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PREMIOS AEMO

XV PREMIO AEMO A LA
DIFUSION-DE LA CULTURA DEL
OLIVO 2017

PRIMER PREMIO (Ex Aequo)

Cocina divertida y saludable para nifios, inte-

grada en el proyecto Centro de Interpretacién
del Olivar y el Aceite de Ubeda, presentado
por Soledad Roman Herrera.

El jurado -formado por el doctor ingeniero
agrénomo Y oleicuttor Cristdbal Lovers; el perio-
dista, escritor y olivarero Manuel Piedrahita; el
médico intemista y experto en aceite de olivay
salud Femando Lépez Segura; y el ingeniero
agrénomo e investigador Luis Navarro- ha valora-
do sobre todo laimportanda del puiblico objetivo
al que va dirigida esta accién, los nifios, y su ambk-
doso objetivo, educar a los mds pequefios en la
cultura del virgen extra, ya que seran los consumi-
dores del futuroy los profesionales del mafiana.

La accién consiste en organizar y celebrar
visitas guiadas al Centro de Interpretacion del
Olivary el Aceite que incluyen talleres de cata
y de cocina, desayunos molineros, imparticion
de unidades didacticas encaminadas a ense-
fiar la Dieta Mediterrdnea de una forma senci-
lla y divertida, y, en definitiva, un conjunto de
acciones que pretenden inculcar los valores
nutricionales entre los mas pequefios. El jura-
do ha valorado asimismo el proyecto integral
donde se desa-
rrolla la accidn, el
{ Centro de Inter-
pretacién del Oli-
vary el Aceite de
Ubeda, integra-

do en la Casa de la Tercia -auténtico monu-
mento en el corazén de la ciudad-, que desa-
rrolla todo un conjunto de acciones promo-
cionales del aceite de oliva virgen extra desti-
nadas a todas las edades y a todos los consu-
midores, locales y visitantes.

Plataforma de recursos audiovisuales Ole-
otube, integrada en el portal web www.lamol-
tura.com (Comunidad de Oleoaficionados),
presentado por Felipe Augusto Agudo Herre-
ro, de Madrid.

Se destaca la potente herramienta de infor-
macién que supone esta base de datos cataloga-
da de videos y otros recursos audiovisuales alre-
dedor del olivo y el aceite de oliva virgen extra. El
jurado ha valorado el trabajo de fittrado, catalo-
gado y dlasificacidn realizado por el administra-
dor de la plataforma, que presenta un listado de
videos formativos y promocionales muy bien es-
tructurado y que puede suponer un soporte sdli-
do para expertos y aficionados al mundo del AC-
VE. También se ha valorado la riqueza de recur-
Sos ya existente en su corta andadurg, asf como
el acceso fécil, sendillo e intuitivo para el usuario.
La videoteca temédtica -que tiene su propia URL,
www.oleotube.com- permite que los usuarios in-
teractuien, valoren y comenten los videos, gene-
rando una comunidad entomo alamisma.

SEGUNDO PREMIO
Blog AOVE SOUR & HOT, presentado por Lau-
ra Gonzdlez y Cristina Garrido.

El jurado ha valorado cémo, desde un pro-
fundo conocimiento sobre el mundo del AO-
VE, estas dos influencers han conseguido de-
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» Adaptada a las Comunidades Autbnomas
» Emision de Cuaderno de Campo
» Producto en la Nube
» Facil e intuitiva

» Gestion de costes

T PROSU!
————— Informaticas 1 1} ) |

Accesibg;gg§gme‘géixalq

Le esperamos en la XVIiI Feria de EXPOLIVA 2017

sarrollar un blog modemo, con contenidos de
calidad y que crece en niimero de seguidores
y visitas. Los articulos del blog conjugan un al-
to valor técnico con un lenguaje fécil y directo
que los conecta tanto con expertos como con
consumidores y oleoaficionados interesados
en conocer més sobre el AOVE.
www.aovesourhot.com

XIV PREMIO AEMO A LA MEJOR
ALMAZARA DE ESPANA 2016/17

PRIMER PREMIO
Almazara As Pontis (Agro-
pecuaria Carrasco, S.L.),
cuyo aceite se comercializa
bajo la marca Vieiru, de El-
jas (Caceres).

ACCESIT ESPECIAL
Rafael Alonso Aguilera, S.C., cuyo aceite se co-
mercializa bajo la marca Oro del Desierto, de
Tabernas (Almeria).

MEJOR MAESTRO DE ALMAZARA (Ex Aequo)
Antonio Jestis Mérida Jimenez, de Olivarera
La Purisima, S.C.A., cuyo aceite se comerciali-
za bajo la marca El Empiedro, de Priego de
Cdérdoba (Cérdoba).

Emilio Artero Vazquez, de Agricola de Bai-
Ién Virgen de Zocueca S.C.A., cuyo aceite se
comercializa bajo la marca Picuadlia, de Bai-
lén (Jaén).

El concurso ha sido patrocinado por Caja Ru-
ral de Jaén, demostrando una vez mds su fuer-
te compromiso con el sector oleicola espafiol.

www.agrocuaderno.com
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Inferempresas.

‘Olivar y Aceite’ recibe el primer premio de AEMO por la
labor realizada en la difusién y promocién del aceite de
oliva virgen extra

15/05/2017

El presidente del Centro de Interpretacién ‘Olivar y Aceite’, Javier Gdmez, acompanado de
la gerente de la entidad, Soledad Roman, recibié de mano del presidente de la Diputacion
Provincial de Jaén y a la vez vicepresidente de AEMO, Francisco Reyes, el premio que le ha
sido otorgado al Centro, por la Asociacion Espafola de Municipios del Olivo (AEMO) por la
labor de promocion y divulgacion del aceite de oliva virgen extra y la Dieta Mediterranea que
viene realizando desde que se fundo.

Asi el jurado del XV Concurso Nacional de la Asociaciéon Espafiola de Municipios del Olivo
(AEMO) a la difusién de la Cultura del Olivo decidié otorgar dos primeros premios 'ex aequo' al
Centro de Interpretacion Olivar y Aceite por su iniciativa ‘Cocina divertida y saludable para
nifos’, y a la plataforma 'Oleotube’, integrada en el portal web 'www.lamoltura.com'. Respecto
al segundo premio, ha recaido en el blog '"AOVE Sour and Hot'".

El jurado valoré de ‘Cocina divertida y saludable para nifios’, iniciativa integrada en el proyecto
del Centro de Interpretacion del Olivar y el Aceite de Ubeda, presentada por Soledad Roman
Herrera, “la importancia del publico objetivo al que va dirigida esta accion, los nifios, y su
ambicioso objetivo, educar a los mas pequefios en la cultura del virgen extra, ya que seran los
consumidores del futuro y los profesionales del mafiana”. Una propuesta que consiste en
organizar y celebrar visitas guiadas al Centro de Interpretacion que incluyen talleres de cata y
talleres de cocina, desayunos molineros, imparticion de unidades didacticas encaminadas a
ensefar la Dieta Mediterranea de una forma sencilla y divertida y, en sintesis, un conjunto de
acciones que pretenden inculcar los valores nutricionales entre los mas pequefios.
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OLIVARYACEITE

CENTRO DE INTERPRETACION

TIEMDA
ESPECIALIZADA
EN ACEITES

X
Ademas, el jurado tuvo en cuenta el proyecto integral donde se desarrolla la accién, el Centro
de Interpretacion del Olivar y el Aceite de Ubeda, que integrado en la Casa de la Tercia,
auténtico monumento en el corazén de Ubeda, desarrolla todo un conjunto de acciones
promocionales destinadas a todas las edades y a todos los consumidores, locales y visitantes.
En sintesis supone una herramienta de promocion y dignificacidon del aceite de oliva virgen
extra alli donde se produce, en el centro de gravedad mundial del olivar, Jaén.

https://www.interempresas.net/Produccion-Aceite/Articulos/186171-Olivar-Aceite-recibe-primer-premio-AEMO-labor-realizada-
difusion-promocion-aceite-oliva.html



Inferempresas.

La administracién local es miembro de AEMO desde hace escasos meses y, como reconocio el
presidente, “es todo un honor recibir este primer premio a la difusion de la cultura del olivo
2017, por la iniciativa ‘Cocina divertida y saludable para nifos’, ya que reconoce la labor que
desde la entidad se esta realizando con el objetivo de que los mas jévenes conozcan las
bondades del aceite de oliva virgen extra y la aportacién que el oro liquido realiza a la dieta
mediterranea. Los mas pequefios de la casa, a través de los talleres de cocina que a lo largo
del afio se imparten en el centro, conocen la cultura del olivar y asi generaciones venideras
contribuiran a la labor que desde nuestra entidad se realiza cada dia, que no es otra que la
difusion y promocion del aceite y cultura del olivar”.

Gamez quiso poner en valor la labor tan importante que tanto los socios como los técnicos de
‘Olivar y Aceite’ realizan a diario, “ya que sin ellos no seria posible realizar todas y cada una de
las actividades, como catas, jornadas de puertas abiertas, conferencias o nuestra ultima gran
apuesta la creacion del unico Club de Cata que hay en Andalucia, una iniciativa pionera y muy
interesante que sirve tanto a los profesionales del sector como a aficionados, para reciclarse o
conocer las propiedades del AOVE respectivamente”. Y afiadio: “Gracias al esfuerzo de
nuestros socios hemos llegado a ser un centro de referencia en el mundo del aceite”.

En sus agradecimientos no quiso olvidar a las entidades que colaboran con ‘Olivar y Aceite’
como son Caja Rural, la Interprofesional y demas asociaciones que apoyan todas y cada una
de las iniciativas que impulsamos, pues es fundamental el apoyo de éstas asi como de las
distintas administraciones, como el Ayuntamiento de Ubeda. Asimismo subray6 que este
premio supone un acicate y a seguir trabajando, de hecho adelanté el presidente de la entidad
que estan trabajando en una macroactividad que se realizara en el mes de junio a la que seran
invitados todos los centros educativos de la localidad, en la que no faltara el ‘desayuno
molinero’.

“Estamos convencidos de que este gran proyecto funciona cada dia mejor, lo que se
demuestra en el aumento de la demanda de actividades al centro, pues el publico nos solicita
mas y mas iniciativas, lo que nos ‘obliga’ a seguir trabajando y proponiendo nuevas acciones”.

https://www.interempresas.net/Produccion-Aceite/Articulos/186171-Olivar-Aceite-recibe-primer-premio-AEMO-labor-realizada-
difusion-promocion-aceite-oliva.html
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Alfa Laval Iberia. Diputacién Provincial de Jaén.

Plantas Continental recibié el Primer Premio por  Isotank Ibérica fue galardonada con el
el olivo Vertirés, una solucién innovadora, Gnica,  Segundo Premio por su sistema de Control de
registrada y resistente al verticillium defoliante. ~ Extraccién de Turbios Automético (CETA).
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La Olivera de Nadal, en el
municipio de Colungo (Huesca),
obtuvo una mencién especial.

El Olivo Caracol, situado en el
municipio malaguefio de
Periana, se alzé con este premio.

Antonio Jests Mérida
Jiménez, de laS.CAA.
Olivarera La Purfsima (E/
Empiedro), de Priego de
Cérdoba (Cérdoba).

Rafael Alonso Aguilera, de la
localidad almeriense de
Tabernas. Accésit.

Almazara As Pontis
(Agropecuaria Carrasco), de
Eljas (C4ceres). Primer Premio.

Interpretacién Olivary
Aceite de Ubeda,
dirigido por Soledad
Romdn, por su iniciativa
“Cocina divertida y
saludable para nifios”.

Primer Premio ex aequo. aequo.
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La plataforma
Oleotube, integrada
en el portal web
www.lamoltura.com
que gestiona Felipe
Augusto Agudo.
Primer Premio ex

El Tomate Natural Rallado con Aceite de Oliva
Virgen Extra, de La Gergalefia Productos
Artesanales, se alzé con este premio.

Emilio Artero Vézquez, de
Agricola de Bailén Virgen
de Zocueca, S.CAA.
(Picualia), de Bailén (Jaén).

El secretario ejecutivo
de AEMO, Salvador
Cubero, recibié un
reconocimiento
especial.

El blog AOVE
Sour&Hot
promovido per
Laura Gonzélez
y Cristina
Garrido.
Segundo
Premio.
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REQUIPOS

de oliva, cooperativistas desde siem-
pre, asi que de alguna forma lleva-
mos el AOVE en la sangre. Nos
hemos criado entre olivos y por eso
decidimos formarnos realizando el
Master en Olivar, Aceites de Oliva y
Salud, donde nos conocimos. Cuan-
do lo finalizamos nos dimos cuenta,
mas aun, del valioso producto que te-
niamos en nuestras manos y la poca
informacion que existe sobre él, ade-
mas de la falta de profesionalizacion
en el sector. Teniamos la necesidad
de aportar nuestra gotita de AOVE e
intentar luchar para cambiar la situa-
cion. Pensamos que un blog podia
ser el mejor medio en estos tiempos
para poder compartir nuestros conoci-
mientos y aportar la frescura que el
sector necesitaba”.

Frescura y originalidad como la que
aporta el nombre de su blog. “AOVE-
Sour&Hot tiene una personalidad muy
definida, esta orientado al consumidor
de aceites de oliva, por eso escribi-
mos textos sencillos, con mensajes
concisos y sin lenguaje técnico. Se
trata de llegar lo mas lejos posible sin
aburrir y, ademas, despertar interés
por el AOVE. La intencion es aclarar
conceptos errbneos, dar consejos de
conservacion y compra de aceites,
ideas de maridaje y recetas para
poder sacarle el mejor partido a este
producto. En menos de dos afios
hemos llegado a las 100.000 visitas,
algo impensable cuando empezamos,
ya que estdbamos convencidas de
que nadie nos iba a leer. En un princi-
pio nos seguian profesionales del sec-
tor, pero cada vez aumenta el nUmero
de consumidores que nos siguen y
nos agradecen lo mucho que estan

MERCACEI 92 « ESPECIAL POST EXPOLIVA

Izq.: Cristina
Garrido y Laura
Gonzélezen el
Primer
Campeonato
Nacional de
Catadores por
Equipos en
Priego de
Cérdoba.

Dcha.: Las chicas de
AOVESour&Hot
con el Segundo
Premioala
Difusién de la
Cultura del Olivo
2017 concedido
por AEMO.

aprendiendo con nuestros articulos.
Somos independientes y no trabaja-
mos con marcas, asi es mas facil
mantener nuestra esencia, donde
prima la sinceridad con el lector”.

Para estas dos AOVEinfluencers,

el virgen extra “es més que un ali-
mento, pero esté infravalorado. Sien-
do Espafa el primer productor mun-
dial de aceites de oliva no entende-
mos por qué ltalia se lleva la fama, o
por qué en ocasiones los aceites s

www.pieralisi.com

BIERALISI La nueva era del batido se llama
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ACTUALIDAD/Cultura

Nace Olivar & Aceite, el

Club de Cata del Centro

de Interpretacion Olivar
y Aceite de Ubeda

Colaboran

OLIVAR &ACEITE
CLUB DE CATA

su nuevo Club de Cata Olivar &

)

La idea de crear un
club de cata y una comu-
nidad de amantes del
AOQOVE surgi6 en el Centro
hace meses, pero fue el
pasado 22 de abril, con la
celebracion de la primera
sesion, cuando el proyec-
to vio la luz de la mano de
uno de sus socios, |IADA
Ingenieros. El Club de
Cata Olivar & Aceite es
una iniciativa pionera en

esde que abriera
sus puertas hace
cuatro anos, el
= Centro de Inter-
e’ pretacion Olivar
y Acelte de Ubeda no ha de-
jado ni un solo dia de promo-
cionar y divulgar la cultura
del aceite de oliva virgen
extra y del olivar; para ello
impulsa a lo largo del afio
distintas actividades formati-
vas tales como cursos de

cata, de cocina o conferen- Participantes en la primera sesién del Club de Cata Olivar & Aceite. el mundo del aceite de

cias sobre los beneficios que oliva virgen extra tanto en

el zumo de aceituna aporta a la provincia de Jaén

la salud. Asimismo, el Centro cola- des en las que esta presente el oro  como en el resto de Andalucia.

bora y participa en acciones promo- liquido o productos relacionados con Su objetivo es convertirse en punto

cionales que organizan otras entida- el sector. de encuentro entre aficionados y pro-
MERCACEI 92 + ESPECIAL POST EXPOLIVA Sicmanisi La nueva era del batido se llama

e . Protoreattore’ Pieralisi
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Cultura

RFD

a cargo del chef Anselmo Juérez, del
restaurante ZeitGm de Ubeda.

fesionales para profundizar en el cono-
cimiento del virgen extra y disfrutar de
la experiencia sensorial que supone
esta actividad junto con personas que
comparten un mismo interés, el AOVE.

“El aceite esta de moda, y saber
de aceites abre nuevas perspectivas
de placer y ocio. A la gente le apa-
sionara conocerlos, diferenciar unos
de otros, saber como combinarlos
adecuadamente con la comida”, afir-
ma la gerente del Centro, Soledad
Roman, que afiade que “este club
de aceites es el mejor camino para
aprender todo sobre el AOVE. Ade-
mas, tener la oportunidad de catar
con otros aficionados abre multitud
de posibilidades de aprendizaje”.

En el Club de Cata Olivar & Aceite
la gastronomia también adquiere es-

XYLELLA
SCREEN GLOM

Crema tibia de tomate con atin marinado y chips
vegetales con AOVE cornicabra.

pecial relevancia, de ahi que cada se-

sion finalice con un maridaje de tapas
y platos elaborados por grandes chefs
gue utilizan en sus recetas -como no
podia ser de otra manera- los aceites
de oliva virgenes extra que protagoni-
zan las sesiones del Club.

La imagen corporativa de este
proyecto ha corrido a cargo de la
agencia ubetense Cabello x Mure,
especializada en branding & packa-
ging para empresas del sector olei-
cola. El resultado es un disefio so-
brio y elegante a la par que novedo-
so donde se han incorporado notas
de cata y matices, y que destaca
por su dinamismo y frescura, en
consonancia con los tiempos que
corren en el sector del olivar, en
continuo cambio.

Mousse de platano con emulsién de AOVE brava.

En principio, el Club de Cata Olivar
& Aceite celebrara seis sesiones al
afio, en cada una de las cuales habra
un invitado-ponente relevante -pro-
ductor, experto, investigador, blogue-
ro, chef, deportista, etc.- que aportara
valor, experiencia y conocimientos
del mundo oleicola. También se invi-
tara a alguna personalidad o ente
que otorgue notoriedad o repercusion
mediatica a la sesion, y que contribu-
ya a difundir los objetivos del Club.

En cada sesion habra una tematica
diferente. Asi, la primera sesion de-
sarrollada el pasado 22 de abril, en
la que ejerci6 como maestro de ce-
remonias Marino Uceda, elai6logo y
miembro de IADA Ingenieros, gird
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ACTUALIDAD/Cultura

mundo recogidos en la Guia EVOOLEUM.

en torno a los AOVEs de variedades
autoctonas espanolas tales como
brava, ocal, hojiblanca, arréniz o pi-
cual. Un estreno que tuvo como co-
lofén un espectacular maridaje de
tapas elaboradas por el chef Ansel-
mo Juérez, del restaurante Zeitim
de Ubeda, quien armonizé sus pla-

- i
José Marfa Penco (AEMO) explicé aspectos técnicos como la hoja de catay
dirigié una degustacién protagonizada por algunos de los mejores AOVEs del

tos con los virgenes extra protago-
nistas de la sesion.

La segunda sesion del Club tuvo
lugar el 24 de mayo y estuvo enfocada
en los aceites ecologicos. Los partici-
pantes cataron ocho AOVEs orgénicos
de las variedades arbequina, picual,
manzanilla cacerefia y lechin proce-

K CatnaBank

@ anzano

La tercera sesién del Club de Cata Olivar & Aceite se dedicé a los AOVEs Premium
de la Gufa EVOOLEUM. En laimagen, Juan A. Pefiamil, CEO de Edimarket
Editores, destaca a todos los sponsors y colaboradores de esta publicacién.

dentes de Almeria, Jaén y Navarra. No
quisieron perderse la cita dos invitados
de excepcion, el periodista Ezequiel
Martinez, ex director y presentador del
programa de Canal Sur Tierra y Mar, y
Rafael Alonso Barrau, director comer-
cial de Oro del Desierto, una empresa
familiar de larga tradicién en la elabo-

MERCACEI 92 + ESPECIAL POST EXPOLIVA PIERALISI La nueva era del batido se llama
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ACTUALIDAD/Cultura ‘

racion de virgenes extra ecolégicos en
pleno desierto almeriense de Taber-
nas. La sesién concluyé con un mari-
daje de tapas y platos preparados por
el chef Marcos Castillo, responsable
del restaurante del Hotel Rosaleda de
Don Pedro, en Ubeda, que elaboré di-
ferentes tapas con los AOVEs ecologi-
COs presentes en la misma.

La tercera y Ultima sesién hasta la
fecha se celebr¢ el pasado 23 de junio
y vers6 sobre AOVEs Premium. En
ella, los responsables de la Guia
EVOOLEUM World’s TOP100 Extra
Virgin Olive Oils, Juan A. Pefiamil,
CEO de Mercacei-Edimarket Editores,
y José Maria Penco, director de pro-
yectos de la Asociacion Espariola de
Municipios del Olivo (AEMO), presen-

gy 4

El maridaje final de la tercera sesi6n corrié a cargo del restaura

taron esta pionera publicacién a los
asistentes y adelantaron algunos de-
talles de la segunda edicién, que esta
a punto de lanzarse al mercado. A
continuacion, José Maria Penco, di-
rector técnico de EVOOLEUM, llevo a
cabo una exclusiva y detallada cata
protagonizada por una decena de los
mejores virgenes extra del mundo,
segun la puntuacion obtenida en este
concurso internacional a la calidad de
los aceites de oliva virgenes extra, en
el que un grupo de expertos catado-
res de reconocido prestigio a nivel
mundial se encarga de realizar la va-
loracién de la calidad organoléptica de
los zumos presentados, de los que
sale cada campafa el exclusivo
TOP100 de los mejores virgenes

nte ubetense Cantina La Estacién.

extra del mundo en sus diferentes ca-
tegorias y &mbitos geograficos. La jor-
nada se cerr6 con un maridaje de
tapas con algunos de estos exclusivos
AQVEs Premium, a cargo del restau-
rante Cantina La Estacion, de Ubeda.
En la segunda mitad de 2017 ten-
dran lugar otras tres sesiones de las
que ya se conocen los detalles de
dos de ellas. Asi, la cuarta sesién del
Club de Cata Olivar & Aceite tendra
lugar el 2 de septiembre y tratara
sobre los aceites que se pueden en-
contrar en los lineales; mientras que
la quinta se celebrara el 25 de no-
viembre y se centrara en los AOVEs
Premium de nueva cosecha. &
www.centrodeolivaryaceite.com
/club-de-cata-olivar-y-aceite
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“Asomate
al sabor mds intenso’’

“Lose yourself
in the most intense flavor”

www.balcondelguadalquivir.com




