Espana lider absoluto en aceite de oliva
con el 60% de la produccion mundial.
Entrevista J Maria Penco. AEMO

"No hay razones de mercado para el bajo precio del
aceite, solo razones psicologicas"

Laura Sanchez. COPE Toledo

Tiempo de lectura: 03 may 2019

La Asociacion Espariola de Municipios del Olivo la conforman mas de 130
municipios y diputaciones espanolas ligadas al cultivo del arbol mas mediterraneo:
el padre olivo. Entre sus objetivos se encuentra consolidar una red nacional de
municipios y territorios cuya forma de vida y desarrollo econdmico, social y
cultural sea el cultivo del olivo. Hablamos con José Maria Penco. Director Técnico
de la Asociaciéon Espafola de Municipios del Olivo (AEMO).

"Esparia es el gran olivar y la gran almazara del mundo, este afio hemos
producido el 60% de todo el aceite de oliva del mundo con una produccion de
1.750.000 toneladas, mientras que ltalia ha pinchado y tan sélo ha producido
190.000 toneladas. solo la provincia de Jaén ha tenido el triple de produccion que
Italia"

Pero a pesar de la gran produccion de nuestro pais los precios han bajado y no
existe una razén real de mercado "El tener tanta produccion nos ha afectado
psicologicamente y el precio ha bajado, pero no existe una razon real".

Uno de los retos que tenemos para mejorar la competitivad es reconvertir los
olivares "Esparia tiene un 75% de olivar tradicional, es el olivo de toda la vida,
pero no es competitivo, producir 1 kg de aceite con este olivo cuesta unos 2,6
euros, mientras que con olivos de alta densidad el coste baja hasta los 1,3 euros”.

La solucién es producir un producto de alta calidad como es el aceite de oliva
virgen extra "Tiene que ser nuestro principal objetivo, tenemos el mejor producto y
es lo que tenemos que hacer, exportar un millon de toneladas de este producto
porque Esparia produce tres veces mas que lo que consume

La Asociacion Esparola de Municipios del Olivo (AOME) es uno de los socios del
Programa Europeo de Recuperacion mediambiental de las Balsas de

Alpechin "En estas segundas jornadas celebradas en Mora hemos comprobado
como las investigaciones de las universidades esta’n dando muy buen resultado,
vamos a lograr solucionar el problema de este residuo contaminante y lo vamos a
convertir en abono, estamos dando la vuelta a la tortilla".

https://www.cope.es/emisoras/castilla-la-mancha/toledo-provincia/toledo/noticias/espana-
lider-absoluto-aceite-oliva-con-produccion-mundial-entrevista-maria-penco-aemo-
20190503 406862
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2° JornadasLife Regrow. Reportaje sobre
el proyecto de recuperacion de las
balsas de alpechin

Entrevista con los socios del proyecto e investigadores

cientificos
Laura Sanchez. COPE Toledo

Tiempo de lectura: 03 may 2019

El pueblo de Mora es uno de los mas importantes productores de aceite de oliva, centenares
de olivos se extienden por todo su municipio. Un producto que les aporta riqueza e incluso
fiestas tradicionales como la que se celebra desde hoy y hasta el domingo. La Fiesta del
Olivo, declarada de Interés turistico nacional. Pero al mismo tiempo tienen un problema, con
tanta produccion durante afios han acumulado balsas de alpechin, el residuo de la aceituna,
un residuo contaminante. Desde hace més de un afio investigadores de la Universidad de
Almeria, la Universidad Miguel Hernandez de Elche, junto con el propio ayuntamiento de
Mora, la empresa Gesreman y la Asociacion Espaiiola de Municipios del Olivo estan
llevando a cabo un proyecto europeo de Recuperacion medioambiental de estas balsas con
un presupuesto de casi un millon y medio de euros cofinanciado en un 60% por la Union
Europea a través de su Programa Life. Este miércoles y jueves se han celebrado en Mora las
2* Jornadas Técnicas Lifet+Regrow donde se han dado cita todos los socios. Y nosotros
hemos hablado con todos ellos.

Enrique Lucas Ortega, director de la oficina de coordinacion del proyecto nos cuenta el
problema de estas balsas y como las lombrices y los microorganismos forman parte de la
solucion.

M? José Lopez es profesora de microbiologia de la Universidad de Almeria y nos cuenta
que el proyecto ademads resulta muy econémico.

El proyecto se encuentra en la fase de restauracion mediambiental a gran escala mediante el
desarrollo de diversas estrategias de biorremediacion y pone a Mora y su sector olivarero a
la vanguardia europea y mundial en lo que a economia circular se refiere. Jos¢ Antonio
Saez, investigador de la Universidad Miguel Hernandez de Elche

Otro de los socios de este proyecto es la empresa castellano-manchega Cereman, Mercedes
Garcia es la jefe del departamento de [+D+I

El problema no es menor, estamos hablando de unas 3.000 balsas de alpechin abandonadas
en toda Espafia, unos 540 campos de futbol repletos de este residuo contaminante.

https://www.cope.es/emisoras/castilla-la-mancha/toledo-
provincia/toledo/noticias/jornadaslife-reerow-reportaje-sobre-proyecto-recuperacion-las-
balsas-alpechin-20190503 406831




elDia

DE CORDOBA

AGRICULTURA

AEMO reclama "precios dignos'' del
aceite para el agricultor y
"asequibles'' para el consumidor

La Asociacion Espafiola de Municipios del Oliva reivindica que la PAC
incorpore al cultivo "vulnerable"
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Un jornalero durante la campaﬁe{ dela recogida de la aceituna / EL DIA

LOURDES CHAPARROO06 MAYO, 2019 - 13:14H

La Asociacion Espafiola de Municipios del Olivo (AEMO) ha reclamado "precios
dignos para el agricultor" y "asequibles para el consumidor". Es lo que ha puesto de
manifiesto su presidenta, Ana Maria Romero, tras la celebracion de la asamblea
nacional, y en la que ha asegurado que actualmente se manejan "unos precios que no
tienen sentido".

Asi, ha detallado que el precio del aceite de oliva virgen extra se encuentra en torno a
los 2,30 euros el kilo y ha recordado que el mayor porcentaje de este cultivo en Espana
-el 75%- son los olivares tradicionales "y su rentabilidad esta en los 2,70".

Sin embargo, ha continuado, el precio en los intensivos es de 1,30 euros el kilo y son
rentables, pero "el 75% de los olivares espafioles no lo son", ha reiterado. "No
encontramos demasiado sentido a esa bajada de precios que tendremos que ver y
analizar", ha indicado.

https://www.eldiadecordoba.es/provincia/AEMO-reclama-precios-asequibles-
aceite 0 1352264977.html
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Para ello, AEMO ha aprobado dos declaraciones. En la primera de ellas aboga por el
citado "precio digno y estable" para el agricultor y en la misma sostiene que la "causa
posible" del descenso de precios en Espafia es "el nerviosismo de las propias
cooperativas y productores que temen el precio se derrumbe en los proximos meses, un
miedo que no tiene base racional alguna".

El segundo manifiesto, por su parte, hace referencia a la negociacion de la Politica
Agraria Comunitaria (PAC) y la negociacion del Brexit. Al respecto, Romero ha
sefnalado que la salida del Reino Unido de la Unién Europea puede provocar una bajada
de la PAC y, por ello, "lo que reivindicamos desde los pueblos olivareros es que se siga
manteniendo -la ayuda- al olivar-.

"Es un cultivo social y en aquellos lugares dependientes o solo hay olivar o no hay
otro tipo de cultivo que, ademas, ha mantenido la poblacion en nuestro territorio", ha
insistido.

La presidenta de AEMO, ademas, ha subrayado que "queremos ese cheque, pero con
una diferenciacion hacia los olivares mas vulnerables y nos referimos al olivar de
sierra, a los tradicionales o de alta pendiente".

"Al final, el aceite de oliva virgen extra cuando sale de las cooperativas sale al mismo
precio, pero a unos ha costado el doble o triple de producir que otros que han sido
mucho mas faciles y todos son necesarios en nuestro territorio", ha reiterado.

https://www.eldiadecordoba.es/provincia/ AEMO-reclama-precios-asequibles-
aceite 0 1352264977.html




ASAMBLEA DE LA ASOCIACION ESPANOLA DE MUNICIPIOS DE OLIVO

Aemo reclama un precio digno
para el aceite de oliva

Solicita que se mantenga la bolsa econémica para el olivar en la PAC
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Envasadadora de aceite de oliva. - Foto: CORDOBA

Rafael Valenzuela
06/05/2019

La Asociacion Espaiiola de Municipios del Olivo (AEMO), presidida por la
alcaldesa de Montoro, Ana Romero, ha celebrado esta mafiana una junta directiva y
una asamblea general en la que se ha hecho balance del estado actual de la
organizacion y se han marcado las pautas de trabajo y los proyectos a acometer en
los préximos afos. Proyectos relacionados sobre todo con la puesta en valor de la
actividad oleicola como recurso econdémico de los pueblos integrados y de los

valores nutricionales y saludables del aceite de oliva virgen extra.

Pero junto a ello, AEMO ha dado el visto bueno a dos manifiestos tendentes a

defender la renta de los olivicultores y de las empresas vinculadas a ello. Asi, el

https://www.diariocordoba.com/noticias/cordobaprovincia/aemo-reclama-precio-digno-
aceite-oliva 1299086.html




primero de estos manifiestos tiene como objetivo la recuperacion del precio del
aceite de oliva. En concreto Aemo "aboga por un precio digno y estable delaceite
de oliva que siendo asequible para el consumidor permita remunerar el trabajo de

los olivareros espaioles", indic6 Romero.

AEMO hizo en el ano 2013 un estudio de los costes del cultivo del olivo, donde
concluy6 que producir un kilogramo de aceite de oliva en Espafia tiene un coste
medio ponderado de 2,73 euros, diferenciandose entre los distintos sistemas de
cultivo (tradicional, intensivo y seto). Y muestran su alarma porque después de
pasar tres afios con precios mas o menos acordes, desde octubre el precio ha caido
un 30%, lo que ha situado el precio de referencia de venta del aceite de oliva virgen

extra en origen en 2,30 euros, no alcanzando por tanto los precios de produccion.

Por otro lado, Aemo solicita también "el mantenimiento de la bolsa para olivar
en la nueva PAC, con reconocimiento diferencial a las zonas mas vulnerables
como las sierras". Esta peticion se sustenta, seguin han explicado desde Aemo, en
que "el marco financiero plurianual 2022-2027 presentado por la Comisién Europea
prevé un recorte de entre un 8% y un 15% en el presupuesto de la PAC. El
documento coincide también en desglosar que esta cifra supondra una diminucion
de mas del 10% en ayudas directas, (primer pilar, fondos Feaga) y de mas del 20%

en ayudas al desarrollo rural (segundo pilar, los fondos Feder)".

Segun las estimaciones de Aemo, "el impacto que este recorte supondria en el
cultivo del olivo podria llegar a mas de 150 millones de euros en lo que se refiere a
las ayudas directas al sector oleicola espafiol". Por ello, esta organizacion, que
representa al 75% de la produccion de oliva de Espaiia, solicita a la Comision
Europea "que no se produzcan recortes a las ayudas PAC y que se reparta el recorte
presupuestario consecuencia del Brexit entre otros sectores menos vulnerables y
fragiles del sector agrario". También reclaman que se tengan en consideracion los

aspectos diferenciadores de alguna tipologia de olivar existente.

https://www.diariocordoba.com/noticias/cordobaprovincia/aemo-reclama-precio-digno-
aceite-oliva 1299086.html
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Fallados los premios AEMO al Mejor
Olivo Monumental, la Difusion de la
Cultura del Olivo y la Mejor Almazara

Jueves 09 de mayo de 2019

La ha fallado sus premios con los
que cada afio reconoce al Mejor Olivo Monumental, la Difusion de la Cultura del Olivo y
la Mejor Almazara. Estos galardones se entregaran en el marco de la feria , que

tendra lugar del 15 al 18 de mayo en Jaén.

En concreto, el Olivo de Fuentebuena, que vegeta en el municipio jiennense de Arroyo
del Ojanco, se ha alzado con el Premio al Mejor Olivo Monumental AEMO 2019, un

colosal ejemplar que sorprende por sus grotescas dimensiones y bellisimas formas.

Este arbol tnico vegeta escoltado por otros olivos de la variedad picual y su magnifico

tronco alcanza un perimetro que supera los 4 m. a 1,20 m. de altura sobre el suelo.

El jurado ha valorado su majestuosidad, colosal tamafio y bella estampa; asi como su
forma singular con un tronco que a modo de inmenso fuste consigue soportar una inmensa
copa, que a su vez se estructura sobre dos gruesas ramas principales, que parecen sefialar el

simbolo de la victoria sobre la mortalidad.

La proyeccion de la parte aérea supera los 120 metros cuadrados de superficie y en
periodos de cosecha la copa llega a apoyarse en el suelo, como ayudando al tronco a

soportar tan inmensa carga.

Cabe destacar que este ejemplar ha sido declarado por la Junta de Andalucia como

Monumento Natural.
Difusion a la Cultura del Olivo

Por su parte, el libro El Cultivo del Olivo, de Diego Barranco Navero, Ricardo Fernandez
Escobar y Luis Rallo Romero, editado por Mundiprensa, ha obtenido el Primer Premio a la
Difusion de la Cultura del Olivo.

https://www.mercacei.com/noticia/50754/actualidad/fallados-los-premios-aemo-al-mejor-
olivo-monumental-la-difusion-de-la-cultura-del-olivo-y-la-mejor-almazara.html
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El jurado ha valorado la inmensa trascendencia de esta obra, auténtica referencia de
técnicos y olivareros de todo el mundo, que alcanza su séptima edicidon y que en su dilatada
vida de mas de 20 afios ha vendido mas de 50.000 ejemplares, siendo el libro agricola mas
vendido de la historia en Espafia. Ademas, desde su 5 edicidn, ha sido traducido al inglés,

algo inédito en una edicion agricola.

Segun AEMO, este libro supone todo un tratado integral que abarca con gran rigor
cientifico todos los campos relacionados con el cultivo del olivo, desde las diferentes
técnicas culturales que se deben aplicar a nivel de parcela hasta la produccion de aceite de

oliva de la maxima calidad en las almazaras.

Asimismo, la Asociacion Olearum, Cultura y Patrimonio del Aceite, presentada por su
presidente, Francisco Lorenzo Tapia, ha sido reconocida con el Segundo Premio en esta
modalidad por la generosidad y dedicacion de este grupo de almazareros, productores,
intelectuales, técnicos y amigos en general del mundo del aceite que se aunaron para

defender y divulgar la cultura del olivo y el patrimonio ligado a ¢€l.

Tal y como ha destacado el jurado de este premio, “desde su fundacion en Teba (Malaga)
aen 2007, los socios de Olearum se han afanado en conservar, inventariar y divulgar el
patrimonio agricola, industrial y cultural vinculado al cultivo del olivo y sus productos
derivados, y lo han hecho como una gran familia que se reinen anualmente para promulgar

a los cuatro vientos las virtudes del oro liquido™.

El jurado ha valorado especialmente el empuje y dedicacion de su presidente, el doctor
Francisco Lorenzo Tapia, quien desde sus inicios encabeza este grupo de entusiastas y

auténticos enamorados del sector oleicola.

Ademéas, Oleicultura Extrema, proyecto integral de calidad y oleoturismo presentado por
Almazara As Pontis, de Eljas (Caceres), se ha alzado con el Tercer Premio en esta

categoria.

El jurado ha valorado que, desde una comarca lejana y apartada del centro de produccion
mundial, su promotor Miguel Carrasco abandera la produccion de aceite de oliva virgen
extra de la maxima calidad como tnica solucion para el futuro de estos olivares marginales

y de altos costes de produccion.

https://www.mercacei.com/noticia/50754/actualidad/fallados-los-premios-aemo-al-mejor-
olivo-monumental-la-difusion-de-la-cultura-del-olivo-y-la-mejor-almazara.html
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Asimismo, destaca la “heroicidad” que supone producir un aceite temprano y de excelente
calidad a costa de unos rendimientos medios de campana del 7%, y conseguir en esas

condiciones adversas unos precios dignos que lo hacen rentable.

También ha subrayado el proyecto de oleoturismo asociado que involucra la gastronomia
local asociada al producto, el turismo en parajes Unicos de la Sierra de Gata, las visitas

guiadas y las catas en la almazara.

Por ultimo, el jurado ha valorado el gran esfuerzo del promotor en reunir una biblioteca
unica de olivicultura y elaiotecnia en continuo crecimiento que cuenta con ejemplares

unicos e incunables.
Mejor Almazara de Espaiia

A su vez, Almazara Oro Del Desierto, de Tabernas (Almeria) se ha alzado con el Primer

Premio a la Mejor Almazara de Espaia.

El jurado -compuesto por José¢ Maria Penco, José Alba, Noelia Ruiz, Placido Pascual,
Brigida Jiménez y Salvador Cubero Gonzalez- ha valorado de forma extraordinaria el valor
de este proyecto integral basado y cimentado en la sostenibilidad del cultivo del olivo en el
desierto de Tabernas, y que se ha convertido en una auténtica referencia mundial en la
produccion ecologica de unos aceites excepcionales que ademas son comercializados y

exportados de forma magistral y siempre con un precio digno.

Asi, ha valorado especialmente el perfecto manejo que realiza la familia Alonso Aguilera
desde el arbol hasta la botella. Se han tenido en cuenta, asimismo, los valores oleoturisticos
que rodean la propia almazara, con un restaurante tematico que ensalza el virgen extra alli
producido y visitas guiadas a la finca ecoldgica donde se produce la aceituna; e incluso con

casas rurales gestionadas por la empresa en el entorno de la propia almazara.

Por ultimo, la valoracion del coupage presentado ha sido muy alta, describiéndolo como un
zumo de frutado intenso de aceituna verde con notas a tomate verde, aromas vegetales,
hierbas aromaticas y platano. En boca el aceite posee con gran personalidad entrando muy
dulce, suave y delicado, y presentando a la vez un picante y amargo medios y equilibrados

y con una agradable persistencia.

https://www.mercacei.com/noticia/50754/actualidad/fallados-los-premios-aemo-al-mejor-
olivo-monumental-la-difusion-de-la-cultura-del-olivo-y-la-mejor-almazara.html
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Asimismo, Aceites Canoliva, de Baena (Coérdoba), ha recibido un Accésit Especial en esta
modalidad en la que el jurado ha valorado la alta funcionalidad de unas instalaciones muy
bien disenadas, modernas y de gran versatilidad. También se ha valorado la conjuncion
cantidad-calidad que se consigue en esta almazara, que es manejada en campafia con

esmero, limpieza y gran conocimiento del proceso.

El aceite presentado ha resultado de una gran calidad, con un frutado medio a aceituna
verde y notas olfativas a manzana, alcachofa y hierba recién cortada. En boca el jurado lo

describe como potente, con un picor y amargor medios y balanceados.
Maestro de Molino

Por ultimo, y debido al gran nivel existente e igualdad de la valoracion, el jurado ha

decidido conceder dos reconocimientos ex aequo al mejor Maestro de Molino.

Se trata de los hermanos Bellido, de la empresa Aceites Bellido, de los que se ha
valorado el excepcional entusiasmo en su trabajo y el alto grado de conocimiento que cada
campaiia ejercen de jefes de produccion y que demuestran conocer de forma profunda y
exhaustiva cada punto del proceso de la recepcion y molturacion de aceituna, asi como el

almacenamiento y envasado del aceite resultante.

También ha sido reconocido Rafael Montes, de la Cooperativa Nuestra Sefiora de
Guadalupe, por su altisimo grado de conocimiento que, de forma absolutamente
vocacional, ha conseguido elevar la calidad del virgen extra obtenido en esta cooperativa

de gran dimension.

Este concurso ha sido patrocinado por Caja Rural de Jaén.

https://www.mercacei.com/noticia/50754/actualidad/fallados-los-premios-aemo-al-mejor-
olivo-monumental-la-difusion-de-la-cultura-del-olivo-y-la-mejor-almazara.html
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AEMO entrega sus premios anuales en el marco de Expoliva

Actualizado 16/05/2019 18:48:07 CET

DIPUTACION DE JAEN

JAEN, 16 May. (EUROPA PRESS) -

El presidente de la Diputacion y presidente de Ferias Jaén, Francisco Reyes, ha participado junto a la
presidenta de la Asociacién Espafiola de Municipios del Olivo (AEMO), Ana Maria Romero, en la
entrega de los premios anuales que otorga esta entidad de la que forma parte la Administracion
provincial.

En el transcurso del acto, Reyes ha subrayado la deuda que en cierto modo tienen muchos pueblos
andaluces y espafioles con este cultivo milenario. "El olivo tiene un peso especial en muchos de
nuestros pueblos y ciudades, que no serian los mismos sin este arbol", ha remarcado Francisco
Reyes en este acto celebrado en el estand de la Diputacion jiennense en Expoliva 2019.

Al respecto, ha puntualizado que este cultivo "marca nuestra economia, cultura, tradicién y nuestra

manera de ser", y ha incidido en que "los municipios que pertenecemc- -~ *"**7 ~ "~ -


https://www.europapress.es/
https://www.europapress.es/andalucia/
https://www.europapress.es/andalucia/mas-jaen-00988/

debemos a este arbol milenario que esta siendo fundamental para que la gente siga viviendo en
nuestros pueblos”.

Por eso, ha respaldado que cada afio, AEMO haga un reconocimiento a "almazaras, a maestros de
almazaray a la difusién de la cultura del olivar e incluso al olivo que se reconoce cada afo".

Lowi

@@m

Activalos en la app de Low1 hasta el 11 de agosto.

Estos galardones se conceden cada dos afios en Expoliva, una feria que, como ha recordado
Francisco Reyes, "se ha convertido en un gran referente mundial”, y sin duda "la entrega de estos
premios la hace aun mas grande porque también la pone en el mapa del municipalismo, que apuesta
por el olivo como un elemento fundamental de los territorios".

Por su parte, Ana Maria Romero ha coincidido con el presidente de la Diputacion en que "esta
muestra es el mejor escenario para entregar estos galardones ligados al olivar”, un acto que hace que
"sea un dia de fiesta porque reconocemos a esos gladiadores que trabajan en el campo y que nos
traen esa musica del olivar, desde las grandes almazaras hasta la difusion de la cultura del olivo 'y
esos olivos monumentales, entre los cuales este afio hay uno de Jaén".

La presidenta de AEMO ha terminado agradeciendo "el trabajo diario de los maestros de almazaras
que consiguen el mejor aceite del mundo, también el de las almazaras que contindan innovando y
apostando por la calidad, y el trabajo para que los paisajes del olivar sean Patrimonio Mundial, lo que
sera un reconocimiento a quien los ha estado cuidando tantos siglos".

En la décimo séptima edicidén de estos premios en el apartado de difusion de la cultura del olivo ha
sido para el libro 'El cultivo del olivo, de los editores cientificos Diego Barranco, Ricardo Fernandez y
Luis Rallo, una obra que ha sido editada por Mundiprensa.

El segundo premio en esta categoria ha sido para la Asociacion Olearum, Cultura y Patrimonio del
Aceite, y el tercero para 'Oleicultura Extrema’, un proyecto integral de calidad y oleoturismo
presentado por Almazara As Pontis, de Eljas (Caceres).



Por lo que respecta al XlIl Premio AEMO al mejor olivo monumental de Espafia 2019, se ha
galardonado al Olivo de Fuentebuena, en Arroyo del Ojanco, que esta en pleno corazon de la Sierra de
Segura.

El XVI Premio AEMO a la mejor almazara nacional ha recaido en Oro del Desierto, de Tabernas
(Almeria), una categoria en la que se ha concedido un accésit especial a Aceites Canoliva, de Baena
(Cérdoba). Por ultimo, en la modalidad de mejor maestro de molino, se ha hecho un reconocimiento
ex aequo a los hermanos Bellido de Aceites Bellido (Montilla, Cérdoba); y a Rafael Montes, de la
Cooperativa Nuestra Sefiora de Guadalupe (Baena, Cérdoba).

Descubre Artivoros: una experiencia
gastroartistica

Alzad la copa, almas inquietas, porque tenemos
motivo de celebracion: llega Artivoros de
Mahou. La firma cervecera nos convoca en €l
Palacio Neptuno del 24 al 27 de julio para una
nueva experiencia gastroartistica. Un encuent...
Ofrecido por Mahou 5 Estrellas

Configuracion de privacidad
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https://europapress.contentondemand.es/articles/5135/descubre-artivoros-una-experiencia-gastroartistica/478?&utm_referrer=https%3A%2F%2Fwww.europapress.es%2Fandalucia%2Fmas-jaen-00988%2Fnoticia-aemo-entrega-premios-anuales-marco-expoliva-20190516164901.html
http://europapress.contentondemand.es/articles/5135/descubre-artivoros-una-experiencia-gastroartistica/478?

Mercacel

informacién | aove | olivar

Actualidad
- =

AEMO reconoce la labor de Aceites Prieto
Reina y Consoli Molero

Miércoles 16 de mayo de 2018

Aceites Prieto Reina, S.L. se ha alzado con el Premio AEMO a la Mejor Almazara
de Espafia, mientras que Consoli Molero, jefa de produccién y gerente de la
Cooperativa Olivarera de Valdepenas (Colival), ha sido reconocida como la Mejor
Maestra de Molino del afio, un galardéon que por primera vez recae en una mujer.

El jurado del premio AEMO, patrocinado por Caja Rural de Jaén, decidi6 otorgar el
galardon a Aceites Prieto Reina, S.L., de Montoro (Cordoba) -cuyo aceite se comercializa
bajo la marca Pago Las Monjas- por haber “irrumpido en el olimpo de la calidad en solo
dos afos, fundamentando su particular “secreto” en una cuidada seleccion de la materia
prima: aceitunas serranas de la variedad nevadillo recolectadas por parajes y en un ptimo
estado de maduracion”. Los miembros del jurado destacaron asimismo su “escrupuloso
proceso de valoracion organoléptica y la separacion cuidada de sus partidas, lo que
culmina en un zumo de aceituna excepcional”.

https://www.mercacei.com/noticia/48886/actualidad/aemo-reconoce-la-labor-de-aceites-
prieto-reina-y-consoli-molero.html
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Con respecto al accésit de este mismo galardon, concedido a Luque Ecologico, S.L., de
Castro del Rio (Cérdoba) -cuyo aceite se comercializa bajo la marca Luque Ecologico-, el
jurado ha considerado la gestion integral 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 6ptimo de tiempos y temperaturas con el obsesivo fin
de no alterar en lo mas minimo el zumo que llega del campo”, ha subrayado.

Teniendo en cuenta que al Premio AEMO s6lo pueden optar las almazaras cuyos
municipios forman parte de la asociacion, tal y como indican las bases, éstas han sido
visitadas por los miembros del jurado, que han valorado sus instalaciones y manejo. Por
otro lado, han sido tomadas muestras de aceite de todas ellas, siendo valoradas
organolépticamente.

Mejor Maestra de Molino

Con respecto al 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 ha afirmado que “de forma absolutamente merecida y
por primera vez en su historia este galardon reconoce a una mujer”.

“Consoli maneja la almazara de su cooperativa de una forma ejemplar. Desde su puesto de
gerente ha sabido incentivar y convencer a sus socios del momento 6ptimo de recoleccion
para que el fruto arribe al molino en perfectas condiciones de maduracién; pero, una vez
alli, se enfunda el mono de maestra y capitanea personalmente el procesado de la aceituna
como solo 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 perfecta que hace que sus aceites

https://www.mercacei.com/noticia/48886/actualidad/aemo-reconoce-la-labor-de-aceites-
prieto-reina-y-consoli-molero.html
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fluyan con unas cualidades organolépticas excepcionales y con unos contenidos saludables
inigualables”.

https://www.mercacei.com/noticia/48886/actualidad/aemo-reconoce-la-labor-de-aceites-
prieto-reina-y-consoli-molero.html




AEMO concede reconoce a Aceites Prieto Reina S.L., de Montoro,

como Mejor Almazara de Espana.
EUROPA PRESS 16.05.2018

La Asociacion Espafola de Municipios del Olivo (AEMO) ha concedido a Aceites Prieto Reina S.L., de
Montoro (Cérdoba), el Premio a la Mejor Alimazara de Espafia, mientras que Luque Ecoldgico, de la también
localidad cordobesa Castro del Rio, ha obtenido el accésit.

Instalaciones de Aceites Prieto Reina SL

Segun ha indicado la asociacién en una nota, por su parte, y recayendo por primera vez en una mujer,
Consoli Molero, jefa de produccion y gerente de la Cooperativa Olivarera de Valdepefias (Covival), de Ciudad
Real, ha sido reconocida como la Mejor Maestra de Molino del afio.

Asi, el Primer Premio AEMO a la Mejor Almazara Nacional ha recaido en Aceites Prieto Reina SL, cuyo
aceite se comercializa bajo la marca Pago Las Monjas. Esta incipiente almazara ha irrumpido en el "olimpo de
la calidad en solo dos afios", fundamentando su particular "secreto" en una cuidada seleccién de la materia
prima, aceitunas serranas de la variedad Nevadillo recolectadas por parajes y en un 6ptimo estado de
maduracion.

El método, aunque comienza en el campo, prosigue en la almazara donde la aceituna es recepcionada,
limpiada y lavada cuando es necesario, y molturada en frio. Destaca asimismo el escrupuloso proceso de
valoracion organoléptica y la separacion cuidada de partidas, lo que culmina con un zumo de aceituna
"excepcional".

La bodega esta perfectamente segmentada por lo que se consigue clasificar minuciosamente cada unidad de
molturacion. Se trata de una empresa familiar que apuesta por la calidad, el envasado y la dignificaciéon de un
producto que ya se conoce como esencia de las sierras de Montoro.

Respecto a la cata, el jurado ha descrito al zumo como "aceite de gran personalidad que en nariz presenta un
frutado intenso de aceituna verde, intensas notas de hierba fresca recién cortada, tomate verde, plantas
aromaticas, destacando la hierbabuena, y un universo de variadas frutas frescas envueltas en frutos del
bosque".

"Su conjunto resulta, aromaticamente, altamente complejo y rico en matices. En boca presenta una entrada
dulce tras la cual sorprende con unos equilibrados y domados amargor y picor que culminan con un
retrogusto a alloza".

https://www.20minutos.es/noticia/3341838/0/aemo-concede-reconoce-aceites-prieto-reina-
montoro-como-mejor-almazara-espana/




minutos

Por su parte, Luque Ecoldgico, cuyo aceite se comercializa bajo el mismo nombre, ha recibido el accésit
especial por la gestion integral de la calidad que esta empresa familiar lleva como 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 6ptimo de tiempos y
temperaturas con el obsesivo fin de no alterar en lo mas minimo el zumo que llega del campo.

Cumpliendo con todos los estandares nacionales e internacionales de calidad y control de puntos criticos, la
almazara de Luque Ecoldgico supone un "ejemplo de industria agroalimentaria moderna" que se autoimpone
normas de calidad y sanitarias que van mas alla de la legislacion.

Su apuesta por la calidad se ha unido a la produccién ecoldgica y a la certificacién de la huella de carbono,
todo lo cual ha logrado el éxito de la comercializacion de sus aceites en mercados europeos, americanos y
asiaticos. Valor afiadido en la tierra.

El jurado en la cata ha descrito el aceite como "frutado medio a aceituna verde, con notas a hierba, donde
destacan diferentes hortalizas frescas como el tomate y la alcachofa y frutas como la manzana y alloza. En
boca es fluido y con un equilibrado amargor y picor de intensidad media".

Por ultimo, el jurado ha otorgado Reconocimiento Especial a la Mejor Maestra de Molino a Consoli Molero, de
la Cooperativa Olivarera de Valdepeias, cuyo aceite se comercializa bajo la marca Valdenvero, de
Valdepeias.

Molero maneja la almazara de su cooperativa de una "forma ejemplar, desde su puesto de gerente ha sabido
incentivar y convencer a sus socios del momento 6ptimo de recoleccién para que el fruto arribe al molino en
perfectas condiciones de maduracioén, pero una vez alli se enfunda el mono de maestra, y capitanea
personalmente el procesado de la aceituna como solo 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 perfecta que
hace que sus aceites fluyan con unas cualidades organolépticas excepcionales y con unos contenidos
saludables inigualables".

Este afio este concurso ha sido patrocinado por Caja Rural de Jaén, que de esta forma afianza su "fuerte
compromiso” con el sector transformador espafiol.

https://www.20minutos.es/noticia/3341838/0/aemo-concede-reconoce-aceites-prieto-reina-
montoro-como-mejor-almazara-espana/
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XVII PREMIO AEMO A LA
DIFUSION DE LA CULTURA DEL
OLIVO 2019
PRIMER PREMIO
Libro El Cultivo del Oli-
vo, de los editores

EL CULTIVO
DEL OLIVO

cientificos Diego Ba-
rranco Navero, Ricar-
do Femandez Escobar
y Luis Rallo Romero.

Editado por Mundiprensa.

El jurado ha valorado ““la inmensa trascen-
dencia de esta obra, auténtica referencia de
tecnicos y olivareros de todo el mundo, que
alcanza su séptima edicién y que en su dilata-
da vida de m3s de 20 afios ha vendido mas de
50.000 ejemplares, siendo el libro agricola
mas vendido de |a historia en Espafa”. Ade-
mas, desde su 5° edicion, ha sido traducido al
inglés, algo inédito en una edicién agricola.

Este libro supone todo un tratado integral
que abarca con gran rigor cientifico todos
los campos relacionados con el cultivo del
olivo, desde las diferentes técnicas culturales
que se deben aplicar a nivel de parcela hasta
la produccion de aceite de oliva de la maxi-

ma calidad en las almazaras.

SEGUNDO PREMIO
Asociacién Olearum, Cultu-
ra y Patrimonio del Aceite,

presentado por su presiden- L EAR

¥

te, Frandisco Lorenzo Tapia.
Se destaca la generosidad y dedicacién de

este grupo de almazareros, productores, in-
telectuales, técnicos y amigos en general del
mundo del aceite que se aunaron para de-
fender y divulgar la cultura del olivo y el patri-
monio ligado a él.

Tal y como ha destacado el jurado de este
premio, “‘desde su fundacién en Teba (Mala-
ga) alld en 2007, los socios de Olearum se
han afanado en conservar, inventariar y di-
vulgar el patrimonio agricola, industrial y cul-
tural vinculado al cultivo del olivo y sus pro-
ductos derivados, y lo han hecho como una
gran familia que se retinen anualmente para
promulgar a los cuatro vientos las virtudes
del oro liquido”.

El jurado ha valorado especialmente el em-
puje y dedicacién de su presidente, el doctor
Francisco Lorenzo Tapia, quien desde sus ini-
cios encabeza este grupo de entusiastas, au-
ténticos enamorados del sector oleicola.

TERCER PREMIO

“Oleicultura Extrema”, proyecto integral de
calidad y oleotu-
rismo presentado
por Almazara As
Pontis, de Eljas
(Caceres).

El jurado ha va-
lorado cdmo,
desde una comarca lejana y apartada del
centro de produccién mundial, su promo-
tor Miguel Carrasco abandera la produc-
cién de aceite de oliva virgen extra de la

Vergara, 2 - 2° - 23001 Jaén

A

José Fco. Ortega, S.L.
ACEITES Y DERIVADOS
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josefortega@msn.com - julian_ortega@Ilive.com

PREMIOS AEMO

maxima calidad como unica solucién para
el futuro de estos olivares marginales y de
altos costes de produccidn.

Asimismo, destaca la “heroicidad” que su-
pone producir un aceite temprano y de ex-
celente calidad a costa de unos rendimien-
tos medios de campana del 7%, y conseguir
en esas condiciones adversas unos precios
dignos que lo hacen rentable.

Se valora también el proyecto de oleoturis-
mo asociado que involucra la gastronomia local
asociada al producto, el turismo en pargjes tni-
cos de la Sierra de Gata, las visitas guiadas y las
catas en la almazarg; toda una serie de activida-
des que contribuyen a otorgar valor a un pro-
ducto que necesita de ingresos complementa-
rios para asegurar su continuidad y futuro.

Por Ultimo, el jurado ha valorado el gran
esfuerzo del promotor en reunir una biblio-
teca Unica de olivicultura y elaiotecnia en
continuo crecimiento que cuenta con ejem-

plares tinicos e incunables.

XVI PREMIO AEMO A LA MEJOR
ALMAZARA DE ESPANA 2019
PRIMER PREMIO

Almazara Oro Del Desier-

to, de Tabernas (Al-
meria, municipio 1§
de AEMO, cuyo ;

aceite de oliva vir-

gen extra se co-
mercializa bajo la
misma marca.

Agentes Comerciales

D. JuliGn Ortega Morales

Corredor de Aceites . Catador de aceites
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ESPECIAL EXPOLIVA PATROCINADO POR ZIMENDUNI

El jurado -compuesto por José Maria Penco,
José Alba, Noelia Ruiz, Placido Pascual, Brigida
Jiménez y Salvador Cubero Gonzélez- ha valo-
rado de forma extraordinaria el valor de este
proyecto integral basado y cimentado en la
sostenibilidad del cultivo del olivo en el desierto
de Tabemas, y que se ha convertido en una au-
téntica referencia mundial en la produccién
ecoldgica de unos aceites excepcionales que
ademds son comercializados y exportados de
forma magjstral y siempre con un precio digno.

Asf, ha valorado especialmente el perfecto
manejo que realiza la familia Alonso Aguilera
desde el arbol hasta la botella. Todo comienza
por el acertado momento de recoleccidn, si-
guiendo por los tiempos y temperaturas em-
pleadas en el proceso, asi como la absoluta lim-
pieza que impera en el recinto y el profundo co-
nocimiento técnico que gobiema en cada fase.
Todo ello envuelto en una auténtica obsesion
por extraer la méaxima calidad posible de esas
variedades tan especiales -hojiblanca, picual y ar-
bequina- que vegetan en su propia finca.

Se han tenido en cuenta, asimismo, los valo-
res oleoturisticos que rodean la propia almaza-
ra, con un restaurante tematico que ensalza el
virgen extra alli producido y visitas guiadas ala
finca ecoldgica donde se produce la aceituna;
e induso con casas rurales gestionadas por la
empresa en el entomo de la propia almazara.

Por dltimo, la valoracién del coupage presen-
tado ha sido muy alta, describiéndole como un
zumo de frutado intenso de aceituna verde con
notas a tomate verde, aromas vegetales, hier-
bas aromadticas y platano. En boca el aceite po-
see con gran personalidad entrando muy dulce,
suave y delicado, y presentando a la vez un pi-
cante y amargo medios y equi-
librados y con una agradable H
persistencia. Zumo muy corm-
plejo en su conjunto.

ACCESIT ESPECIAL

Aceites Canoliva, de Baena

(Cérdoba), municipio de AE-

MO, cuyo AOVE se comercia- {

liza bajo la marca Canoliva. '
El jurado ha valorado la
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alta funcionalidad de unas instalaciones
muy bien disefiadas, modernas y de gran
versatilidad. También se ha valorado la
conjuncion cantidad-calidad que se consi-
gue en esta almazara, que es manejada en
campafa con esmero, limpieza y gran co-
nocimiento del proceso.

El aceite presentado ha resultado de una
gran calidad, con un frutado medio a aceitu-
na verde y notas olfativas a manzana, alca-
chofa y hierba recién cortada. En boca el jura-
do lo describe como potente, con un picor y
amargor medios y balanceados.

Por dltimo, y debido al gran nivel existente
e igualdad de la valoracién, el jurado ha deci-
dido conceder dos reconocimientos ex aequo
al mejor maestro de molino.

RECONOCIMIENTO AL ME-
- JOR MAESTRO DE MO-
LINO 2019 (EX AEQUO)

Hermanos Bellido,
de la empresa Acei-
tes Bellido, S.L., de
Montilla (Cérdoba), mu-
nicipio de AEMO, cuyo aceite se
comercializa bajo la marca Juan Colin.

El jurado ha valorado el excepcional entusias-
mo en su trabajo y el alto grado de conodimien-
to de estos hermanos y propietarios que cada
campafia, ejercen de jefes de produccién y que
demuestran conocer de forma profunda y ex-
haustiva cada punto del proceso de la recepcion
y molturacién de aceituna, asi como el almace-
namiento y envasado del aceite resultante.

Rafael Montes, de la Cooperativa Nuestra
Sefiora de Guadalupe, cuyo aceite se comer-
cializa bajo la marca Virrey del Pino, de Baena
(Cérdoba), municipio de AEMO.

Se ha valorado el altisi-
mo grado de conoci-
miento de este maes-
tro de molino que, de
forma absolutamente
vocacional, ha consegui-
do elevar la calidad del vir-
gen extra obtenido en esta cooperativa de
gran dimension.

AEMO 2019

municipio jiennense de Arroyo del 1c0

En pleno corazén de la Sierra de Segura, a
pocos metros del propio Arroyo del Ojanco
que da nombre al municipio, entre olivares co-
munes, se alza este colosal ejemplar que sor-
prende por sus grotescas dimensiones y bellf
simas formas.

Este drbol unico vegeta escoltado por
otros olivos de la variedad picual y su magnifi-
co tronco alcanza un perimetro que supera
los 4 m. a 1,20 m. de altura sobre el suelo.

El jurado ha valorado ante todo su majes-
tuosidad, colosal tamafio y bella estampa; asf
como su forma singular con un tronco que a
modo de inmenso fuste consigue soportar
una inmensa copa, que a su vez se estructura
sobre dos gruesas ramas principales, que pa-
recen sefalar el simbolo de la victoria sobre
la mortalidad.

La proyeccion de la parte aérea supera los 120
m de superficie y en periodos de cosechala co-
pallega a apoyarse en el suelo, como ayudando
al tronco a soportar taninmensa carga.

Cuenta la leyenda que el olivo fue plantado
por unos frailes medicantes tras la reconquista
de Al-Andalus con el fin de que no les faltara
aceite para sus Santos Oleos. Otra leyenda
asociada a este simbolo del Ojanco dice que se
plantd a partir de una ramita de olivo bendeci-
da un Domingo de Ramos. Historias fantasti-
cas asociadas a un drbol sobrenatural.

Con seguridad, el olivo de Fuentebuena cuen-
ta con varios siglos de historia; pero més impor-
tante que la edad es su inmenso tamafio y pro-
ductividad, ya que, seguin estd

escrito, en los inicios del siglo
XIX se llegaron a cosechar de
élmés de 850 kg, de aceituna.

Cabe destacar que este
ejemplar ha sido declarado
por la Junta de Andalucia co-

mo Monumento Natural.



AEMO aprueba un documento que aboga por la
rentabilidad del cultivo en Espana

El salén de plenos de la Diputacidn de Cor-
doba acogié el pasado 6 de mayo la asam-
blea de la Asociacién Espafiola de Municipios
del Olivo (AEMO) en la que se aprobd por
unanimidad un documento que aboga porla
rentabilidad del cultivo del olivo en Espana.
En cuanto a otras acciones propuestas para
este afo destaca la creacion de una Escuela
de Cata de Aceite de Oliva que pretende for-
mar a nuevos profesionales en analisis sen-
sorial en las diferentes provincias a las que
pertenecen los socios de la entidad.

En concreto, AEMO aprobd dos declara-
ciones abogando por un precio digno y es-
table para el aceite de oliva, y solicitando el
mantenimiento de las ayudas de la Politica
Agraria Comtin (PAC), con especial atencidn
a los olivares de montafia.

Asi, en su primera declaracién la asocia-
cién defiente un precio digno y estable del
aceite de oliva que, siendo asequible para el
consumidor, permita remunerar el trabajo
de los olivareros espafoles.

Segln sus datos, desde el mes de octubre
se ha producido una caida de precios supe-
rior al 30%, por lo que a dia de hoy el precio
de referencia de venta del aceite de oliva vir-
gen extra en origen se sitda en 2,30
euros/kg,, cifra “muy por debajo de los cos-
tes medios de produccion”.

Desde AEMO consideran que no existe
razén objetiva que justifique esta bajada,
puesto que la campafa actual no supera los
3 millones de toneladas de produccién mun-
dial, cifra que coincide exactamente con la
media de consumo en los dltimos afios.

Por ello, insiste en que debe imperar la
tranquilidad, que la Cuenca Mediterrénea
producird solo el aceite que el mundo de-
manda y que por tanto “es momento de
mantener la cabeza fria y el pulso firme, y
hacer valer un producto tnico que el consu-
midor ha sabido reconocer y valorar, y que
no debe ser banalizado en origen, y menos
desde |a propia produccién”.
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Por otro lado, defiende evitar que el pre-
cio de los aceites de oliva en los lineales lle-
gue hasta valores “temerarios”.

Por su parte, en su segunda declara-
cion, AEMO solicita a la Comision Europea
el mantenimiento de la bolsa para olivar
en la nueva PAC, con reconocimiento di-
ferencial a las zonas mas vulnerables co-
mo las sierras.

En concreto, pide al Ejecutivo comunita-
rio que considere los aspectos diferenciales
del olivar de montafia, cuyos costes de pro-
duccién asociados son un 80% superiores a
la media, a lo que se suma su limitada pro-
duccion.

Acuerdos
Por otro lado, en la asamblea de AEMO se
aprobaron las nuevas altas en la asociacion
con la incorporacién de socios como los
ayuntamientos de
Montilla, El Carpio,
Pedrera o Ribera
del Fresno, entre
otros. Por tercer
afo consecutivo, la
asociacion presenta
un crecimiento en
el niimero de socios
que ya suman 130,
habiéndose inverti-
do definitivamente
la tendencia que co-

menzd con el inicio de la crisis en 2008. Tam-
bién dio el visto bueno a unas cuentas sane-
adas a cierre de 2018, asi como el presu-
puesto previsional de 2019.

En cuanto a las acciones propuestas para
el nuevo afio, los socios acordaron la poten-
ciacion de Recomed desde Espafia, ya que
AEMO acaba de revalidar la presidencia de
esta red transnacional, asf como otras pro-
puestas y actividades entre las que destaca
la creacion de una Escuela de Cata de Aceite
de Oliva que pretende formar a nuevos pro-
fesionales en analisis sensorial en las dife-
rentes provincias de la asociacion y también
difundir las excelencias del zumo de aceitu-
na entre los consumidores mediante catas
divulgativas.

Asimismo, los socios aprobaron la solici-
tud de dos nuevos proyectos, uno de ellos
europeo en el marco de Recomed, iniciativa
ENI, destinado a la potenciacion del papel
de los jévenes y mujeres en el sector oleico-
la, y otro fundamentado en un Grupo Ope-
rativo multidisciplinar para la determinacion
de un modelo de prediccion de cosecha a
tiempo real.

Por ultimo, los socios de AEMO ratifica-
ron su apuesta por EVOOLEUM Awards, el
concurso que organiza junto a Grupo Edito-
rial Mercacei, y que en sus cuatro ediciones
cuenta con una gran notoriedad y prestigio

en el sector oleicola mundial.




Premios

| Centro de Recepcién de
Visitantes de Cordoba -pri-
mera ciudad con cuatro
declaraciones de Patrimo-
nio de la Unesco- acogio
las sesiones de cata del Concurso In-
ternacional EVOOLEUM Awards 2019.
Su jurado, compuesto por los 22 ca-
tadores mas importantes del mundo,
evalud las mas de 600 muestras gue
han concurrido a esta cuarta edicion

MERCACEI 99 » ESPECIAL EXPOLIVA

OrE Bailén alcanza Ia Cima

-un 15% mas que en la anterior-, pro-
cedentes de paises como Espanfa, Ilta-
lia, Portugal, Grecia, Francia, Croacia,
Eslovenia, Turquia, Israel, Marruecos,
Chile, Jordania, Arabia Saudi, Sudafri-
ca, Tunez, Estados Unidos, Malta, Ale-
mania o Japon -una de las novedades
de este ano-.

“Podemos decir que, hoy por hoy,
EVOOLEUM es referencia a nivel mun-
dial", asegurd Juan A. Pefiamil, editor de

AIRARDS 2019

EUOOLEUM.

95/100

BAIL

EITE DE OLI

la Guia EVOOLEUM, quien se mostro
mas que satisfecho con los resultados
de esta edicion. “Productores de todo
el mundo han confiado una vez maés
en este concurso que se ha consolida-
do como el mas prestigioso del mundo,
apoyado también por los consultores,
importadores y chefs mas reconocidos,
que utilizan nuestra guia como una he-
rramienta indispensable en la promo-
cién del virgen extra”, resalto.
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Por su parte, José Maria Penco,
director del concurso, destacd que
“EVOOLEUM ha vuelto a batir el récord
de muestras presentadas”, al tiempo
que afiadid que “el hecho de haber re-
cibido numerosos AOVEs de paises
como Japon, Estados Unidos o Arabia
Saudi nos ofrece una idea de la proyec-
cion internacional que tiene este con-
curso con tan solo cuatro ediciones a
sus espaldas”.

Instalado entre los cinco mejores AO-
VEs del mundo desde la primera edi-
cion del certamen, el concurso EVOO-
LEUM Awards 2019 -celebrado los pa-
sados 8 y 9 de marzo en Cordoba- ha
coronado a Oro Bailén Picual (Aceites
Oro Bailén Galgéon 99, S.L.U.) como el
mejor aceite de oliva virgen extra del
mundo a juicio del prestigioso jurado
de los Premios Internacionales a la
Calidad del Aceite de Oliva Virgen Ex-
tra, compuesto por 22 de los mejores
catadores del mundo provenientes de
Espana, ltalia, Grecia, Alemania, Portu-
gal, Israel, Argentina o Japon.

Con la misma puntuacion que el ga-
nador (95), Valdenvero Hojiblanca, de
la Sociedad Cooperativa Olivarera de
Valdepenas (Colival), se ha aupado al
segundo lugar del podio, completado
por El Santuario de Magina (94 puntos),
de la S.C.A. San Isidro Labrador. El
resto del TOP10, de claro dominio es-
panol, esta formado por Almaoliva Bio
(Almazaras de la Subbética, S.C.A.),
Origini (Oliocru, S.R.L.), Don Gioacchi-
no (Azienda Agricola Sabino Leone),
Fuente Ribera (Manuel Molina Mufoz
e Hijos, S.L.), Maquiz Picual (Aceites
de Maquiz, S.L.), Puerta de las Villas
(S.C.A. San Vicente de Mogon) y Cla-
divm (Aceite Aroden Hispania, S.L.). En
total, ocho AOVEs espafioles y dos ita-
lianos; una hegemonia que se refleja en
el TOP100 de EVOOLEUM Awards, con
nada menos que 81 representantes es-
panoles, 12 italianos, 4 portugueses, 2
croatas y 1 esloveno. Europa, al poder.

En el resto de categorias, Oro Bailén Pi-
cual, con seis galardones, figura como
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El jurado de EVOOLEUM esta compuesto por los 22 mejores catadores del munde, provenientes de

Espafia, Grecia, Israel, Portugal, lapon o Argentina.

José Maria Penco, director del concurso y Pandora y Juan Pefiamil, directora y editor, respectivaments

de la Guia EVOOLEUM.

el gran triunfador al proclamarse tam-
bien Mejor Monovarietal, Mejor Frutado
Verde, Mejor de Espana y Mejor Picual
-45 de los 100 mejores virgenes extra
del mundo son monovarietales de picual
0 coupages que llevan esta variedad-.
Almaoliva Bio, por su parte, se alza con
tres trofeos al sumar al cuarto puesto
del EVOOLEUM TOP10 los correspon-
dientes al Mejor Coupage y Mejores 3
de Produccion Ecoldgica -clasificacion
que completan LivesOlives Bio, de San-
chez Fernandez de Rute, S.L.; y Ortice

BIERALISI

www.plaralisicom

Riserva, de Tenuta Romano, S.R.L- =
igual que sucede con dos exceleni=s
zumos italianos, el monovarietal de =
saliva Origini, gue a su quinto puesto =
el TOP10 anade sus galardones come
Mejor Mezcla de Verde-Maduro y Meise
de ltalia; y Don Gioacchino (sexto lugs
en EVOOLEUM TOP10, Mejor DOP =
lia y Mejor Coratina).

Con dos trofeos aparecen Valdenve
ro Hojiblanca (segundo en EVOOLEUN
TOP10 y Mejor Hojiblanca); El Sanfus
rio de Magina (tercero en EVOOLEUM

Visitenos en Expoliva 2015
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TOP10 y Mejor DOP de Espanfa); Sierra
Oliva, de Aceites Vadolivo, S.L. (Mejor
Frutado Maduro y Mejor Arbequina); y
una de las novedades de esta edicion,
Olea Capris, de Olea Capris Z.0.0. (Me-
jor DOP Eslovenia y Mejor de Eslovenia).

Finalmente, con un galardon -al mar-
gen del EVOOLEUM TOP10- figuran Brist
Premium Sta. Margherita, de Brist D.O.O.
(Mejor de Croacia); Cabego das Nogueiras
Premium, de SAQOV-Sociedade Agricola
Ouro Vegetal, S.A. (Mejor de Portugal);
Oleumn Hispania, de Molino Virgen de Fati-
ma, S.L. (Mejor Pajarera); Az-Azeytun, de
Comercial Az-Azeytun XCIII, S.L. (Mejor
Empeltre); Villa Magra Grand Cru, de Fran-
toio Franci, S.R.L. (Mejor Frantoio); Artajo
10 Koroneiki, de Aceite Artajo-S. Agroebro,
S.L. (Mejor Koroneiki); Mueloliva Picu-
da, de Muela-Olives, S.L. (Mejor Picuda);
Guidaroli Sierra de Cazorla, de Aceites
Vadolivo, S.L. (Mejor Royal); y Vieiru Eco-
l6gico DOP Gata-Hurdes, de Almazara As
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Pontis-Agropecuaria Carrasco. S.L. (Mejor
Manzanilla Cacerena).

Como es habitual, los 100 mejores AO-
VEs del mundo segun los EVOOLEUM
Awards figuraran en la proxima edicion
de la Guia EVOOLEUM World’s TOP100
Extra Virgin Olive Oils -de periodicidad
anual y editada en inglés y castellano, y

PIERALISI

www.pisrafisicom

AARDS 2010
EUDOLEDM

EVOOLEUM destaca por
su riguroso protocolo
ante notario. Desde que
se reciben las muestras
hasta que se elige alos
ganadores,

los organizadores
desconocen en todo
momente los AOVEs
que se estan catando.

disponible también en una app para 5
y Android- mediante una completa ics=
informativa que incluye su procedenc=
caracteristicas, variedades de acefiure
tipo de olivar, actividades de oleoturisme
certificados Kosher y Halal, etc.-, aco=
pafiada de una imagen de su envass
puntuacién, ficha de cata y maridaje. &
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ORO BAILEN PICUAL

ORO BAILEN PICUAL

VALDENVERO HOJIBLANCA

EL SANTUARIO DE MAGINA

ALMAOLIVABIO
ORIGINI

DON GIOACCHINO

FUENTE RIBERA

MAQUIZ PICUAL
PUERTA DE LAS VILLAS

CLADIVM

MEJOR ABSOLUTO EVOOLEUM 2019

PICUAL

PICUAL

HOJIBLANCA

PICUAL

PICUDA, PICUAL,

HOJIBLANCA
CASALIVA

CORATINA

HOJIBLANCA

PICUAL

PICUAL

HOJIBLANCA

EVOOLEUM TOP 10

ACEITES ORO BAILEN
GALGON 99, S.L.U.

ACEITES ORO BAILEN
GALGON 99, S.L.U.

SOCIEDAD COOPERATIVA
OLIVARERA DE
VALDEPENAS (COLIVAL)

S.C.A. SAN ISIDRO
LABRADOR

ALMAZARAS DE LA
SUBBETICA, S.C.A.

OLIOCRU, S.R.L.

AZIENDA AGRICOLA SABINO
LEONE

MANUEL MOLINA MUNOZ E
HIJOS, S.L.

ACEITES DE MAQUIZ, S.L.
S.C.A. SAN VICENTE

ACEITE ARODEN HISPANIA,
S.L.

MEJOR MONOVARIETAL

ESPANA

ESPANA

ESPANA

ESPANA

ESPANA
ITALIA

ITALIA

ESPANA

ESPANA
ESPANA

ESPANA

95

95

95

94

94

94

94

93

93
93

93

ORO BAILEN PICUAL

PICUAL

ACEITES ORO BAILEN
GALGON 99, S.L.U.

MEJOR COUPAGE

ESPANA

ALMAOLIVA BIO

PICUDA, PICUAL,

HOJIBLANCA

ALMAZARAS DE LA
SUBBETICA, S.C.A.

ESPANA

94

MEJOR FRUTADO VERDE

ORO BAILEN PICUAL
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PICUAL

ACEITES ORO BAILEN
GALGON 99, S.L.U.

ESPANA

95
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EVOOLEUK

MEJOR FRUTADO MADURO
VARIEDAD  EMPRESA __ PAIS  PUNTUACION

SIERRA OLIVA ARBEQUINA ACEITES VADOLIVO, S.L. ESPANA 89
MEJOR MEZCLA DE VERDE-MADURO
ORIGINI ASALV& | - U, S.F{.. - ITALIA - 94
MEJORES 3 DE PRODUCCION ECOLOGICA
e EHPRESA SRS ST
wwowago  POBAPCML  AMDMSOEL o
LIVESOLIVES BIO HOJIBLANCA SANCHEZ FERNANDEZ DE ESPARNA 92
RUTE, S.L.
ORTICE HIEHE - ORTICE TENUTA ROMANO, S.R.L. ITALIA : 92_ P

MEJOR DOP DE ESPANA

 VARIEDAD EMPRESA _PAIS  PUNTUACION

S.C.A. SAN ISIDRO

EL SANTUARIO DE MAGINA PICUAL LABRADOR ESPANA 94
MEJOR DOP ITALIA
VARIEDAD EMPRESA  PAS PUNTUACION
AZIENDA AGRICQOLA
DON GIOACCHINO CORATINA SABINO LEONE ITALIA 94

MEJOR DOP ESLOVENIA

~ VARIEDAD  EMPRESA- PAIS  PUNTUACION
ISTRSKA BELICA,
LECCINO, ITRANA

OLEA CAPRIS OLEA CAPRIS Z.0.0. ESLOVENIA 87

EMPRESA PUNTUACION

ACEITES ORO BAILEN

GALGON 89, S.L.U. EBRANA g8

ORO BAILEN PICUAL PICUAL

MEJOR DE ITALIA

VARIEDAD EMPRESA S PUNTUACION

CASALIVA,

DENOCCIOLATO OLIOCRU, S.R.L. ITALIA 94

MEJOR DE CROACIA

VARIEDAD EMPRESA PUNTUACION
BRIST PREMIUM STA -
MARGHERITA BUZA BRIST D.O.O. CROACIA 92
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CUDOLEUM

MEJOR DE PORTUGAL

CABECO DAS NOGUEIRAS COBRANCOSA, SAOV - SOCIEDADE AGRICOLA PORTUGAL 89
PREMIUM GALEGA, CORNICABRA OURO VEGETAL, S.A.

I-.:I |
=

= |

b =

m

-

ol

MEJOR DE ESLOVENIA

,iliif‘

ISTRSKA BELICA,

OLEAGAFRIS LECCINO, ITRANA

OLEA CAPRIS Z.0.0. ESLOVENIA 87

MEJOR PICUAL

kal

ACEITES ORO BAILEN
GALGON 99, S.L.U.

MEJOR HOJIBLANCA

ESPANA 95

ORO BAILEN PICUAL PICUAL

SOCIEDAD COOPERATIVA )
VALDENVERO HOJIBLANCA HOJIBLANCA OLIVARERA DE ALDEPENAS ESPANA 95
(COLIVAL)

NGENIERIA AL SERVICIO DEL SECTOR AGROAUMENTARIO

~mpresa especializada en el Sector Oleicola y Agroenergético desde 1.992

IngerHidro, S.L. T. 954 68 74 65
Urb. Pino Grande n° 100 M. 639 30 28 14

salida km 523, Autovia A-4 ingerhidro@ingerhidro.ccm
41.410 Carmona ( Sevilla) www.ingerhidro.com
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MEJOR CORATINA

-~ AZIENDA AGRICOLA
DON GIOACCHINO CORATINA SABINO LEONE ITALIA

~ MEJOR PAJARERA

MOLINO VIRGEN DE

FATIMA, S.L. ESPANA

OLEUM HISPANIA PAJARERA

MEJOR ARBEQUINA

SIERRA OLIVA ARBEQUINA ACEITES VADOLIVO, S.L. ESPANA

MEJOR EMPELTRE

COMERCIAL AZ-AZEYTUN
XCIIl, S.L.

MEJOR FRANTOIO

AZ-AZEYTUN EMPELTRE ESPANA

VILLA MAGRA GRAND CRU FRANTOIO FRANTOIO FRANCI, S.R.L. ITALIA

MEJOR KORONEKI

ACEITE ARTAJO
(S. AGROEBRO, S.L.)

MEJOR PICUDA

ARTAJO 10 KORONEIKI KORONEIKI ESPANA

MUELOLIVA PICUDA PICUDA MUELA-OLIVES, S.L. ESPANA
MEJOR ROYAL

GUIRADOLI SIERRA DE

CAZORLA ROYAL ACEITES VADOLIVO, S.L. ESPANA

MEJOR MANZANILLA CACERENA

ALMAZARA AS PONTIS
- AGROPECUARIA ESPANA
CARRASCO, S.L.
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VIEIRU ECOLOGICO DOP MANZANILLA
GATA-HURDES CACERENA




