AEMO reivindica el liderazgo del
sector oleicola espaiol

Con la presencia de distintos municipios y
empresas socias, la Asociacion Espafia de
Municipios del Olivo (AEMO) celebrd su
Asamblea Ceneral, en la que se aprobaron
tres manifiestos referentes al problema de la
aceituna negra espariola en EEUU, las de-
mandas del sector en la PAC del horizonte
2020 Y a la aplicacién del Panel Test como
método de dlasificacion de aceites.

La cita anual se celebrd el pasado jueves
21 de junio en el Centro de Recepcion de Vi-
sitantes del Ayuntamiento de Cérdoba,
nuevo socio de AEMO, y a ella acudieron di-
versos municipios y diputaciones socias co-
mo Olvera, Valdepefias, Lucena, Baena, Se-
tenil de las Bodegas, Monterrubio de la Se-
rena, Jaén, El Carpio, Cadiz, Priego de Cor-
doba, Benquerencia, Montoro o Cordoba
capital, entre otros.

En primer lugar, se destacé el incremento
en un 5% del nimero de miembros de la Aso-
ciacion, que ya cuenta con 130 socios. Se han
incorporado municipios como Cdrdoba capi-
tal, Almendral o Guadalcanal, Denominacio-
nes de Origen Protegidas como Baena y o-
mo novedad este afio- empresas y coopera-
tivas como Colival, Interoleo Picual Jaén o Pi-
cualia, entre otras.

Posteriormente, la Asamblea aprobd las
cuentas de 2017, que, seglin AEMO, “se
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muestran saneadas y con beneficios después
de algunos afios duros debido a la crisis que
también afectd a la Asociacién”. AEMO ha
diversificado sus fuentes de ingresos y aho-
ra, ademas de las cuotas de sus socios, cuen-
ta con ingresos derivados de proyectos eu-
ropeos, patrocinios y servicios que presta a
SuS propios socios 0 a empresas.

Tras repasar las acciones llevadas a cabo en
el Ultimo ano, se aprobaron los proyectos que
se abordaran en 2018, entre los que destaca la
creacion de la Escuela de Cata de AEMO, el co-
mienzo de la certificacion de un panel de cata
acreditado o la solicitud de nuevos proyectos
europeos como el Olive Med Skills -de la inicia-
tiva ENI-, que pretende formar y tutelar jéve-
nes y muijeres en el sector oleicola. Asimismo,
AEMO proseguird y potenciara su asistencia
técnica a socios, al tiempo que renovara sus
premios y reconocimientos anuales.

La presidenta de AEMO y alcaldesa de
Montoro, Ana Maria Romero, cerr¢ la Asam-
blea afirmando que desde la Junta Directiva y
el equipo técnico de AEMO “nos sentimos
satisfechos, ilusionados y cargados de ener-
gfa para afrontar este nuevo ejercicio”. Ade-
mas, Romero sefialé que, ante los retos que
se presentan en el futuro inmediato, no le ca-
be ninguna duda que “enla unién de los terri-

torios del olivo reside la fuerza”.

Andalucia cierra
la campaia con
una produccion
de 950.000 t. de
aceite de oliva

La produccién de aceite de oliva en An-
dalucia para 2017/18 se sitiia en 952.433 to-
neladas, segun la informacién aportada
por las almazaras a la Agencia de Informa-
cién y Control Alimentarios (AICA) corres-
pondiente al final de campafia, lo que su-
pone el 76% del total nacional. Esta estima-
cién incrementa en sdlo un 7,6% el primer
aforo presentado por la Consejerfa de Agri-
cultura, Pesca y Desarrollo Rural en el mes
de octubre, con lo que se confirma la utili-
dad de esta herramienta para el sector.

Segun estos datos, la provincia de Jaén
ha producido en este periodo 389.220 to-
neladas de aceite de oliva, el 40,9% del to-
tal andaluz; seguida de Cdrdoba, con
252.886 toneladas (26,6%); Sevilla, con
107.248 toneladas (11,3%); y Granada, con
90.651 toneladas (9,5%). Estas cuatro pro-
vincias han concentrado el go% de la pro-
duccidn oleicola de Andalucia. La relacién
se completa con Malaga (75.500 tonela-
das), Almerfa (18.158), Cadiz (10.511) y Huel-
va(8.259).

El rendimiento medio alcanzado en la
campanfa se ha situado en el 20,8%, regis-
trandose el mayor rendimiento en Grana-
da, con un 23,1%; y Jaén, con un 22%. Cer-
ca del 70% del total de aceite de oliva de
esta campana se ha producido en los me-
ses de diciembre y enero. Entre noviem-
bre y febrero se concentré el 95% de la
recoleccion.

La produccién andaluza supone el 76%
del total del aceite espafol, que asciende a
1.250.367 toneladas. Le sigue en produc-
cion Castilla-La Mancha, en la que se ha
producido el 8,4% del aceite espafiol, con
105.454 toneladas; y Extremadura, con
73.038 toneladas (5,8%).
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Jornadas sobre Avances de la sanidad vegetal
Organizada por la Fundacion Citoliva del 18 al 20 de septiembre en
Jaén
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Olimerca.- La Fundacion Citoliva acaba de presentar sus nuevas jornadas profesionales que en esta edicion
estaran centradas en los Avances de la Sanidad Vegetal, y que tendran lugar en el Hotel HO ciudad de Jaén del
18 al 20 de septiembre.

El programa de actos incluye temas de gran interés como los costes de cultivo relacionados con la sanidad
vegetal: fitosanitarios y abonos, impartido por José Maria Penco, Director Técnico de la Asociacion Espafiola de
Municipios del Olivo (AEMO). Cérdoba; ;Coémo conseguir un mayor precio para el olivicultor: estrategia
residuo impartida por Carlos Jiménez, Director de Operaciones. Grupo Acesur. Cordoba

Las nuevas tecnologias también se abordaran durante estos dias enfocadas en el uso de drones en el olivar.
También el problema de la Xylellla contara con un espacio destacado en estas jornadas. Asi, Blanca Landa del
Castillo, Investigadora Cientifica del Instituto de Agricultura Sostenible. Consejo Superior de Investigaciones
Cientificas (CSIC), hablara sobre la situacion actual en Espaifia y el Proyecto POnTE

También se abordaran los Vectores potenciales de Xylella Fastidiosa en Espafia, posible estrategias de control,
impartida por Marina Morente Diaz, Investigadora postdoctoral. Instituto de Ciencias Agrarias (ICA). Consejo
Superior de Investigaciones Cientificas (CSIC).

Para mas informacion del programa de actos: PINCHE AQUI
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http://www.citoliva.es/images/stories/pdf/Programa_JornadaSanidadVegetal_Interoleo%20-%20prov.pdf

ACTUALIDAD - Concursos

EVOOLEUM Awards se consolida como uno de los

concursos mas prestigio
segun el ranking "The

Knolive Oils y Almazaras de la Subbética
fueron los grandes triunfadores en la edicién
2017/18 del ranking “The World's Best Olive
Oils”, el mas prestigioso, riguroso y objetivo
del mundo, confeccionado a partir de los re-
sultados de las principales competiciones in-
ternacionales de aceite de oliva virgen extra
en ambos hemisferios. Y entre todas ellas, los
Premios Internacionales a la Calidad del Acei-
te de Oliva Virgen Extra, EVOOLEUM Awards,
con tan sélo tres ediciones, se consolida co-
mo uno de los principales concursos del mun-
do al lograr una espléndida tercera posicidn.

Seis AQOVEs espafioles, dos portugueses,
uno italiano y otro francés componen el
TOP10 de los AOVEs mas premiados del
mundo en esta Ultima edicién del ranking
creado por el consultor y catador aleman
Heiko Schmidt. Desde que Mercacei publico
en rigurosa primicia los resultados a finales
de junio, en Knolive Oils, S.L., 1a compaiia de
|a familia Yévenes Garcia -vinculada al cultivo
del olivar desde 1858-, se encuentran desbor-
dados ante la avalancha de informacion y pe-
didos provenientes de todo el mundo, de
EEUU hasta Taiwan, pasando por Eslova-
quia, Holanda, Alemania, Rusia, Kazajstan...
El incremento de ventas en el Ultimo mes se
estima en alrededor del 60%, con mas de
6.000 botellas vendidas desde entonces. Tal
es la repercusién que produce encabezar
tan prestigiosa clasificacion. “Es increible, yo
no habia visto nada igual en tan poco tiem-
po, estd siendo una auténtica locura, pero
bendita locura”, exclama Alberto Yévenes
Garcfa, CEO de esta compafiia con sede en
Priego de Cérdoba.

Creado en 2012, el ranking “The World’s
Best Olive Oils” se ha ido consolidando edi-
cién tras edicién gracias a su objetividad y fia-
bilidad en la recopilacién y dlasificacion de los
resultados obtenidos en los concursosy corm-

peticiones mas importantes a nivel mundial,
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esto es, aquellos que utilizan los métodos y
normas reconocidos internacionalmente pa-
ra evaluar las propiedades organolépticas de
los aceites de oliva virgenes extra, tomando
como referencia el Premio Mario Solinas del
Consejo Oleicola Internacional (col) al consi-
derarlo “el més estricto del mundo en mate-
ria de competencia internacional”.

Tras los importantes cambios en la norma-
tiva que han entrado en vigor en esta edi-
cién, Schmidt se muestra satisfecho con la
nueva orentacién y la forma en que se han
desarrollado los concursos que siguen for-
mando parte del ranking, a saber: Mario Soli-
nas Quality Award, Concurso Internacional
de Azeites Virgem Extra-Premio Ovibeja,
EVOOLEUM Awards, Leone d’Oro dei Mastri
Oleari, SIAL Olive d’Or, Concorso Internazio-
nale Sol d’Oro y el Concurso Internacional de
AOVEs-ArgOliva.

Al respecto, el creador de “The World’s Best
Olive Oils” sefiala que “estoy convencido de
que el enfoque que nNos hemos planteado jur
to con los organizadores es €l unico camino
hacia la mayor credibilidad posible de los resul-
tados de los concursos individuales. La nueva
normativa supone una buena herramienta pa-
ra que los concursos puedan diferenciarse de
la ingente cantidad -cada afio mas grande- de
certdmenes de dudoso criterio, que no pose-
en ninguna garantia de autenticidad en cuanto
alas muestras participantes”.

Una normativa mas restrictiva que respon-
de a pardmetros de maximo rigor al que no
todos los concursos se han adherido. En este
punto, Heiko Schmidt desea reiterar “la invi-

tacion al resto de certdmenes internaciona-

sos y rigurosos del mundo
World's Best Olive Oils”

les a |a calidad del aceite de oliva virgen extra
para que adopten las normas establecidas
para esta edicion y vuelvan a formar parte
de nuestro ranking. Para ello inicamente tie-
nen que contactar con NOsotros a través de
la pdgina web y presentar las modificaciones
3 sus normas de acuerdo con nuestras exi-
gencias. Desde aquiles animo a ello”.

Adernds de establecer unos criterios mini-
mos basados en las normas del Mario Solinas
Quality Award (MSQA), para poder seguir
formando parte de este prestigioso ranking
“recomendamos a los diferentes concursos
solicitar para los aceites ganadores de los
premios un informe de trazabilidad desde la
aceituna hasta el depdsito final del que pro-
ceden las muestras, como prueba inequivoca
de su origen y autenticidad; asi como com-
prar botellas de las marcas premiadas en los
puntos de venta indicados por los productc-
res, con objeto de comprobar que los lotes
ganadores son idénticos a los que posterior-
mente se comerdializan bajo dichas marcas,
tal y como ha sugerido la organizacion del Le-
one d’Oro dei Mastri Oleari”, asegura.

En la clasificacién que atiende a los puntos
concedidos por el ranking a los distintos con-
cursos y competiciones, EVOOLEUM
Awards, con tan sdlo tres afios de vida, figu-
ra en una significativa tercera posicidn, tan
sélo por detrés del Mario Solinas Quality
Award y del Concurso Internacional de Acei-
tes Virgenes Extra-Premio CA Ovibeja, el uni-
co certamen internacional de AOVE que se
celebra en el pais luso, paradigma todos
ellos de rigurosidad, transparencia y objetivi-
dad. Sin duda, todo un éxito que confirma
gue el camino emprendido es el correcto, al
tiempo que supone la mejor garantia y carta
de presentacion posible para que el proyec-
to ideado por Mercacei y AEMO siga encara-
madao al Olimpo de los mejores concursos
del mundo a la calidad del AOVE.
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Ovibeja celebra su 352 edicion poniendo
el foco en la internacionalizacion

vibeja es una
muestra de lo
gue es vivir en
Portugal, en la
region del Alen-
tejo y su agricultura. Estamos en un
periodo de crecimiento. En compa-
racion con las Ultimas ediciones, se
nota la diferencia. Hay mas gente,
mas estands, un programa mejora-
do y mas movimiento. Esto quiere
decir que el pais estéa creciendo y la
agricultura y el Alentejo también. Y
eso es bueno”. El presidente de Por-
tugal, Marcelo Rebelo de Sousa, ex-
presd con estas palabras lo que
habia podido comprobar en la inau-
guracién de la 35° edicién de Ovibe-
ja, este afio dedicada al tema de la
internacionalizacion.

ACOS (Associacao de Agriculto-
res do Sul), organizadora de Ovibe-
ja, suscribi6 las palabras del manda-
tario como balance de esta Ultima
edicion del evento. De hecho, segun
la organizacién, este ano se registré
una mayor area expositiva y un
mayor numero de visitantes, con
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respecto a las celebraciones prece-
dentes. Destaco, ademas, la partici-
pacion en la feria de servicios que
hasta ahora no habian estado pre-
sentes y se estrenaron en esta edi-
cion, tales como servicios de apoyo
a la inversién en la region o en
areas de negocio especializadas.
Asimismo, el sector del regadio y
sus potencialidades tuvieron presen-
cia por primera vez en Ovibeja.

Como novedades principales, este
ano la feria ofrecid dos exposiciones.
Una de ellas tratd de encuadrar la tra-
yectoria de Obiveja, sefialando los
principales hitos del certamen a lo
largo de sus 35 afios de historia. La
otra incidié en el eje en torno al que
giro la feria: las potencialidades
agroindustriales del Alentejo portu-
gués y su creciente capacidad expor-
tadora. El Espacio AgroAlentejoExport
incluyé, ademas, un completo progra-
ma de conferencias a cargo de exper-
tos nacionales e internacionales.

Por otra parte, la 35% edicion de
Ovibeja ofrecié una amplia progra-
macion de coloquios y debates sobre

temas de actualidad agroalimentas&
entre los que destacéd uno dedicacs =
la Politica Agraria Comun (PAC) pe=
terior a 2020, en el que participam
especialistas en cuestiones estrai=s
cas de la agricultura actual, mies
bros del Gobierno y agricultores.

Asimismo, el espacio Arena do Az=
te estuvo dedicado a la promoci
del Alentejo como principal reg
productora de aceites de oliva &=
pais y dio a conocer la excelencs
de sus AOVEs a través de catas =
mentadas por expertos. El espace
conté ademaés con contenidos infe
mativos y datos sectoriales sobre =
preciado zumo de aceituna, un s&&
tor que contribuye cada vez mas =
equilibrio de la balanza comerc=
portuguesa gracias al exito de ==
exportaciones oleicolas, que han =
gistrado crecimientos de dos digies
en las Ultimas décadas.

El aceite de oliva fue uno de ==
temas principales de la feria ¥y &
protagonista de la segunda jornass
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El director de AEMO, José Marfa Penco, durante su intervencién en el Il Simpasio Internacional de
Azeites do Sul, celebrado a lo largo de la segunda jornada de la feria.
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= ==port manager de Casas de Hualdo, Nicola
Ssars, recogié uno de los galardones que recibié
= ==presa productora de manos del directivo de
Sew=na Luis Folque.

—ompleta de la feria (28 de abiril), en
= gue tuvo lugar el Il Simposio In-
‘=macional de Azeites do Sul.

_z calidad, asociada a la competi-
“wdad y a la comercializacion inter-
=zcional de aceite de oliva y como

stimulo a la cultura de excelencia

= los aceites nacionales fue el lema
=l encuentro, en el que investigado-
== y expertos de Espafa y Portugal,
zoordaron temas como la produc-
—on y transformacién de la aceituna,
= promocién del aceite y las oportu-
~dades en los mercados internacio-
nzles, asi como la comercializacion
v exportacién de este producto.

La primera parte del Simposio se
centré en la sostenibilidad del olivar
v el respeto al medio ambiente, y
entre los oradores invitados se en-
contraron José Maria Penco, direc-
for de AEMO; Pedro Rei, del Institu-
0 Nacional de Investigacion Agraria
de Portugal; Gongalo Rodrigues, del
Centro Operativo y de Tecnologia de
Regadio; y Elias Fereres, investiga-
dor del Instituto de Agricultura del
CSIC-Universidad de Cérdoba, que
fueron moderados por Luis Folque,
directivo de Sovena.

Por la tarde, bajo el titulo “Aceite
y mercados”, la comercializacion del

L L an
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El vicepresidente de ACOS, Rui Garrido, entregéd
otro de los premios concedidos a Casas de Hualdo,
recogido por su export manager, Nicola Starrs.

aceite de oliva protagonizd las con-
ferencias impartidas por Alfonso
Montano Garcia, del Centro Tecno-
l6gico Agroalimentario de Extrema-
dura (Ctaex); el consultor estratégi-
co Juan Vilar; y José Mateus Gino,
de la Fundacién Eugenio de Almei-
da. José Gouveia, profesor del Insti-
tuto Superior de Agronomia de Por-
tugal, moder¢ este panel.

Finalizado el Simposio, el broche de
oro de la jornada lo puso la ceremo-
nia de entrega de los premios del 8°
Concurso Internacional de Aceites
Virgenes Extra-Premio CA Ovibeja,
el Gnico certamen internacional de
AQVE que se celebra en el pais luso.

Este premio, que se ha converti-
do en un referente internacional
entre los diferentes concursos de
aceite de oliva virgen extra que tie-
nen lugar a nivel mundial, esta or-
ganizado por ACOS en colabora-
cién con la Casa do Azeite y cuenta
con el patrocinio exclusivo de Crédi-
to Agricola.

El jurado de este prestigioso cer-
tamen, presidido por el experto por-
tugués José Gouveia y compuesto
por cerca de 40 miembros represen-

| NSRER
Alberto Yévenes Garcfa, export manager de Knolive
Oils recibié el premio de manos del presidente del
jurado, José Gouveia.

tantes de 12 nacionalidades, estuvo
reunido en Beja durante dos dias
(12 y 13 de abril) catando las 150
muestras de aceite presentadas al
concurso, provenientes de 13 pai-
ses diferentes.

En el palmarés espanol, un total
de 11 AOVEs fueron premiados,
convirtiéndose Espana en el pais
con mas galardones concedidos,
seguido de Portugal con nueve
premios.

Asi, en la categoria de Frutado
Maduro, Aceites Oro Bailén Galgon
99 se alzé con la Medalla de Oro,
mientras la Medalla de Bronce reca-
y6 en Casas de Hualdo.

En la categoria de Frutado Verde
Medio, Casas de Hualdo obtuvo la
Medalla de Oro, si bien Almazaras
de la Subbética y Fraile Llanos del
Castillejo recibieron sendas Mencio-
nes de Honor.

Finalmente, a Knolive Qils y -de
nuevo- a Casas de Hualdo les fue-
ron otorgadas, respectivamente, las
Medallas de Plata y Bronce en la ca-
tegoria de Frutado Verde Intenso,
mientras S.C.A. Olivarera La Purisi-
ma, Venchipa y Aceite Aroden His-
pania fueron reconocidos con Men-
cion de Honor.
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Portugal elevo
la olivicultura
mundial al mas

alto nivel

De izquierda a derecha, Henrique Herculano,
director técnico de CEPAAL y organizador de la
World Olive Qil Summit; Abdellatif Ghedira,
director ejecutivo del COl; Luis Capoulas Santos,
ministro de Agricultura portugués; Antonio Costa,
primer ministro luso; y los comisarios europeos Phil
Hogan y Carlos Moedas.

a maxima autoridad del
aceite de oliva a nivel
mundial, Abdellatif Ghe-
dira, director ejecutivo
del Consejo Oleicola In-
ternacional (COl) fue el primero en
intervenir en esta gran cita internacio-
nal. Lo hizo con una presentacién
sobre el desarrollo del mercado mun-
dial del aceite de oliva, tomando la
palabra inmediatamente después del
discurso inaugural del presidente de
la Confederacion de Agricultores de
Portugal, Eduardo Oliveira e Sousa y
del presidente de la Comision Orga-
nizadora del evento, José Gouveia.
Durante su intervencién, Ghedira
arrojo luz con los datos econdmicos
del sector, aportando las ultimas ci-
fras actualizadas de produccion y
comercializacién mundial de aceite
de oliva, ademas de ofrecer las esti-
maciones futuras para la produccion
y exportacion por parte de los Esta-
dos miembros del Consejo.
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A continuacién, en el segundo
panel, la Xylella fastidiosa fue aborda-
da por la doctora Maria Saponari, in-
vestigadora del Instituto para la Pro-
teccion Sostenible de las Plantas, de
Bari (ltalia), quien presentd la evolu-
cion historica de esta amenaza para
olivar, su fisiologia especifica, asi
como el trabajo desarrollado en la
lucha contra la enfermedad, cuyos re-
sultados apuntan hacia la seleccion y
utilizacion de variedades resistentes.

La presentacién del proyecto “Con-
sorzio Laudemio” fue explicado por
su presidenta, Diana Frescobaldi, la
Gltima en intervenir en este primer
blogue con su ponencia titulada “Pa-
trimonio olivicola, factor de valoriza-
cion en el mercado global’. Se baso
para ello en la historia de su familia,
su patrimonio y la marca Laudemio,
un activo estratégico para el grupo,
que logra comercializar su AOVE con
cotizaciones cinco veces superiores
al precio medio de mercado. Actual-

mente, vende el 87% de su produc-
cién en botellas de 250 ml., y el res-
tante 13% en botellas de 500 ml., =
niendo como mercados principales =
norteamericano y el asiatico.

El segundo panel estuvo dedicado 2
las “Perspectivas del mercado” y s=
basd en la exposicion de seis casos
préacticos de marcas con fuerte pre-
sencia, tanto en Portugal como en &
mundo. Asi, participaron en este apar-
tado Jodo Roquette, con el caso Es-
pordo, marca de produccion propia fa-
miliar, cuya estrategia de diferencia-
cién se basa en el origen, sostenibili-
dad y calidad; Rita Vilaca que presento
el caso de Gallo, la segunda marca
mundial, presente en mercados de
todo el mundo y uno de los dos gran-
des operadores del mercado portu-
gués; Otto Teixeira da Cruz, del grupo
Sovena, quien expuso el caso de este
grupo de dimensién multinacional,
pero de capital familiar, “lider de mer-
cado” en Portugal, Espafia y EEUU, y
cuyas exportaciones representan el
80% de las ventas; el productor de la
marca de aceite de oliva tunecina
Triomphe de Tuccabor, multipremiado
a nivel global, Meher Ben Ismail, quien
presenté la historia de la empresa,
también familiar, y la evolucién del ne-
gocio desde su origen, configurando
un ejemplo de capacidad exportadora
de AOVE de calidad y diferenciado,
con marca propia, en un pais conside-
rado entre los grandes exportadores
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esidente de la Confederacién de Agricultores de Portugal, Eduardo Oliveira e
say el presidente de la Comisién Organizadora del evento, José Gouvela,
Zurante sus discursos de inauguracién de la cumbre.

mundiales de aceite de oliva a granel;
Duarte, presidente de la coopera-
olivicola méas grande de Portugal,
erativa Agricola de Moura e Ba-
icos, quien enfatizo sobre los facto-
de competitividad que superaron
a alcanzar su actual posicidn desta-
=da entre los productores oleicolas
n Portugal; y, finalmente, en repre-
itacion de la Cooperativa de Olivi-
ltores de Valpacgos, Fernando
Jourao Vieira describio las perspecti-
de mercado de la Cooperativa,
s inversiones mas recientes y su po-
cionamiento para el futuro.
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del congreso.

Este segundo bloque se completo
con una mesa redonda dedicada a
las “Perspectivas de mercado”, mo-
derada por Mariana Matos, de Casa
do Azeite de Portugal, y que contd
con la participacion de Ménica Ven-
tosa, de la Asociacidn Portuguesa
de Empresas de Distribucion; con
Rita Bassi, de Oliva Brasil; y con Te-
resa Pérez, de la Organizacion In-
terprofesional del Aceite de Oliva
Espanol. Todas ellas debatieron la
evolucién del mercado global, la im-
portancia de la calidad y la confian-
za del consumidor, asi como la es-

Ferias

Abdellatif Ghedira, director ejecutivo del Consejo Oleicola Internacional
(COI), y la doctora italiana Maria Saponari participaron en el primer panel

trategia que el sector debe adoptar
conjuntamente, con el fin de reforzar
la posicion del aceite de oliva en re-
lacion con otras grasas alimentarias.

El primer dia de la WOOS culminé con
el panel “Aceite de oliva, patrones de
consumo en gastronomia y turismo’, en
el que el chef portugués José Avillez
-recientemente galardonado con el pre-
mio internacional “Grand Prix de |I'Art de
la Cuisine™ presento el trabajo desarro-
llado en su grupo empresarial, que
comprende once restaurantes, y hablo
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Henrique Herculano, director técnico de CEPAAL y
organizador de la World Olive Oil Summit.

de la importancia y la funcién que el
aceite de oliva posee en su cocina.

Por su parte, el cocinero griego Va-
silis Leonidou, chef ejecutivo del hotel
cretense Kapsaliana Village Hotel -al
que también recientemente le fue con-
cedido el galardén “Best Executive
Olive Oil Chef™, describio el papel cen-
tral que el aceite de oliva tiene en su
trabajo y en el concepto del hotel, de-
mostrando el valor econémico que la
pasion por el AOVE puede potenciar.

En cuanto al turismo, Constanca Viei-
ra de Andrade explico el proyecto portu-
gues del Museo del Aceite de Oliva, ya
construido en Oliveira do Hospital.

La mesa redonda que puso fin a
este panel fue moderada por Henri-
que Herculano, director técnico del
Centro de Estudios y Promocién del
Aceite de Alentejo (CEPAAL-Alente-
jo), e integrada por el periodista por-
tugues Edgardo Pacheco, y los
mencionados cocineros Avillez y Le-
onidou, asi como Leopoldo Calhau,
también de Portugal, ademéas de
Constanca Andrade. Fue amplia-
mente debatida, entre otros asuntos,
la pertinencia e importancia de la
existencia de una “Carta de Aceites
de Oliva” como elemento de calidad
en la restauracion.

Lz guinda de esta intensa primera
jornada la puso la entrega de pre-
mios del Concurso Nacional de
Aceites de Portugal.

nudo gordiano de la Wor!d QOlive
C)n Summit tuvo lugar durante la se-
SunC= omada, cuando la cumbre se
escenario de un intenso
do por la Confedera-
con res de Portugal, cen-
= en = ::"::a Agricola Comun
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Capoulas, Moedas y Hogan, durante el bloque
temético dedicado a la PAC post 2020.

Comun vy, en particular, los recortes de
financiacién propuestos por la Comi-
sién Europea (CE) para varios Estados
miembros, que podrian en algunos
casos, ser complementados con arre-
glo a los presupuestos de cada pais.

La preocupacion lusa por este
asunto fue transmitida por el primer
ministro portugués al comisario euro-
peo Phil Hogan, quien reafirmé que
las negociaciones todavia estan en
curso, y que estas inquietudes seran
tenidas en cuenta por la Comision.

El comisario Moedas, por su
parte, exaltd la importancia de la in-
novacion en la Agricultura, y puso al
sector olivicola portugués como
ejemplo a seguir en este sentido.

Durante este panel tuvo lugar, asi-
mismo, la presentacion de la pelicu-
la conmemorativa de los 100 afios
del Ministerio de Agricultura portu-
gues, a cargo del actual ministro Ca-
poulas Santos.

El dltimo panel de la jornada traté el
tema del andlisis sensorial y conté con
la intervencién de apertura de Luis
Mira, secretario general de la Confe-
deracion de Agricultores de Portugal;
de Choukri Bayoud, presidente de la
Oficina Nacional del Aceite de Ttnez;
y Fernando Burgaz, director general
de la Industria Alimentaria de Espana,
quienes presentaron sus respectivas
estrategias nacionales.

A continuacién el panel “Analisis
Sensorial, limitacién versus ventaja
competitiva” contd con la participa-
cion de Juan Ramon Izquierdo, jefe
del Panel de Cata del Ministerio de
Agricultura de Espafia; y Rafael
Sénchez de Puerta, presidente del
sector del Aceite de Cooperativas
Agro-alimentarias de Espana.

Izquierdo present6 en lineas ge-
nerales los procedimientos asocia-
dos al Panel Test, y, en defensa del
sector y del consumidor, reafirmé la
importancia de vigilar practicas poco
claras en la industria oleicola.

En la misma linea, Sanchez de

El profesor de la Universidad de Evora, José Oliveira
Pega, durante su intervencién en el VIl Simposio de
la Olivicultura.

Puerta abog6 por la importancia del
Panel Test como instrumento de con-
trol de calidad, expresando, sin embar-
go, su preocupacion por la inconsisten-
cia de resultados, a veces verificada,
entre diferentes paneles de cata, asi
como por la inseguridad juridica gene-
rada para la gestién de un negocio.

El debate que sigui6 fue moderado
por Francisco Pavao, de la Confede-
racion de Agricultores de Portugal, e
integré a Manuel Lima Ferreira, del
Instituto de Vinos de Douro y Portol,
y José Maria Penco, director de la
Asociacion Espanola de Municipios
del Olivo (AEMOQ). En esta mesa fue
discutido el paralelismo existente
entre el analisis sensorial del vino y
el aceite de oliva, y fueron comenta-
das las dos ponencias realizadas. En
el foro, Penco present6 el Manifiesto
Espanol en Defensa del Panel Test,
un documento perfectamente integra-
do en la tematica del debate.

Paralelamente, el VIII Simposio Na-
cional de Olivicultura ofrecidé una
amplia oferta de ponencias, mesas
redondas y actividades sobre el sec-
tor olivarero que promovieron la dis-
cusion y la cooperacion entre inves-
tigadores, técnicos, agricultores, es-
tudiantes, exportadores, politicos y
otros agentes del sector.

En esta ocasién, se abordaron
areas tematicas como Recursos ge-
néticos; Ecofisiologia y nutricion; Pro-
teccion fitosanitaria; Tecnologia y ca-
lidad de los productos del olivar; Sub-
productos y Economia; e Innovacién.
Cada sesién del Simposio comenzo
con una conferencia impartida por un
investigador, seguida de distintas se-
siones de debate y un panel.

El Simposio fue organizado por la
Asociacion Portuguesa de Horticultura
(APH), el Instituto Nacional de Investi-
gacion Agraria y Veterinaria (INIAV) y
la Escuela Superior Agraria del Institu-
to Politécnico de Santarém (ESA/IPS),
con apoyo del Centro Nacional de Ex-
posiciones de Santarém.

BiERRLIS1 La nueva era del batido se llama
Protoreattore® Pieralisi

wiww.pierslist.oom




‘f\'remios

(1]

'-T‘r-rm.ina

L4

Parqueoliva Serie Oro, de Almazaras de la Subbética

(Carcabuey). Finca La Torre Seleccién Hojiblanca, de Fing=
Venta del Barén, de Muela-Olives (Priego de Cérdoba).  Torre (Antequera).
Muela-Olives (Priego de Cardoba), Knolive Oils
(Priego de Cérdoba), Marin Serrano El Lagar (Carcabuey), Oli-  * Hojiblanca Caminito del Rey, de Bravoliva (Ardai=ss
varera Nuestra Sefiora de Guadalupe (Baena), S.C.A. Olivarera
La Purisima (Priego de Cérdoba) y Almazaras de la Subbética La Laguna de Fuente de Piedra Arberquina, de =
(Carcabuey). brador S.A.T. (Fuente de Piedra).

Pera de Baena, de Pefa de Baena (Baena).
Oleum Hispania, de Molino Virgen de Fatima (Castro
del Rio).
Aceites Bellido (Montilla), Agrodelpa (Santaella),
Dafisa (La Carlota), Molino Virgen de Fatima (Castro del Rio),
Oleoduernas (Cérdoba) y Pefia de Baena (Baena).

Sociedad Cooperativa del Campo San
(Mazaledn).
Almazara Molino Alfonso (Belchite).
Almazara de Jaime (Belchite).

Omed Picual de Venchipa, de Ventas de Huelma.

Chorreao, de S.C.A. San Francisco de Asis de Montefrio.

Albojaira Selecto, de Cooperativa San Sebastian, de Teguerey Seleccion Cou

Alfacar. Arquequina/Hojiblanca/Picual, elaborado por Luis Hernanses
: Santana (Fuerteventura).
Maeva Picual, de Torres Morente, S.A.U. El Esparragal Hojiblanca/Picual, elaborass
por Juan José Armas Juez (Fuerteventura).
EﬂVerO'LOXa, de CODDEraﬂVa San |Sidr0_. de LOja. Teguerey Arbequlfnajpjcuaf" elaborado o
Luis Hernandez Santana (Fuerteventura).
Conde de Benalua Especial, de San Sebastian Tres Olivos Hacienda Jiménez, de Brose
S.C.A., de Benalla de las Villas. ce Mar Beach (Fuerteventura).
- El Esparragal Hojiblanca/Picual. &=
+ Aceites Sierra Sur, de Pinos Puente. borado por Juan José Armas Juez (Fuerteventura).
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operativa Olivarera de Valdepenas (Colival); Almagre Picual, de
Petra Villaescusa Arreaza; Olibeas Picual y Olibeas Seleccion
Picual y Arbequina, de la Cooperativa del Campo San Bartolo-
mé de Olibeas: Olionuba Picual, de Almazara Siglo XXI; Pala-
cio de los Olivos Picual, de Olivapalacios; y Vieiru Ecoldgico
DOF Gata-Hurdes, de As Pontis-Agropecuaria Carrasco.

Almazaras de la Subbética, de Carcabuey
(Cordoba).

Almazaras de la Subbética, de Carcabuey
(Cérdoba) y Aceites Finca La Torre, de Bobadilla (Malaga).
Muela-Olives, de Priego de Cordoba (Cordoba).

Aceites Campoliva, de Pegalajar (Jaen).
Aceites Oro Bailén Galgon 99, de Villanueva de la
Reina (Jaén) y Monva, de Mancha Real (Jaén).

Casas de Hualdo, de El Carpio de Tajo (Toledo).
Elaia, de Navalvillar de Pela (Badajoz) y Arbequisur
S.C.A., de Olecestepa (DOP Estepa), de Aguadulce (Sevilla).

o
o

. Finca La Torre Hojiblanca, de Aceites Finca La Torre, de Bo-
badilla (Malaga).

Finca La Torre Hojiblanca, de Aceites Finca La Torre, de Bo-
badilla (Malaga).

« Camino de Anibal, de Los Barbechos, de Albacete.

. Alhema de Queiles, de Hacienda De Queiles, de Monteagudo,
Navarra.

. Almaolivo Bio, de Almazaras de la Subbética, de Carcabuey
(Cordoba).

. Almazara de Alcaraz, de Agropecuaria Ecolégica Sierra de Al-
caraz, de Alcaraz, Albacete.

- AOVE de cosecha temprana UnOlivo, de Nuevos Espacios,
de Alcala la Real (Jaen).

- As Pontis Organic, de As Pontis-Agropecuaria Carrasco, de
Eljas (Caceres).

- Auténtico de Pago del Juncal, de S.C.A. San Juan (Jaén).

MERCACE| 96 » ESPECIAL POST MONTORO

3 Vega-
mar, de Bodegas Vegamar, Calles (Valencia).
> £ : Oro de V-

nalopé, de la Cooperativa San Cristobal, La Cafiada (Alicante)
y Masia El Altet High End, de Masia El Altet, Ibi (Alicante).

er F Masia El Alte
High Quality, de Masia El Altet, Ibi (Alicante) y Un olivo por I&
paz, de la Almazara Oli- Oli, Requena (Valencia).

Oro del Vinalopé, de la Cooperativa San Cristobal, La Ca-
fada (Alicante).

Sucesores de Hnos. Lopez, de Luque.
S.C.A.O. San Isidro, de Castro del Rio.

Pefia de Baena, de Baena.
S.C.A.O. German Baena, de Baena.

Cortijo de Suerte Alta, de Albendin.
S.C.A.O. Nira. Sra. de Guadalupe, de Baenz

Aceites Algarinejo S.C.A.
Almazara Caseria de la Virgen.

San Francisco de Asis S.C.A.
Agraria Cerro Gordo S.C.A.

Siewmniss La nueva era del batido se lla
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Post FERIA DEL OLIVO DE MO\(\’YOR

En €l Il Salon del Virzen Extra se celebraron mas de 2200 ca@as indviduales
oS zumos premiados en €| Concurso Internacional EVOOLEUM

La Feria de Montoro celebre wa edi i
mas ‘fomawcio el Fulso al 6ec+or oler

La XIX edicién de la Feria del Olivo de Montoro (Cérdoba), que reunié a mas de un centenar de expositores procedentes de'
panorama nacional e internacional, se celebré del 16 al 19 de mayo con rachas de optimismo, segiin sus organizadores, por &

alto grado de satisfaccién del sector tras las |luvias acaecidas durante los dltimos meses.

| acto de inauguracién

de la feria contd con la

presencia, entre otras

autoridades, de la presi-

denta de la Junta de An-
dalucia, Susana Diaz; Antonio Ruiz,
presidente de la Diputacion de Cor-
doba; y Ana Maria Romero, alcalde-
sa de Montoro y presidenta del Con-
sorcio Feria del Olivo.

Durante la apertura, la alcaldesa
de Montoro y presidenta del Consor-
cio organizador de la feria incidié en
el caracter internacional de la misma
y la repercusion nacional e interna-
cional que posee este evento. “Mon-
toro se ha convertido en la capital
del aceite de oliva a nivel nacional e
internacional. Somos pueblos oliva-
reros, somos hijos del olivo todos

MERCACEI 96 -

ESPECIAL POST MONTORO

los andaluces y apostamos por el
desarrollo de nuestra tierra, de
nuestros pueblos. Es importante la
rentabilidad del cultivo y un precio
digno del aceite”, comentd Romero.

Inauguradas por Ana Maria Rome-
ro, el primer médulo de las Jorna-
das Técnicas de la Feria del Olivo
de Montoro conté con una numero-
sa y relevante representacion de in-
vestigadores, agricultores y produc-
tores del sector del olivar, segun los
organizadores.

La ponencia “Los costes de culti-
vo en sistemas tradicionales vs
alta densidad”, a cargo del director
de AEMO, José Maria Penco, abri6
un encuentro que continudé con

BierAanEl La nueva era del batido se llama

otras intervenciones de represen-
tantes del Ifapa y la Universidad c=
Cérdoba.

Por la tarde, tomo el relevo el pre-
yecto Innolivar, una iniciativa respa-
dada por la Administracién, la Un-
versidad de Cérdoba y la Interprofe-
sional del Aceite de Oliva Espano’.
cuyos cimientos se basan en el es-
tudio, analisis y desarrollo de estra-
tegias de |+D adaptadas a la de-
manda del sector empresarial, cen-
trandose en el avance de prototipos
gue mejoren la tecnificacién y renta-
bilidad economica del olivar.

La segunda y mas esperada de las
Jornadas Técnicas de la Feria del

wepemncon . Protoreattore’ Pieralisi
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En €] I Saon de| Virsen Extra se celebraron mas de 2200 caas indvidass
oS zumos premiados en €| Concurso Internacional EVOOLEUR

La Feria de Montore celebrs una edic
mas ‘|'om3wclo 6' ru'so al sec’for ole i

La XIX edicién de la Feria del Olivo de Montoro (Cérdoba), que reunié a mas de un centenar de expositores procede: _
panorama nacional e internacional, se celebré del 16 al 19 de mayo con rachas de optimismo, segtin sus organlzadoms,' :
alto grado de satisfaccién del sector tras las lluvias acaecidas durante los tltimos meses.

| acto de inauguracion

de la feria contd con la

presencia, entre otras

autoridades, de la presi-

denta de la Junta de An-
dalucia, Susana Diaz; Antonio Ruiz,
presidente de la Diputacion de Cor-
doba; y Ana Maria Romero, alcalde-
sa de Montoro y presidenta del Con-
sorcio Feria del Olivo.

Durante la apertura, la alcaldesa
de Montoro y presidenta del Consor-
cio organizador de la feria incidié en
el caracter internacional de la misma
y la repercusion nacional e interna-
cional que posee este evento. “Mon-
toro se ha convertido en la capital
del aceite de oliva a nivel nacional e
internacional. Somos pueblos oliva-
reros, somos hijos del olivo todos
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los andaluces y apostamos por el
desarrollo de nuestra tierra, de
nuestros pueblos. Es importante la
rentabilidad del cultivo y un precio
digno del aceite”, comentd Romero.

Inauguradas por Ana Maria Rome-
ro, el primer modulo de las Jorna-
das Técnicas de la Feria del Olivo
de Montoro conté con una numero-
sa y relevante representacion de in-
vestigadores, agricultores y produc-
tores del sector del olivar, segin los
organizadores.

La ponencia “Los costes de culti-
vo en sistemas tradicionales vs
alta densidad”, a cargo del director
de AEMO, José Maria Penco, abrié
un encuentro gue continud con

otras intervenciones de reprss
tantes del Ifapa y la Universics
Cérdoba. !

Por la tarde, tomé el relevo & 8
yecto Innolivar, una iniciativa ress
dada por la Administracion, 2 ¢
versidad de Cordoba y la Interpes®
sional del Aceite de Oliva Espaia
cuyos cimientos se basan en &f &%
tudio, anélisis y desarrollo de &=
tegias de |+D adaptadas a Iz 2=
manda del sector empresarial, c=
trandose en el avance de protoiips
que mejoren la tecnificacion y remts
bilidad econdmica del olivar.

-
il

La segunda y mas esperada de lz=
Jornadas Técnicas de la Feria de
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El primer médulo de las Jornadas Técnicas conté con la participacién de José Marfa Penco, director de AEMO; Javier Hidalgo, Victorino Vegay Radl de la Rosa,
técnicos especialistas del Ifapa Alameda del Obispo.

Olivo, centrada en “La autorregula-
cion del sector oleicola: por unos
precios estables y dignos”, fue mo-
derada por Alvaro Gonzalez Colo-
ma, gerente del Patrimonio Comu-
nal Olivarero. En ella dieron su vi-
sién cada una de las partes del sec-
tor. Desde el sector productor, re-
presentantes de UPA, COAG,
ASAJA y la Asociacion Espafiola de
DOPs coincidieron en apoyar el es-
tablecimiento de un mecanismo de
regulacion de los precios para que
sean dignos para el agricultor y ra-

zonables para el consumidor. Sélo
el secretario de la Asociacion Espa-
fnola de DOPs, José Manuel Bajo
Prados, matizd la propuesta argu-
mentando que podria ser una solu-
cion a corto plazo, pero considerd
que el horizonte habria que ponerlo
en la generacién de la demanda.
Por parte del sector transforma-
dor, los representantes de Coope-
rativas Agro-alimentarias, Infaoliva,
Acora e Interéleo Picual Jaén abor-
daron los pasos a seguir para lle-
gar a la consensuada autorregula-

cién de precios. Siguiendo la nor-
mativa de la UE, podria llevarse a
cabo a través del mecanismo pre-
visto a nivel europeo conocido
como almacenamiento privado,
pero para ello se tendria que ac-
tualizar el precio establecido por la
UE -actualmente muy bajo- para
poder activarse. Otra opcion tam-
bién reconocida por la UE contem-
pla que una organizacion formada
Unicamente por productores de
aceite de oliva sea la que articule
una autorregulacion de precios.

padillo®

EL COMPROMISO
DE LA EXPERIENCIA
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Los directivos de Oleoestepa, Dcoop,
Deoleo y Sovena protagonizaron el
segundo médulo de las Jornadas Técnicas.

El Gltimo médulo gird en torno a la internacionalizacién e investigacién en el sector, el sistema de referencia y armonizacién de Paneles de Cata de AOVE en

Andalucia y el sistema de anélisis vascular.

Sobre esta Gltima opcion, cuando
llegd el turno de la vision del sector
comercializador -representado por
los directivos de Oleoestepa, Dcoop,
Deoleo y Sovena-, Rafael Sanchez
de Puerta (Dcoop) puso de mani-
fiesto que la Interprofesional del
Aceite de Oliva de Espafa ya habia
barajado esta iniciativa y habia re-
chazado llevarla a cabo, debido a la
oposicién del sector envasador. Los
directivos incidieron en la genera-
cion de la demanda y en la mejora
de la calidad del AOVE para atajar
la situacion. Por ultimo, desde la Ad-
ministracién, el viceconsejero de
Agricultura de la Junta de Andalucia,
Ricardo Dominguez, anuncié una
linea de ayudas con un presupuesto
de 1,7 millones de euros para auspi-
ciar la creacion de instrumentos efi-
caces de organizacién y vertebra-
cion del sector, cuya activacion
-seglin expuso- esta a la espera de
qgue el Ministerio de Agricultura y
Pesca, Alimentacion y Medio Am-
biente regule su reconocimiento.

El tercer y dltimo médulo de las Jor-
nadas giré en torno a la tematica
“Internacionalizacion e investigacion

MERCACEI 96 « ESPECIAL POST MONTORO

Representantes de Cooperativas Agro-
alimentarias, Infacliva, Acora e Interéleo
Picual Jaén.

en el sector del olivar y el aceite de
oliva”. En ella, Alberto Corrales Gar-
cia, técnico del Centro Andaluz de
Emprendimiento (CADE) de Monto-
ro y Christian Gross Guille (Exten-
da), abordaron los primeros pasos
para internacionalizar una pyme. A
continuacién, la ponencia “Sistema
de referencia y armonizacion de Pa-
neles de Cata de AOVE de Andalu-
cia”, de la mano de Interpanel, pre-
sentd este proyecto innovador gue
pretende servir de referencia de ar-
monizacién de paneles de cata de
aceite de oliva virgen de Andalucia.
El colofon final del programa lo
puso por la ponencia “Sistema de
analisis vascular”, presentada por
Maria Dolores Pefia Bellido y Juana
Nieto Carricondo, del Laboratorio
Olivarum (Fundacion Caja Rural de
Jaén); asi como Emilia Fernandez
Ondofio, investigadora de la Univer-
sidad de Granada. Se expuso el sis-
tema de andlisis vascular integrado
en olivicultura que esta desarrollan-
do el grupo operativo, liderado por la
Fundacion Caja Rural de Jaén, del
gue forman parte también la Univer-
sidad de Granada, Cortijo Guadiana,
la almazara Cortijo La Loma y la
Asociacion Técnica de Produccion
Integrada de Olivar (ATPIOlivar).

Extenda organizé el XIl Encuentro de la Industria Auxiliar del OF
Montoro, en el que participaron operadores internacionales de
Marruecos, Argelia, Pert e Iran.

Asimismo y por primera vez en &
marco de esta feria, Extenda-Age~
cia Andaluza de Promocién Extence
de la Junta de Andalucia organizs
el XIl Encuentro de la Industria Au-
xiliar del Olivar en Montoro, con &
que se pretendia dar a conocer =
una seleccion de compradores ¥
prescriptores internacionales la re-
gion andaluza y su oferta exporia-
ble en cuanto a productos y sens-
cios de la industria auxiliar del o%-
var, ademas de identificar oportun-
dades de negocios en los mercados
seleccionados. En el Encuentro par-
ticiparon operadores internacionza-
les de Marruecos, Argelia, Pert =
Iran, que presentaron oportunida-
des de negocio a las empresas an-
daluzas del sector.

En el marco de la Feria, el distintive
de calidad del AOVE “Jaén Selec-
ciéon” -promovido por la Diputacion
Provincial de Jaén desde 2006- gand
el | Premio GEA-AEMO al Fomenio
del Consumo de Aceite de QOliva en &l
Mundo. Por su parte, José Humanes
Guillen recibio el Reconocimiento a
la Trayectoria Profesional.
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Foto de familia de los galardonados con el Premio "Pedro Ledn Mellado™.
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La empresa ubetense IMS Pesaje obtu-
vo el Premio ex aequo a la Innovacién
eén esta feria gracias a su sistema de
Resonancia Magnética Nuclear (RMN),
un sistema fundamentado en una inteli-
gencia artificial que programa los auté-
matas presentes en todas las almaza-
ras y analiza una por una todas las
aceitunas aportadas por el productor.
www.imspesaje.es

El proyecto conjunto de Padillo y FOSS
“Oleoptic” se alzé con el Premio ex
aequo a la Innovacién por su solucién
tecnoldgica capaz de determinar a
tiempo real y mediante tecnologia NIR
el rendimiento graso y la humedad de
la masa de aceituna,

www.padillo.com

BiERALST La nueva era del batido se lama
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El sello de calidad creado por la
Diputacion jiennense con el objetivo
de englobar a los mejores AOVEs
de Jaén de cada cosecha ha sido el
primero en recibir este premio, que
fue recogido por el presidente de Ia
Administracién provincial, Francisco
Reyes, de manos del presidente de
GEA Iberia, Alvaro Martinez, y la
presidenta de AEMO, Ana Maria Ro-
mero, en la gala celebrada el pasa-
do 17 de mayo en el Teatro Miguel
Romero Esteo de Montoro.

En su intervencién, Reyes remar-
CO que Jaén Seleccién no sélo ha
contribuido a “ser Ia principal carta
de presentacion del virgen extra de
calidad jiennense y a fomentar su
consumo, sino gue también ha sido
un incentivo para que el sector olei-
cola apueste por la obtencién de un
aceite de maxima calidad”.

Uno de los momentos méas emoti-
vos del acto -conducido por Eze-
quiel Martinez, periodista y presen-
tador durante muchos afios del pro-
grama “Tierra y Mar” de Canal Sur
TV- fue la entrega del galardén al
ingeniero agrénomo José Huma-
nes, concedido por “su vital contri-
bucion a la nueva olivicultura, de la
que es considerado el padre”. Hu-
manes, que se mostré muy agrade-
cido, quiso dedicar el reconoci-
miento a sus familiares y comparie-
ros. “Quiero dedicar este galardén
a mis padres, que apostaron por mi
desde el principio, y a la gente que
me ha acompafiado a lo largo de
mi vida profesional”, afirmé en su
intervencion.

En el acto de clausura, por su
parte, se procedid a la entrega de
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premios de los concursos organiza-
dos por el Consorcio. El Salén de
Actos de la Fundacién Patrimonio
Comunal Olivarero acogi6 la entre-
ga de los galardones gue se conce-
den con motivo de la Feria del
Olivo, entre ellos el X Premio a la
Calidad del Aceite de Oliva Virgen
Extra “Pedro Le6n Mellado” y el
XVI Concurso de Innovacién y
Transferencia Tecnolégica.

Dentro de los premios a la calidad
del AOVE, en la categoria de Fruta-
do Maduro el galardén fue otorgado
a Molino del Genil Premium Arbe-
quina, de Molino del Genil, S.L., de
Ecija (Sevilla). El segundo premio
recayd en Henri Mor Reserva Priva-
da Arbequina, de Henri Mor, S.L., de
Juncosa (Lleida); mientras que Ole-
oestepa, de Cooperativa Olivarera
de Casariche (Sevilla), se alzd con
el tercer puesto.

En cuanto a la categoria Frutado
Verde, Puerta de las Villas, de la
S.C.A. San Vicente de Mogén, de
Villacarrillo (Jaén) se hizo con el pri-
mer premio. El segundo fue conce-
dido a Venta del Baron, de Muela-
Olives, S.L., de Priego de Cérdoba;
y el tercer premio recayo en Parque-
oliva Serie Oro, de Almazaras de la
Subbética, de Carcabuey. Asimismo,
el Premio Especial al Mejor AOVE
de la DOP Montoro-Adamuz lo reci-

-

- |

Como no podia ser de otra forma, el Grupo Editorial Mercacei acudio a =
con sus publicaciones, lideres en el sector. A través de su estand y con pres=

en numerosos puntos de |a feria, las publicaciones del Grupo se distribuyssss

sivamente durante los cuatro dias.

bié Pago de las Monjas, de Aceites
Prieto Reina, S.L.

Con respecto al Premio a la Inno-
vacion, en esta edicion se saldd con
un doble ganador ex aequo. El ga-
larddn recayo, por una parte, en la
empresa IMS Pesaje, por el disefio
de un sistema de determinacion del
rendimiento graso de aceitunas en-
teras en el patio de almazaras; vy,
por otra parte, en el proyecto con-

junto de Padillo y FOSS denomina-
do “Oleoptic”, una solucién tecnolo-
gica capaz de determinar a tiempo
real y mediante tecnologia NIR &l
rendimiento graso y la humedad de
la masa de aceituna. Una herra-
mienta potencial, puesto que con la
determinacion de estas variables se
podran regular automaticamente y a
medida las diferentes maquinas y
flujos para optimizar el proceso.

Uno de los espacios mas transitados de la feria fue el || Salén
del Virgen Extra que pudo ser visitado durante los cuatro dias
de duracion del evento. Respaldado por la Consejeria de
Agricultura y Pesca de la Junta de Andalucia y la Diputacion
de Codrdoba, este espacio celebrd este ano su segunda edi-
cion tras el éxito cosechado en 2016.

Asi, mas de 3.000 visitantes asistieron a este Saldn, en el
que pudieron disfrutar del aroma y propiedades de los mejo-

—
c‘..-—--"'-"“........-—

Susana Dfaz, presidenta de la Junta de Andalucfa, visité el I Salén del Virgen Extra, que estuvo protagonizado por los AOVEs que conforman el TOP100 del

Concurso y de la Gufa EVOOLEUM.
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res AOVEs del mundo avalados por el Concurso Internacional
EVOOLEUM Awards e incluidos en la Guia EVOOLEUM
World’s TOP100 Extra Virgin Olive Oils.

También tuvieron presencia los AOVEs finalistas de los Pre-
mios Feria del Olivo 2018, aceites de las diferentes DOPs an-
daluzas y los finalistas de los Premios Diputacion de Cordoba.
En total, la organizacion aseguré que durante los cuatro dias
de |a feria se celebraron mas de 2.500 catas individuales.
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omo es tradicion, la Asocia-
cion Espanola de Munici-
pios del Olivo (AEMO) en-
tregd en Montoro sus pre-
mios anuales, en los cuales Aceites
Prieto Reina, S.L. se alz6 con el Pre-
mio a la Mejor Almazara de Espana,
mientras que Consoli Molero, jefa de
produccion y gerente de la Cooperati-
va Olivarera de Valdepefas (Colival),
fue reconocida como la Mejor Maestra
de Molino del afio, un galardén que
por primera vez recae en una muijer.

Asi, el jurado del premio AEMO,
patrocinado por Caja Rural de Jaén,
decidio otorgar el galardon a Aceites
Prieto Reina, S.L., de Montoro (Cor-
doba) -cuyo aceite se comercializa
bajo la marca Pago Las Monjas- por
haber “irrumpido en el Olimpo de la
calidad en soélo dos anos, fundamen-
tando su particular “secreto” en una
cuidada seleccion de la materia
prima: aceitunas serranas de la va-
riedad nevadillo recolectadas por pa-
rajes y en un optimo estado de ma-
duracion”. Los miembros del jurado
destacaron asimismo su “escrupulo-
so proceso de valoracion organolépti-
ca y la separacion cuidada de sus
partidas, lo que culmina en un zumo
de aceituna excepcional”.

Con respecto al accésit de este
mismo galardén, concedido a Lugue
Ecolégico, S.L., de Castro del Rio
(Cordaoba) -cuyo aceite se comerciali-
za bajo la marca Lugue Ecologico-, el
jurado ha considerado la gestion inte-
gral de la calidad que esta empresa
familiar lleva por bandera. “Con una
gestion joven, profesional y moderna,
la almazara se basa en la cuidadosa
recepcion y clasificacion del fruto en
el patio, la pulcritud y la limpieza en
todos los puntos del proceso y un
manejo optimo de tiempos y tempe-
raturas con el obsesivo fin de no alte-
rar en lo mas minimo el zumo que
llega del campo”, ha subrayado.

Sobre el reconocimiento especial a
la Mejor Maestra de Molino, otorgado
a Consoli Molero, de la Cooperativa
Olivarera de Valdepenas (Colival)
-cuyo aceite se comercializa bajo la
marca Valdenvero-, el jurado afirmé
que “de forma absolutamente mereci-
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da y por primera vez en su historia
este galardén reconoce a una mujer”.

“Consoli maneja la almazara de su
cooperativa de una forma ejemplar.
Desde su puesto de gerente ha sabi-
do incentivar y convencer a sus socios
del momento éptimo de recoleccion
para que el fruto arribe al molino en
perfectas condiciones de maduracion;
pero, una vez alli, se enfunda el mono
de maestra y capitanea personalmen-
te el procesado de la aceituna como
sblo ella sabe hacerlo. El esmero, la
pulcritud y la absoluta limpieza en
todos los puntos del proceso, unido al
profundisimo conocimiento técnico de
las variables de la molturacion, forman
un coctel magico, una tormenta per-
fecta que hace que sus aceites fluyan
con unas cualidades organolépticas

excepcionales y con unos contenices
saludables inigualables”.

El Xl Premio AEMO al Mejor Ol
Monumental de Espana fue concedias
al Olivo Sinfo, un arbol de variedas
farga injertada en acebuche que vegs=
en el municipio castellonense de Tra=
guera. Posee un tronco excepcional &=
10,2 metros de perimetro y, segun &l &=
rado, presenta una estampa Unica gu=
parece desafiar a la eternidad.

El jurado de expertos de este &=
lardén valoro "tanto la probada longs
vidad del ejemplar, certificada por =
interminable perimetro de troncc.
como su espectacular estampa cu=
emerge de la tierra con una peas=
Unica por su tamafo y robustez. o&
tronco soélido y evocador que dibu=
formas imposibles, y una parte agre=

[i1]
i
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Consoli Molero, jefa de produccién y gerente de
Colival, Premio AEMO a la Mejor Maestra de Molino.

Cristébal Lovera recocogié el Primer Premio
AEMO a la Difusién de la Cultura del Olivo para
apadrinaunelive.org.

)

Primer Premio Extraordinario a la candidatura
presentada por la investigadora Angjelina Belaj,
responsable de la Coleccién Mundial de
Variedades de Olivo del Ifapa Alameda del Obispo.

majestuosa, sana y capaz de produ-
cir buenas cosechas siglo tras siglo”.
En cuanto al XVI Concurso Nacio-
nal AEMO a la Difusién de la Cultura
del Olivo y, debido al “altisima nivel”
de las 12 candidaturas recibidas, el ju-
rado del premio, patrocinado por la In-
terprofesional del Aceite de Orujo de
Oliva (Oriva), decidi6 otorgar de forma
excepcional un Primer Premio Extra-
ordinario a la candidatura presentada
por la investigadora Angjelina Belaj,
responsable de la Caleccion Mundial
de Variedades de Olivo del Ifapa Ala-
meda del Obispo. El jurado valoro la
dimension y transcendencia de este
proyecto destinado a preservar la he-
rencia genética de las variedades de
olivo. Ademas, consideré el alto grado
de excelencia del proyecto como tra-
bajo cientifico y su finalidad: asegurar

Protoreattore’ Pieralisi

Aceites Prieto Reina, Premio a la Mejor Almazara
de Espafia.

e ——

Colival, Segundo Premio AEMO a la Difusién de
la Cultura del Olivo.

- R
Olivo Sinfo, Premio al Mejor
Olive Monumental de

Espafia.

el futuro de las mas de

900 variedades de 28 paises

con las que cuenta actualmente este
banco de germoplasma, el mas gran-
de del mundo.

Por otro lado, presentado por José Al-
fredo Martin Pinas, el Primer Premio
AEMO a la Difusion de la Cultura del
Olivo 2018, fue otorgado a apadrinauno-
livo.org, una iniciativa que quiere recu-
perar el olivar abandonado del municipio
de Oliete, en Teruel, y que, desde su
puesta en marcha, ha recuperado ya
7.200 olivos de la localidad. El jurado
destaco el caracter emocional y el ro-
manticismo de la iniciativa que, de una
forma altruista, esta haciendo resurgir el
olivar con fodo lo que ello conlleva: reac-
tivacion de la actividad economica vy el
empleo en la comarca. El proyecto
cuenta ya con mas de 2.000 padrinos y

“Liber Olivarum, El Libro de los Olives”, Tercer
Premio AEMO a la Difusién de la Cultura del Olivo.

ha recibido la visita de méas de 3.000
personas en los Gltimos tres anos. La
iniciativa sigue abierta para intentar re-
cuperar, mediante apadrinamiento,
hasta 100.000 olivos que actualmente
se encuentran abandonados.
El segundo premio, concedi-
do a Colival (Valdepenas, Ciu-
dad Real) fue presentado por
la gerente de la cooperativa,
Consoli Molero, y de él el ju-
rado resaltd el conjunto de
acciones y eventos que la en-
tidad organiza a lo largo de
todo el afio como la celebracion
de la | Feria del Primer Aceite de Val-
depenas, las catas dirigidas, las visitas
a la almazara, la politica de puertas
abiertas, la publicacion de material
grafico de alta calidad con tebeos ilus-
trativos para los nifos o la confeccion
de un kit de cata perfectamente estruc-
turado y con alto caracter didactico.
Por ultimo, para otorgar el tercer ga-
lardon a la obra de Arturo Esteve,
“Liber Olivarum, El Libro de los Olivos”,
el jurado puso en valor su contenido,
un recorrido por el camino del olivo a
través de géneros tan variados como
la historia, la literatura, la mitologia, los
textos religiosos, la medicina y la gas-
tronomia; asi como su complementa-
cién con una recopilacion de image-
nes, dibujos y fotografias, muchas de
ellas originarias del propio autor.
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