tipo de certamenes ofrece a las
almazaras ecologicas «una merecida recompensa por el esfuerzo que hacen para
obtener aceites de méxima calidad», para que también sirva de reclamo dentro del
mercado internacional con respecto al consumo y la adquisicion de ese aceite.

El concurso cuenta con el patrocinio de Seipasa, empresa dedicada a la
investigacion, desarrollo y fabricacion de productos naturales para la agricultura, y
la colaboracion de la Consejeria de Agricultura y Pesca de la Junta de Andalucia, la
Asociacion Espanola de Municipios del Olivo y el Ayuntamiento de Baena.

Ecotrama concede las medallas de oro a los aceites que superen los 75 puntos y las
medallas de plata a los que oscilen entre 70 y 75 puntos. Ademas, el Premio
Especial Diputacion de Cordoba ase concede al aceite que consiga la mayor
puntuacion.

http://www.diariocordoba.com/noticias/cordobaprovincia/finca-torre-hojiblanca-obtiene-
maximo-galardon-ecotrama-2018 1213081.html
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EL VIRGEN EXTRA COTIZABA EL VIERNES A 3,31 EUROS POR KILOGRAMO Y EL VIRGEN
A 2,90

El precio del aceite cae al

nivel mas bajo desde octubre
del 2016

La Asociacidén de Municipios del Olivo insta a los olivareros a no
malvender el zumo de la aceituna. Los productores consideran que
hay un movimiento especulativo tras las ultimas lluvias

SRR ey R = B
Varios jornaleros varean un olivo, en una imagen de esta campaiia en la comarca del Guadajoz. -
MIGUEL PARRAGA

———

Francisco Expoésito

18/03/2018
Solo dos semanas han bastado para que el precio del aceite de oliva haya sufrido un
importante descenso que ha dejado el virgen y el lampante por debajo de los 3 euros
y que el virgen extra, el de mas calidad, baje a 3,20 euros. Este nivel de precios no

era tan reducido desde octubre del 2016 después de que durante la pasada campana

http://www.diariocordoba.com/noticias/cordobalocal/precio-aceite-cae-nivel-mas-octubre-
2016 _1213115.html
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se registrara el valor mas alto de la serie historica en Cordoba, con una cotizacion

media de 3,67 euros por kilogramo. Los productores han advertido de que detras de
esta situacion se encuentran movimientos especulativos y que no corresponde a la
situacion real del mercado al no registrarse una gran produccion en este ejercicio.
Sin embargo, la preocupacion ya existe tras comprobar que el virgen extra ha
bajado un 9% en el ultimo mes, el virgen ha descendido un 15% y el lampante, un
16% en la provincia. La Asociacion de Municipios del Olivo (AEMO) lo advirtio
esta semana al asegurar que se estan «dinamitando los pilares de nuestra tierray.
Ademas, lamenta que lo conseguido «con sangre, sudor y lagrimas» se puede venir

abajo.

AEMO, que esta integrada por 120 municipios, 5 diputaciones y 12 consejos
reguladores de siete comunidades autonomas, recuerda lo que sucedid no hace
mucho tiempo, concretamente en el 2014, cuando los precios en origen se situaron a
niveles «ruinosos» al bajar a 1,80-1,90 euros por kilogramo, cuando los costes se

sitan en 2,5 euros.

http://www.diariocordoba.com/noticias/cordobalocal/precio-aceite-cae-nivel-mas-octubre-
2016 _1213115.html
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«No hay motivos objetivos para que baje la cotizacion»
;. Por que?
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Calidad versus precio

Sin embargo, analizando lo sucedido, la mejora de los precios que comenzd a verse
a partir del ano 2015 se produjo mas por la caida de las cosechas que se registro en
Espana. Estos afios han estado marcados por un periodo seco que afectd
considerablemente la capacidad productiva de los olivos. Eso trajo una subida de las
cotizaciones en origen, que se trasladé a los lineales y que mantuvo la tendencia
alcista de las salidas de zumo de aceituna de las almazaras. Esto coincidid, ademas,
con una reduccion de produccion en los mercados internacionales que importo
aceite y que contribuyé también a elevar las cotizaciones. Cérdoba consigui6 en el
2017 ingresos récords por sus ventas exteriores al alcanzar los 650,2 millones de
euros, un 25% mas que en el 2016. El aceite de oliva se consolidd en la provincia
como el segundo producto por facturacion, solo superado por las manufacturas del

cobre.

http://www.diariocordoba.com/noticias/cordobalocal/precio-aceite-cae-nivel-mas-octubre-
2016 _1213115.html
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En solo 10 dias, recuerda AEMO, el precio se ha derrumbado en mas de 50

céntimos por kilogramo en el virgen y el lampante, dejando la cotizacion por debajo
de la barrera psicologica de los 3 euros. Por eso, AEMO inst6 a los productores a
mantener la calma: «No perdamos la senda de la renta digna, no hay ninguna razon
para que entre todos renunciemos a un valor que el mercado, el consumidor, esta

dispuesto a pagar».

El delegado territorial de Agricultura de la Junta, Francisco Zurera, hace un
llamamiento a la tranquilidad. «No hay excedentes. Hay una normalidad en la venta
y en el consumo y queremos estabilidad en los precios», dijo Zurera, que recuerda
que la produccion ha sido media-baja en la provincia de Cordoba, tras el maximo
que se alcanzo6 en la cosecha 2013/2014 con 362.180 toneladas de aceite de oliva.
En este sentido, el secretario general de Asaja Cordoba, Rafael Navas, confia en que
«vuelva todo a su cauce». «Hay que lanzar un mensaje de tranquilidad para que los
olivareros no se precipiten a corto plazo. La disponibilidad de aceite esta muy

equilibraday, indic6 Navas.

http://www.diariocordoba.com/noticias/cordobalocal/precio-aceite-cae-nivel-mas-octubre-
2016 _1213115.html
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Finca La Torre Hojiblanca, ganador de la 17¢
edicion de Ecotrama

Lunes 19 de marzo de 2018

En la edicion 2018, el Premio Internacional de Aceite Ecoldgico que desde hace 17
afios organizan Ecovalia y Diputacion de Cordoba ha recaido en el aceite
malaguefo Finca La Torre Hojiblanca, que ha recibido ademas la Mencion
Especial al Mejor frutado verde. Segun los catadores, el nivel de las muestras,

procedentes tres paises y nueve comunidades autonomas, ha sido excepcional.

“Frutado intenso, verde, que recuerda a la hierba, a la tomatera, a la almendra;
aroma a platano, frutal y vegetal; picor y amargor medio, balanceado”. Asi han
descrito los catadores de Ecotrama al ganador del méximo galardon de Fcotrama
201%. En la categoria de Mencidn Especial al Mejor frutado maduro, la mayor
puntuacién ha sido para el albacetefio Camino de Anibal. En total, en esta edicion se
han concedido 39 Medallas de Oro y 11 Medallas de Plata. La lista completa de

http://www.mercacei.com/noticia/48613/actualidad/finca-la-torre-hojiblanca-ganador-de-
la-17-edicion-de-ecotrama.html
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premios se puede consultar en la

La cata de la 17% edicion del concurso Ecotrama se celebro el pasado sdbado en
Baena (Cérdoba) y en ella participaron 14 catadores de prestigio internacional, bajo
la direccion técnica de José M? Penco, quien destaco la excepcional calidad de los
participantes y comentd que “los AOVE ecoldgicos estan ocupando ya los primeros
puestos en los concursos de aceite en general, asi que aqui, que nos centramos s6lo
en los ecoldgicos, no me cabe duda de que estan los mejores aceites del mundo”. El
director del concurso ha afiadido que ademas de ser pionero en su sector a nivel
nacional, “no tenemos la menor duda que Ecotrama es uno de los dos concursos de

aceite de oliva ecologico mas importantes del mundo.”

El concurso cuenta con el patrocinio de Seipasa, empresa dedicada a la
investigacion, desarrollo y fabricacion de productos naturales para la agricultura, y
la colaboracion de la Consejeria de Agricultura, Pesca y Desarrollo Rural de la
Junta de Andalucia, la Asociacion Espafiola de Municipios del Olivo y el

Ayuntamiento de Baena.

EcoTrama 2018 se ha celebrado en la sede del Consejo Regulador de la
Denominacién de Origen Baena. Alli, el presidente de Ecovalia, Alvaro Barrera, ha
explicado que “Ecotrama ha batido récords este afio en cuanto a participacion,
probablemente por la labor de difusion que desde Ecovalia hemos realizado en foros
nacionales e internacionales, como la feria Biofach; los aceites que han salido
premiados este afio nos acompafiaran a lo largo de 2018 en todos los eventos en los

que tomemos partido y tenga cabida la promocion de AOVE ecologico”.

http://www.mercacei.com/noticia/48613/actualidad/finca-la-torre-hojiblanca-ganador-de-
la-17-edicion-de-ecotrama.html
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EVOOLEUM AWARDS 2018: And the
winner is...

Jueves 22 de marzo de 2018

...Monini Monocultivar Coratina, de Monini, S.p.A. El mejor aceite de oliva virgen
extra del mundo en 2018, seglin el jurado de los Premios Internacionales a la
Calidad del Aceite de Oliva Virgen Extra EVOOLEUM Awards, vuelve a ser
italiano. La organizacion del concurso promovido por Mercacei y AEMO ha
presentado el esperado EVOOLEUM TOP100 en el marco de la VII edicion de la
World Olive Oil Exhibition (WOOE), que durante ayer y hoy se celebra en el
Pabellon 2 de IFEMA en Madrid.

Hablamos de los 100 AOVEs que han obtenido la mayor puntuacion de entre las
alrededor de 500 muestras presentadas a un certamen que nacio con la vocacion de
reconocer la calidad de los mejores virgenes extra del mundo y que, entre otros
méritos, puede presumir de ser el mas riguroso y fiable del panorama internacional
gracias a su estricta metodologia y al espectacular jurado que forma su Panel de
Cata.

http://www.mercacei.com/noticia/48630/actualidad/evooleum-awards-2018:-and-the-
winner-is.html



® Mercacci

informacién | aove | olivar

Ademas de proclamarse Mejor Absoluto EVOOLEUM 2018 con 96 puntos, Monini
Monocultivar Coratina también logra los galardones al Mejor Monovarietal, Mejor
Mezcla de Verde Maduro, Mejor de Italia y Mejor Coratina, ademas de encabezar el
TOP3 de los Mejores AOVEs de Produccion Ecoldgica. Por cierto que la firma
también coloca en lo mas alto a otro de sus monovarietales, Monini Monocultivar
Frantoio (Mejor Frantoio, tercero en el TOP3 de Produccion Ecologica y cuarto
clasificado en el EVOOLEUM TOP10 con 95 puntos).

Al igual que sucediera en la pasada edicion del concurso, ocho AOVEs espaiioles y
dos italianos monopolizan el EVOOLEUM TOP10. Tras el vencedor absoluto, y
empatados a puntos, aparecen Rincon de la Subbética, de Almazaras de la
Subbética, S.L., y Oro Bailén Reserva Familiar Picual, de Aceites Oro Bailén
Galgon 99, S.L.U. A continuacion figuran el ya mencionado Monini Monocultivar
Frantoio, Maeva & Toro (Torres Morente, S.A.), LivesOlives (Sdnchez Fernandez
de Rute, S.L.), Conde de Mirasol (Aceites Mirasol, S.L.) y Venta del Baron (Muela-
Olives, S.L.), todos ellos con 95 puntos; completando el TOP10 Almaoliva

Bio (Almazaras de la Subbética, S.L., que por tanto también sitiia dos de sus
AOVE:s entre los 10 primeros) y Bravoleum-Seleccion Especial de Aceites
Hacienda El Palo Variedad Picual, de Aceites Hacienda El Palo, S.L., ambos con
94 puntos. Y preponderancia de las variedades hojiblanca y picual, presentes en

ocho de los diez virgenes extra que conforman el TOP10.

Todo el palmarés ha sido desvelado esta mafiana en una presentacion celebrada en
el marco de la feria World Olive Oil Exhibition (WOOE), el Encuentro Mundial del
Aceite de Oliva, que durante ayer y hoy se viene celebrando en el Pabellon 2 de
IFEMA en Madrid.

En el acto, Juan A. Pefiamil, CEO de Mercacei, y Jos¢ Maria Penco, director de la
Asociacion Espafiola de Municipios del Olivo (AEMO) -organizadores del
concurso-, presentaron los 100 AOVEs procedentes de seis paises (Espafia, Italia,
Portugal, Croacia, Marruecos e Israel) que integraran la Guia EVOOLEUM World’s
Top 100 Extra Virgin Olive Oils 2019, y cuyas caracteristicas se daran a conocer en
las completas fichas informativas que incluird esta nueva edicion de la Guia, editada

en castellano e inglés y disponible también en una app para iOS y Android. Una

http://www.mercacei.com/noticia/48630/actualidad/evooleum-awards-2018:-and-the-
winner-is.html
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publicacion unica en su género que se distribuye en los principales certamenes y
ferias internaciones del sector oleicola y gastronémico, asi como en
establecimientos gourmet y delicatessen, restaurantes con estrella Michelin,

librerias y grandes superficies o canal Horeca.

Cabe destacar de nuevo el abrumador dominio espafiol, con nada menos que 76
aceites de oliva virgenes extra en el EVOOLEUM TOP100 -superando los 73 de la
pasada edicion-. A mucha distancia aparecen Italia, con 14 AOVEs entre los 100
primeros -11 en la edicién anterior-, Portugal -que de 12 baja a 5-, Israel (3,
novedad este afio), Croacia (1) y Marruecos (1, también novedad), desapareciendo

la representacion chilena y tunecina en esta edicion.
Triunfadores por categorias, paises y variedades

En cuanto al resto de categorias, el Mejor Coupage es Maeva & Toro, elaborado a
partir de las variedades hojiblanca, arbequina y picual; el Mejor Frutado

Verde, Rincon de la Subbética; y el Mejor Frutado Maduro, Mas Montseny
Premium, todos ellos virgenes extra Made in Spain. Por paises, el Mejor AOVE de
Espana es el monovarietal cordobés Rincon de la Subbética, que también figura en
el podio de los Mejores 3 de Produccidon Ecoldgica y como el mejor virgen extra
espafiol con Denominaciéon de Origen Protegida; el Mejor de Portugal, Oliveira da
Serra Ouro, de Elaia, S.A.; y de Croacia, Monte Rosso Premium (Monte Rosso
D.0.0.), que repite reconocimiento; mientras que 7irosh-Picholine, de Tirosh
Premium Olive Oil, y Elyxus Prestige, de Olea Trading, enarbolan la bandera de
Israel y Marruecos, respectivamente. El mejor AOVE italiano con DOP vuelve a

ser Schinosa, de Aziende Agricole di Martino, S.a.s.

Finalmente, y por variedades, Oro Bailén Reserva Familiar Picual se alza con el
reconocimiento al Mejor Picual; Mas Montseny Premium, Mejor Arbequina; Rincon
de la Subbética, Mejor Hojiblanca; Valdenvero Organic Cornicabra, Mejor
Cornicabra; Mueloliva Picuda, Mejor Picuda; Vieiru Ecologico DOP Gata-Hurdes,
Mejor Manzanilla Cacerefia; los mencionados Monini Monocultivar

Coratina y Monini Monocultivar Frantoio, Mejor Coratina y Mejor Frantoio;

y Frantoio Romano Picholine, Mejor Picholine.

http://www.mercacei.com/noticia/48630/actualidad/evooleum-awards-2018:-and-the-
winner-is.html
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EVOOLEUM desvelara los 100 mejores AOVEs del mundo
en la edicion mas ambiciosa de la WOOE
Madrid ya esta preparada para acoger durante los dias 21 y 22 de marzo la edicion

mds ambiciosa e internacional de la World Olive Oil Exhibition (WOOQE), en la que
participaran compradores, distribuidores y empresarios del sector a nivel mundial.

En el marco de la WOQE, los responsables de EVOOLEUM desvelaran en primicia los 100
mejores AOVEs del mundo de la tercera edicién del Concurso Internacional EVOOLEUM
WORLD'S TOP100 EXTRA VIRGIN OLIVE OILS.

Con una importantisima participacién de operadores internacionales en su pasada
edicién, la World Olive Oil Exhibition volvera a celebrarse los préximos 21y 22 con el
objetivo de convertirse de nuevo en un importante foro de debate y analisis para el
sector, con un programa de conferencias, catas y master classes que se supera en cada
edicion.

Entre los actos mas destacados, el 22 de marzo a las 12.00 horas Juan A. Peiamil, editor
de la Guia EVOOLEUM, y José Maria Penco, director técnico del Concurso Internacional
EVOOLEUM Awards, presentaran la proxima edicién de la Guia EVOOLEUM World’s TOP
100 Extra Virgin Olive Oils y desvelaran en primicia los 100 mejores AOVEs del mundo y
las novedades de la tercera edicidon de este concurso celebrado los pasados 2 y 3 de
marzo en Cérdoba y en el que un total de 22 prestigiosos catadores procedentes de ocho
paises valoraron las casi 500 muestras que se han presentado al certamen, lo que ha
supuesto un incremento del 30% con respecto a la edicidén anterior.

Zumos de Espafia, Italia, Portugal, Grecia, Francia, Croacia, Estados Unidos, Turquia,
Israel, Marruecos, Chile, Jordania, Arabia Saudi, Alemania, Sudafrica y Tunez han
competido en esta tercera edicion para conformar el ranking de los 100 mejores AOVEs
gue se incluirdn en la Guia EVOOLEUM WORLD'S TOP100 EXTRA VIRGIN OLIVE OILS 2019,
editada en inglés y castellano, y de periodicidad anual, que se distribuye en los
principales certamenes y ferias internaciones del sector oleicola y gastrondmico, asi
como en establecimientos gourmet y delicatessen.

Se trata de una guia Unica que sigue la estela del resto de publicaciones del Grupo
Editorial Mercacei, lider desde hace 24 afios en la comunicacion del sector oleicola. Esta
editorial cuenta con el catalogo de productos editoriales en papel y on line mas
importante del mundo, habiendo sido reconocida durante su trayectoria con los
galardones mas importantes en el ambito del periodismo como es el Premio Alimentos
de Espafa a la Comunicacion, otorgado por el Ministerio de Agricultura y Pesca,
Alimentacién y Medio Ambiente.

Una vez finalizada la presentacion del TOP100 de EVOOLEUM, José Maria Penco dirigira
una cata organoléptica de los mejores AOVEs de cada pais premiados en la categoria
Best from Each Country de la dltima edicion de los EVOOLEUM Awards.

http://www.oliveoilexhibition.com /boletin/boletin20180307es.html
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Cabe destacar que la Guia EVOOLEUM -tanto en su versién impresa como a través de su
app- ha logrado alzarse con varios galardones internacionales como los Premios AEEPP
a la Publicacion Nueva del Ao y a la Innovacién del Afio o el Premio Anuaria al Mejor
Disefio de una Publicacidn Periddica.

www.evooleum.com

WORLD OLIVE OIL EXHIBITION 2018

Con una importantisima participaciéon de operadores internacionales en su pasada
edicién, la WOOE supone una oportunidad Unica para productores y profesionales del
aceite de oliva. En un Unico espacio y en tan solo dos dias, esta feria supone la
oportunidad de abrir nuevos mercados y cerrar algunas de las operaciones mas
importantes del afio para muchas almazaras, cooperativas y empresas del sector.

Entendida como un pilar fundamental del negocio, la WOOE volverd a convertirse de
nuevo en el principal foro de debate y andlisis para el sector, con un programa de
conferencias, catas y masterclass que se supera en cada edicién.

Alrededor de 200 empresas oleicolas se reunieron en la pasada edicion de la WOOE con
compradores, distribuidores, y empresarios del sector de mdas de 30 nacionalidades
(entre ellas Japdn, China, Reino Unido, Italia o USA). Cifras que se esperan superar en la
proxima edicién de la World Olive Qil Exhibition, el Unico encuentro monografico del
aceite de oliva que existe en este momento.

http://www.oliveoilexhibition.com /boletin/boletin20180307es.html
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La WOOE cierra su séptima edicidn con una
asistencia de casi 4.000 profesionales del
sector

Viernes 23 de marzo de 2018

La mayor feria del mundo dedicada en exclusiva al sector del aceite de oliva, World
Olive Oil Exhibition (WOQE), consigui6 reunir en Madrid alrededor de 700
empresas productoras y 4.000 profesionales del sector del aceite de oliva de mas de
30 nacionalidades. Uno de los puntos fuertes del amplio programa que mas
expectacion genero fue la presentacion, en primicia y en exclusiva en el seno de la
feria, de los Premios Internacionales a la Calidad del Aceite de Oliva Virgen

Extra EVOOLEUM Awards.

La activacion del negocio de los productores de aceite de oliva es la razon de ser de
la WOOLEque reune también a comercializadoras y envasadoras, empresas de
suministros como cata aceites, menaje o paqueteria, medios de comunicacion con
tanta proyeccion como Mercacei y empresas de maquinaria e industria auxiliar.

http://www.mercacei.com/noticia/48638/actualidad/la-wooe-cierra-su-septima-edicion-
con-una-asistencia-de-casi-4.000-profesionales-del-sector.html
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La feria contd con la

~ == notable presencia de
4 importantes colectivos
como las
Denominaciones de
Origen Protegida
(DOP) de Baena, Bajo
Aragon, Montes del
Toledo, Montes de
Granada, Campo de
Calatrava, Sierra de
Moncayo, Campo de
Montiel, Sierra de la
Alcarria, Campo de Calatrava; los Aceites de Agricultura Ecoldgica de Aragon o
Valle de Alcudia. Ademads también estuvieron representados la Interprofesional del
Aceite de Orujo de Oliva (ORIVA) y productores de otras regiones como Aragén,
Cataluna, Comunidad Valenciana o Almeria.

Por su parte, la provincia de Jaén, a través de su Diputacion Provincial y gracias a
su estand promocional, tuvo una gran representacion en la cita con la particpacion
de 22 empresas del sector, seis de ellas cooperativas. De la mano de la
Administracion jiennense también tuvo presencia en esta feria el producto turistico
OleotourJaén, sobre el que se ofrecid una conferencia para explicar su desarrollo.
En el marco de este evento se entregaron los diplomas del Curso de experto en cata
de aceite que se organizo el pasado mes de febrero en San Sebastidn en el Basque
Culinary Center.

También el Centro de Interpretacion “Olivar y Aceite” contd con expositor propio
en el Salon en el que estuvieron presentes algunos de los socios pertenecientes a la
entidad, que ofrecid asi mismo una conferencia, bajo el titulo "EI proyecto de
Oleoturismo del Centro de Interpretacién del Olivar y el Aceite de Ubeda", a cargo
de Juan Antonio Parrilla, secretario general de la Fundacion.

Presencia internacional

Como novedad de esta edicidn, destaco la presencia de productores de diversas
nacionalidades como Sudafrica o Turquia, que particip6 representando a 400
compafiias agrupadas en la Asociacion de Exportadores de Aceite de Oliva y
Aceitunas de Mesa del Egeo de Turquia. También los productores del Noreste de
Tlnez apostaron fuerte por el Salon participando a través del cluster Olive Oil
North West Tunisia (Kef, Jandouba, Siliana, Beja) cuyo objetivo es la promocion de
la variedad Chtoui.

http://www.mercacei.com/noticia/48638/actualidad/la-wooe-cierra-su-septima-edicion-
con-una-asistencia-de-casi-4.000-profesionales-del-sector.html
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La ultima jornada de la feria
se cerrd con una reunion de
inversores del sector del aceite
de oliva con la delegacion
egipcia encabezada por el

. presidente del Comité
Oleicola Internacional de
Egipto, Adel Khairat; Emad
Aly, de la Oficina de
Desarrollo y Sostenibilidad
del Ministerio de Agricultura;
y con la intervencién del
embajador de Egipto, Omar

Ahmed Abdel Wahab Selim.

También por primera vez, la feria acogio la entrega de la I edicion de los
Galardones WOOE, premios que reconocen la trayectoria profesional y empresarial,
el modelo corporativo, el desarrollo estratégico y el mejor alimento elaborado con
aceite de oliva de las empresas del sector oleicola. Se otorg6 también un
reconocimiento especial a la Denominacion de Origen Protegida Baena" por la
calidad de sus aceites, por su proyeccion nacional e internacional y por su prestigio
en los mercados mas exigentes". El listado de galardonados puede consultarse

Catas, conferencias y nueva bibliografia

La WOOE consolid6 un afio
mas su prestigio internacional
como feria del negocio, pero
también como encuentro
dedicado al debate, las
tendencias y las claves claves
que rigen el presente y que se
prevén en el futuro inmediato
de este dinamico mercado,
gracias a un programa de
catas y conferencias que ya se
ha convertido en cita imprescindible para todos aquellos con interés en este sector.

Algunos de los expertos internacionales mas reputados, como los estadounidenses
David Neuman (Evooguy.com); Maria Reyes (directora de la categoria de aceites en
KeHe Distribuidores); Luigi Caricato, director de Olio Officina, Abdellatif Ghedira

http://www.mercacei.com/noticia/48638/actualidad/la-wooe-cierra-su-septima-edicion-
con-una-asistencia-de-casi-4.000-profesionales-del-sector.html
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director general del Consejo Oleicola Internacional (COI); asi como expertos
nacionales como Rafael Jiménez Diaz, experto en fitopatologia de sistemas
agricolas sostenibles o Javier Perona, investigador del CSIC; Teresa Lajo,
responsable servicio endocrino Hospital Universitario Moncloa.

En el marco de la feria, también se presentd interesante bibliografia sobre el sector.
Ejemplo de ello fue el Manual “La olivicultura Internacional. Difusion historica,
Analisis estratégico y Vision descriptiva”, editado por Caja Rural de Jaén y
Diputacion Provincial de Jaén, prologado por Abdellatif Ghedira director ejecutivo
del COI y coordinado por los profesores Juan Vilar y Jorge Pereira. En la
elaboracion del mismo han colaborado un total de casi 400 personas recabando
datos por los cinco continentes y se podria decir que es la obra con mayor
abundancia de magnitudes sobre olivicultura internacional, detallada pais por pais.

Por otra parte, el Salon también acogio la presentacion del Manual "Algunas
Contribuciones de Mejora en el Ambito de la Administracion y la Direccién de
Empresas Oleicolas", en la que participaron la directora de la Sede Antonio
Machado de Baeza (Jaén) de la Universidad Internacional de Andalucia (UNIA), M*
Angeles Peinado; el editor del libro, Luis Jesus Garcia-Lomas, de la Fundacion Caja
Rural de Jaén; Juan Vilar, consultor especializado en el sector oleicola, y una
representacion de los alumnos de la 1? promocion del Master en Administracion de
empresas oleicolas -impartido por la UNIA-, coautores del Manual. La obra tiene su
origen en el mencionado Master, cuya otra directora es la catedratica de
Organizacion de Empresas de la UJA, Maria Jesus Herndndez, del que se han
realizado dos ediciones.

EVOOLEUM Awards
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Uno de los puntos mas fuertes
del programa de la WOOE y
que mas expectacion genero

- fue

procedentes de

seis paises (Espana, Italia,
Portugal, Croacia, Marruecos e
o Israel) que integraran la

proxima edicion de la Guia
EVOOLEUM World’s Top 100 Extra Virgin Olive Oils 2019. Los responsables de
este acto fueron Juan A. Penamil, CEO de Mercacei, y José¢ Maria Penco, director
de la Asociacion Espaiola de Municipios del Olivo (AEMO) -organizadores del

http://www.mercacei.com/noticia/48638/actualidad/la-wooe-cierra-su-septima-edicion-
con-una-asistencia-de-casi-4.000-profesionales-del-sector.html
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concurso-, quienes desvelaron los zumos ganadores de cada categoria y
posteriormente ofrecieron una cata de los mejores aceites de oliva de cada pais.

Monini Monocultivar Coratina, de Monini, S.p.A. fue considerado mejor aceite de
oliva virgen extra del mundo en 2018, segtn el jurado de los Premios
Internacionales a la Calidad del Aceite de Oliva Virgen Extra EVOOLEUM
Awards.

Cabe destacar de nuevo el abrumador dominio espaiol en el listado, con nada
menos que 76 aceites de oliva virgenes extra en el EVOOLEUM TOP100 -
superando los 73 de la pasada edicion-. A mucha distancia aparecen Italia, con 14
AOVEs entre los 100 primeros -11 en la edicién anterior-, Portugal -que de 12 baja
a 5-, Israel (3, novedad este afio), Croacia (1) y Marruecos (1, también novedad),
desapareciendo la representacion chilena y tunecina en esta edicion.

http://www.mercacei.com/noticia/48638/actualidad/la-wooe-cierra-su-septima-edicion-
con-una-asistencia-de-casi-4.000-profesionales-del-sector.html
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placeri > extra moenia
La Coratina alla vetta del mondo

La monocultivar presentata da Monini vince la competizione internazionale Evooleum. A Madrid, nell'ambito del Wooe,
sono stati presentati i primi cento oli in assoluto. L'organizzazione del concorso € a cura di Mercacei e Aemo

OO M

-

Ecco allora la proclamazione dei migliori oli in assoluto di Evooleum 2018: con 96 punti, Monini Monocultivar Coratina;
sempre la stessa azienda italiana, di Spoleto, si € imposta con la Monocultivar Frantoio, terza nella produzione biologica e
guarta classificata nella Top 10 Evooleum con 95 punti.

I migliori 100 extra vergini nella competizione piu prestigiosa al
mondo? Ha dato un verdetto a favore dell'ltalia, il tutto fra circa 500
campioni inviati a un concorso tra i piu credibili e prestigiosi.
Evooleum € nato concepito con I'obiettivo di valorizzare la qualita dei
migliori extra vergini del mondo e, tra tutte le competizioni ha
certamente il merito di essere riconosciuto come il piul rigoroso e
affidabile in ragione della metodologia con cui si svolge e la scelta
qualificata dei giurati.

-

o

Come é successo nella scorsa edizione del contest, otto extra vergini spagnoli e due italiani monopolizzano la classifica
dei primi dieci. Dopo il vincitore assoluto, e a pari punti, Rincon de la Subbetica, di Almazara della Subbética, appaiono
S.L. e Oro Bailen Reserva Familiar Picual, Olio Oro Bailen Galgon 99, S.L.U.

Ed ecco, in ordine: Monini Monocultivar Frantoio, Maeva e Toro (Torres Morente, SA), LivesOlives (Sanchez Fernandez
de Rute, SL), Conde de Mirasol (oli Mirasol, SL) e Venta del Baron (Muela-Olive, SL), tutti con 95 punti; completano la
Topl0 Almaoliva Bio (Almazara della Subbética, SL, che in tal modo pone anche due dei suoi AOVEs tra i primi 10) e
Bravoleum-Selezione Speciale Hacienda Oli El Palo Picual, Oli Finanza El Palo, SL, entrambi con 94 punti.

Alla cerimonia di presentazione di Evooleum hanno preso parte Juan A. Pefiamil, ceo di Merceci, e Jose Maria Penco,
direttore dell'Associazione spagnola dei Comuni dell'olio di oliva (AEMO).
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LivesOlives logra un sexto puesto
en el top 10 de la guia Evooleum

Publicado el 27 marzo, 2018

El aceite de la empresa Sanchez Ferndandez S.L., con sede en Rute, ha conseguido también el Gran
Oro Ecologico Frutado Verde en los Premios Mezquita y el Premio Aula del Olivo Ecologico del
Ayuntamiento de Cordoba

AWARDS 2018

6 Posicion  [UOOLEUM TOP10 95/100

Botella de la marca LivesOlives presentada a esta edicion de Evooleum

Los aceites de Rute continian de enhorabuena. Los reconocimientos se
suceden y una muestra son los que acaba de recibir LivesOlives. En concreto,
ha entrado en el top 10 de los Premios Internacionales a la Calidad del Aceite
de Oliva Virgen Extra Evooleum Awards. A este concurso, convocado por
Mercacei y la Asociacion Espanola de Municipios del Olivo (AEMO) se han
presentado quinientas muestras de diversos paises. Entre ellas, LivesOlives ha
obtenido el sexto puesto, con una puntuacion de 95 sobre 100. Ademas, esta
marca ha logrado el Gran Oro Ecoldgico Frutado Verde en los Premios
Mezquita y el Premio Aula del Olivo Ecologico del Ayuntamiento de
Cordoba.

https://www.radiorute.com/livesolives-logra-un-sexto-puesto-en-el-top-10-de-la-guia-
evooleum/
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Segun explica Javier Navas, gerente de Sanchez Fernandez S.L., la empresa
que comercializa LivesOlives, en los Premio Evooleum se ha valorado que
sea un aceite “de produccion ecologica, frutado muy intenso de aceitunas
verdes”. La empresa, con sede social en Rute, moltura un producto “muy
complejo, con descriptores verdes de manzana, hoja, hierba, alloza, tomatera
y citricos, todo ello muy bien equilibrado”. El resultado es que, en boca, es
“de entrada dulce, amargo y picante, ambos equilibrados, y almendrado™. Las
modalidades en las que se dividian los premios eran convencionales y
ecologicos, “Frutado Verde Amargo”, “Frutado Verde Dulce” y “Frutado
Maduro™.

Segun Navas, estos premios tienen como finalidad promover la imagen y
posicion del mercado del aceite de oliva. Asimismo, se busca promocionar
entre los consumidores el conocimiento y valoracion de sus caracteristicas
sensoriales. La iniciativa de Evooleum se enmarca dentro de la estrategia que
apoya al sector agrario espaiol y a su industria alimentaria para posicionarles
como un referente de la produccion de alimentos de calidad. De ahi que se
haga especial énfasis en los que componen la dieta mediterranea y los de
calidad diferenciada.

El procedimiento de seleccion de las muestras de aceite, incluida la
evaluacion sensorial y la valoracién fisico-quimica, se lleva a cabo con la
participacion de diferentes Paneles Oficiales de Catadores para la valoracion
sensorial. Todos los paneles han estado dirigidos y coordinados por un jefe de
panel. A su vez, era el encargado de la elaboracion del informe técnico de las
pruebas efectuadas. Dicha valoracion era después elevada al jurado para la
emision del informe con el resultado de la evaluacion.

https://www.radiorute.com/livesolives-logra-un-sexto-puesto-en-el-top-10-de-la-guia-
evooleum/
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Olivar y cambio climético,
una pareja bien avenida
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| cambio climético astg
afectanda al alivar como
consecuencia de su cultivo
, BN nuevas areas de clima
- no estrictamente mediterra-
neo, en espeaal an América. Esta fue
una de las conclusiones a las que se
llegd en este eventa celebrade en Ia
UNIA. Ademas, se sefialaron proble-
mas de adaptacion varietal relaciona-
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dos con desarreglos del desarrollo re-
productor en nuevas areas de cultivo
de Argentina, Chile, Perd y Maxico.
Estas nuevas plantacionas pueden
anticipar los escenarios de cambio
pravistos en el Mediterraneo.

El workshop tuvo como objetivo el
intercambio de informacion entre in-
vestigadores andaluces y de diferen-
les palses que presentaron sus SXpE-

andora Pefiamil Pefiafial]

riencias sobre factores determinantes
de la adeplacion varetal del olivo en
un escanario de cambio climaticn,

Durante el mismo se analizaron as-
pectos coma la influencia de la tem-
paratura en el desarollo reproductar
y vanabilidad genética v epigendtica
del desarrollo reproductor.

Estas fueron algunas de las congiy-
siones mas destacadas:
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Olivar y cambio climatico:
Una relacion biunivoca
José M3 Penco Valenzuela, director de AEMO

y Medio Ambiente (Mapama) esla glaborando |2

"Hoja de Ruta” para la reduccion de los gases
de efacto Invermnadero en 108 llamados sectores difu-
sos entre los que se encuentra el agricola, incluyenda
los cultivos lefioses tales como 1a vid o el olivar.

E| cultiva del olivo y la produccion de aceite de
aliva tienen su influencia en ias variables que pudie-
ran afectar al cambio climatico, pero &l propic cambio
climatico también esta condicionando el cultivo del
olivo. Es decir, existe una relacion biunivoca en los
dos sentidos.

85 Ministerio de Agricultura y Pesca, Alimentacion

Influencia del olivar en el cambio climatico
E] olivar, debido a su capacidad de fijacion de COa Y
generador nafural de recursos energéticos de origen
renovable -restos de poda, hueso. orujillo, etc.-,
puede jugar un papel grucial en los nuevos escena-
rios que se vislumbran en ol marco de la llamada bio-
economia. Ademas, las lineas estratégicas de la
nueva PAG van a empezar a incarporar medidas vin-
culadas directamente a la gestion sostenible de las
explotaciones.

Diversos astudios sostienen que 1a produccion de
1 kg. de aceite de oliva -considerando el balance
desde el arbol a la botella- podria secuestrar hasta
10 kag. de carbono, Todo ello si el manejo de la explo-
tacién es el adecuado.

influencia del cambio climatico en el olivar
Par otro lado, debemos también ahondar en los efec-
sas del cambio climatico en el cultive del olivo. El au-
mento de temperaturas en los diferentes paralelos in-
fluye en las vanedades de cultivo viables de producit
sequn gue latitud, en 1a resistencias a plagas y enfer-
madades o en cuestiones relacionadas con la renta-
hilidad econémica de las explotaciones, asi como
otras asociadas a la valorizacian energética de deter-
minados subproductos.

Todo elio deberia abordarse desde una triple pers-
pectiva: clentifica, emprasarial e institucional.
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La adaptacion del olivar al
cambio climatico

Luis Rallo v Fernando Pliego, co-directores del
workshop

‘- ratamos de llamar la atencion sobre los feges:
de futuros escenarios de calentamiento globas
para &l cultivo del olivo que afectaran a las po-
blaciones sustentadas por el mismo. Resulta ilustrative
gue lo que sucede en las nuevas areas de cultivo 8=
plivo ablertas tras el descubrimiento de America antice
pen lo gue puede suceder a mediados y finales &=
siglo actual en &l Mediterraneo, donde se pronosticas I
aumentos de la lemperatura mediade 224’ C.

L3 introduccion del olivar en América se inicia a ms
diados del siglo XV en &l ambita insular caribeno. 5
estas zonas tropicales, el aliva vegeta pero no florecs
Salo cuando el olivo se planta en altura y en tiems
firme, florece y fructifica. La actual difusion del olive
desde California hasta Chile y Argentina evidencia =
necesidad de fric invernal para la floracion y las conss
cusncias de su insuficiencia.

| a sisternatica introduccion de varisdades europess
-empiricamente ssleccionadss en paises meditetrans
nz donde el frio invernal s suficients para la floracior
ha dado lugar a una desigual adaptacion del olivo &8s
jas diferentes regiones americanas. La ausencia o
asincrona fioracion son signes determinantes de la in2
daptacion de una variedad por falta de frio Invarnal 7
una zona climéatica determinada. Por tanto, las neces:
dades de frio de las variedades emergen como un ca
racter determinante de |a adaptacion varietal en nus
vas areas de cultivo ¥ en una Cuenca Mediterrane:
afectada por el calentamiento global.

El camibic climatico puede. ademas, afectar al tiem
po en gue suceden 105 diterentes procesos del ciclo e
productor bienal del alivo -formacidn, brotacion dese
rollo de las inflorescencias y flores, floracion, cuajado
desarrallo del fruto, acumulacion del aceite Y magLrs
cion-. Las fases en gue acontecen estos procesc
(fases fenologicas) en la actualidad v la prediccion ¢
las mismas en futuros escenarios de calentamien
mediante modelos de simulacion proporcionan infa
macion clave para evaluar |a incidencia actual o futu
de factores climaticos extremos en la produccion -
cantidad y calidad- del alivo.

Sie precisan redes te ensayos de variedades con di
rantes necesidades de frio an Zonas climaticas con pi
blemas de adaptacion varietal y el uso de modelos de
mulacion gue estimen la adaptacion varietal en difere
tes escenarios de calentamiento global, Ademas, ales
dio de la variabilidad genética de las necesidades de |
an variedades, genclipos onginadas en Zonas con ins!
ciente frio invernal y en descendencias de cruzamien
entre genitores con pocas hecesidades de frio debe [
porcionar materiales adaptados & zonas con frio, ins
ciente on |a actualidad o en e futuro .

EfEmpu i L2 nueva era del batido 5¢
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El Encuentro Nacional de la
Industria de Aceite de Oliva de
Chile reunio a mas de un centenar
de participantes

CEIVE T

47 | Encuentro, celebrado el 25
i, de octubre de 2017, fus
;-“ inaugurado par 2| presiden-

B te da ChileOliva, Juan Car-
B

" los Fabres Durrals, quien
abordd en una breve presentacion lg
situzacion de 1a industria del aceite de
oliva en Chile, seguido de Marcala
~r=vena, subdirectora nacional de
ProChile. quisn pronuncié unas pala-
bras de bienvenida,

Azimismo, en las distintas ponen-
=5, gesiacados profesionales pro-
iuncizaron en el analisis de diversos
femas de nlerss. como el comunica-
Cor y escritor, columnista, y panelista
en un programa de analisis politico
Fermnando Villegas, quien interving
con ks charlz Los Misterios del Poder.

13 MERCACESE « ESPECMAL ALBMENTARDA

Se celebrd bajo el lema “Perspectiva de la industria y sus nuevos retos”

o
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Jo=e Maria Penco, ingeniero agréno-
me de s Universidad de Cardoba, Mas-
ter en Clivicultura y Elaintecnia v actual-
mente director de la Asociacion Espa-
riola de Municipios del Qliva (AEMO),
analizd durante su intervencion |a cade-
na de valor y las expectativas futuras
dal sector olivicola en Espania.

La gerente general de ChileOliva,
Gabricla Moglia, disertd sobre el patri-
monio de la industriz del aceite de oliva
en &l pais y se refirio a los temas estra-
tégicos en los gue se encuentran fraba-
jando en la actualidad. En este sentido,
abordd las actividades técnicas, los
acuerdos de Produccion Limpia, las ac-
tividades para la promecion del aceite
de oliva chileno y la modermizacion del
Tratado de Libre Comearcio con la UE.

En este marco, los abogados o5 &
firma Lazo&Bernales expusiercss
detalles técnicos de la reforma
Cadigo de Aguas gue actualiments
esta tramitando en el Congresc. =5
mismo, Pamela Gonzalez, jefa &
Proyecto de ChileQliva, valord ==
avances del proyecto de invessss
cidn Modelo Frediclivo de Acumas
cion e Aceite que se esta sjscus
do con la Universidad de Chile. =5
ultimo, la asesora y académica NS
Luz Hurtado dio detalles del esis
realizado por ChileQliva respecio =28
calidad de los aceites de oliva ¢
nos durante los tres (ltimos =
mediante la informacian de los pres
pales laboratorics de aceite de ©
del pais. El obictive es desarrolizr o=
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Juan Carlas Fabres, prestdenta de ChileCliva.

estandar de calidad para el aceite de
cliva local,

La jornada finalizé con &l reconoci-
miento por parte de ChileOliva a sus
socing con las siguientes distinciones:

+ Profesional Agricola del Afio: An-
drés Maturana de la empresa Agricola
Monteolivo S.A., por su trayectoria de
més de 10 afios en la industria, por su
profesionalidad v constante compra-
miso y por su buena disposicion a
aportar con sus conocimientos técni-
cos a las distintas investigaciones que
ze han desarrollade en el gremio.
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Jasé Maria Penen, director de SEMO.

« Profesional de Almazara del Afia:
Angelle Vilatoro, de la empresa Agrico-
la La Beserva de Llancay Lida,, por sus
conocimientos v trayecioria de mas de
10 afios en esta industria. Ademas, se
destacsd su constante compromiso con
el Grupo Técnico Industrial GTI y su
gran aporte en la elaboracién del Ma-
nual de Buenas Practicas en Almazara.

- Empresa Sustentable del Ano:
Agroindustrial Siracusa S.A., como
reconocimiento a los compromises
asumidos por asta empresa, en ter-
mings de sostenibilidad. cuidada de

las personas v el medio ambie
a su trabajo constante para logr
uso responsable de los recursos
» Aporte a la industria: Maria
Luz Hurtado, por su trayectona y
te en el desarrollo de la industr
aceite de oliva en Chile. Se desta
gran dedicacidn v trabajo tanto
industria privada come en la uni
dad v su faceta como creadora y
tora del Diplomado en Producci
Aceite de Cliva, a través del cu
formado a muchos profesional
distintas empresas del sector. O




