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De todo

esde su creacién la revista OLINT ha te-

nido un objetivo muy claro, servir como

nexo de unién entre el sistema superin-
tensivo y los olivicultores. A través de estas
pdginas les hemos ido mostrando las diferen-
tes primicias que han ido surgiendo en el cul-
tivar: nuevas mdquinas de poda, metodologias
de riego mds eficientes, nuevos sistemas de
formacidén y soporte, nuevos medios de lucha
frente o plagas y enfermedades... Y todo
ello siempre desde una visién global, fruto
de nuestra presencia internacional, que les
permitiera conocer en cada momento la reali-
dad y las oportunidades que plantea un sector
oleicola en plena efervescencia.

En este nimero queremos seguir haciendo honor
a esta filosofia, y para ello comenzamos pre-
sentdndoles el primer método de estimacidn de
cosecha del olivar superintensivo, 0CEM (0lint
Crop Estimation Method). Este método, basado
en modelos similares utilizados en viticultura,
se nos antoja una herramienta imprescindible,
tanto en campo como en almazara, para la ges-
tidn adecuada de la aceituna y la consecucién
o la postre de un aceite de dptima calidad.

Concepto de calidad, que también asume un
papel protagonista en este nimero. En primer
lugar de lo mono de Alessandro Mersi, afama-
do técnico y maestro de almazara toscano,
que analiza ol aomparo del superintensivo las
posibilidades que ofrecen las variedades Ar-
bequina, Arbosana y Koroneiki, en la elobo-
raciéon de las multiples tipologias de aceite.

un poco

Y en segundo lugar con el nacimiento de una
nueva seccidn, aceites superintensivos, con
lao que pretendemos reflejar los excelentes
resultados obtenidos de la simbiosis entre una
tecnologia eficiente, como es la superinten-
siva, y el buen hacer de la almazara.

Por si fuera poco aderezamos todos estos
ingredientes con la opinién de uno de los
mayores expertos en comercio internacional
de aceite de oliva, Juan Vicente Gémez Moya.
Desde su privilegiada visién como director de
ASOLIVA, asociacién que aglutina a la mayor
parte de los exportadores espafioles de aceite
de oliva, nos descubre las particularidades
del mercado actual y las pautas a seguir para
lograr una acertada comercializacién.

No nos olvidamos tampoco en esta edicién ni
de los pioneros ni de los nuevos olivicultores
que se incorporan al superintensivo. Como
representante del primer grupo contamos con
las impresiones de Moreno Bernardini, primer
olivicultor en llevar a cabo una plantacién en
seto enlaToscana. Alo largo de su entrevista
desmembromos algunos de los pardmetros que
definen una olivicultura italiona que desgra-
ciadamente va perdiendo fuelle en el contexto
internacional.

Nada mds, y nada menos, esperar que disfru-
ten de sulecturay emplazarles a préximos nu-
meros donde, como hasta la fecha, esperamos
que OLINT siga siendo una herramienta de re-
ferencia en la mejora de sus explotaciones.

Olint 5
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Método paro

la estimacion de
o /

la produccion en

el olivar en seto

olint Crop Estimation Method (OCEM)

Utilizacién de un cuadrado de 30 x 30 cm como unidad de medicidn.

Xavier Rius, Ingeniero Agrénomo. Director de
Agromillora Australia Pty

1. INTRODUCCISN

Es el deseo de los olivicultores el predecir el porcen-
taje de aceite (%) y la cantidad total de produccién
(Kg/Ha) que se obtendrd en un bloque determinado.
Es frecuente enla actualidad realizar las estimaciones
de la produccién de forma visual y subjetiva o través de
un paso por el campo, pero hoy en dia es necesaria una
estimacién precisa para una mejor planificacién.

La obtencién de estimaciones exactas de la produccién
y del % de aceite, representan un beneficio para:

- Los olivicultores: al conocer las toneladas de acei-
tunas y Kg de aceite de antemano. En el caso de

§ Olint

tener contratos, se aseguran que obtienen las
cantidades especificadas con las almazaras.

Las almazaras: en la planificacién y logistica de la
cosechay proceso productivo (bloques a cosechar,
disponibilidad de tanques almacenamiento, perso-
nal, etc.). Todo permite reducir el tiempo entre la
recolecciény el inicio del procesado aumentando la
calidad del aceite. Este aspecto resulta de mayor
importancia en las almazaras que trabajon para
un gran ndmero de olivicultores en que cada una
de las cosechas tiene que procesarse de forma
individual.

El departamento de ventas, marketing y canales
de distribucidén.

2. METoDpO

2.1. DETERMINI’-\CI(SN DE LOS PUNTOS DE MUESTREO

Para evitar en lo posible la influencia humana y ase-
gurar que lo muestra es representativa, es conve-
niente la utilizacién de un sistema de muestreo que
sea totalmente aleatorio y ofrezca a cada seccién
del drbol (posicién) la misma probabilidad de ser se-
leccionado.

La ““posicién” para realizar la medicién con el cuadrado
consiste en un ndmero de hilera, nimero de drbol en
la hilera, costado respecto al eje del drbol (zona iz-
quierda o derecha), lateral de la hilera (zona anterior
o posterior) y altura (alto, medio, bajo).

Existen varios procesos para obtener un nimero alea-
torio para la seleccién de la posicién de la medicién
con el cuadrado:

METODO
- Numerar cojas del 1 al 5.
- Colocar enla cajan® 1: bolas con todos los ndmeros
de las hileras del bloque (Ej.: 1 a 60).



Hilera 23
Seleccién del punto de muestreo

- Colocar en la caja n® 2: bolas con todos los ndmeros
de drboles por hilera (Ej.: 1 a 200)

- Colocar en la caja n°© 3: papeles con las palabras
izquierda, derecha

- Colocar en la caja n° 4: papeles con las palabras
anterior, posterior

- Colocar en la caja n°© 5: papeles con las palabras
alto, medio, bajo

Por ejemplo: de la caja n° 1 se extrae el ndmero: 23
de la caja n° 2 se extrae el ndmero: 133
de la caja n° 3 se extroe: derecha
de la cajao n° 4 se extrae: anterior
de la caja n° 5 se extroe: bajo

La situacidn del cuadrado estard localizada en la hilera
23, drbol 133, parte derecha del érbol, zona anterior
y baja. Repetir este proceso para el nimero total de
mediciones necesarias de la muestra.

e Se pueden utilizar programas informdticos (excel)
y/o tablas para la seleccién de nimeros aleatorios
y relacionarlos con la posicién del cuadrado.

2.2 DEFINICIONES

- Ancho del bloque en metros = W

- Longitud del bloque en metros = L

- Superficie total del bloque en Ho = ST=W * L

- Separacién entre drboles dentro de la hilera
enm = Sa

- Separacién entre hileras en m = Sh

- NUmero medio de aceitunas = X a determinar con
los muestras de campo

- iPeso medio de las aceitunas en gr=Y a determinar
con las muestras de campo

1 Nota: Se pueden utilizar datos bibliogréficos Arbequina: 1,90gr;
Arbosana: 1,80gr; Koroneiki: 1,10gr; como punto de partida y
con el tiempo construir un historial del bloque en estudio.

- Ndimero de drboles por hilera=A=(L/Sa) + 1

Hilero 2

- Nimero de hileras en el bloque = H = (W/ Sh) + 1

- Distancia no productiva entre drboles en me-
tros = D Este valor variaré segin el manejo de la plan-
tacién (vigor, poda) pudiendo oscilar desde 0 hasta 0,40

- Longitud efectiva de la hilera en m = Lef
Lef = L= ((L/Sa) -1) X D

- Altura de canopia efectiva en m = Aef
Aef = Altura total seto - Altura bajos - Altura top
Aef = AT - Ab - At

AT = Altura total del seto variaré segin el manejo de la plantacién
y variedades: 2,20 - 3,00

Ab = Altura bojos es la distancia desde el suelo hasta las primeras
ramas. Valores de 0,45 - 0,65

At = Altura top es la distancia desde la parte superior del seto
hasta la zona fructifera del érbol debido a la influencia de los
toppings. Valores de 0,30 - 0,50

Superficie foliar efectiva de aceitunas en el bloque
m2 = Sef = Lef * Aef X 2 X H

e 000000 000
e 00000000
e 000000 0 0 ¢
e 0000000 0 -
o0 0000000 :
®© 6000 0 0 0 0
© 0000000 05
®© 06060600000
@R © © © 0 © O O %
00600000 0 5
e 00000000
®© 060 0o 0o 0 0 ©

Ancho del bloque W (m)
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- 2P es la profundidad de vegetacién desde la linea
de plantacién hacia la calle (solomente o un cos-
tado) en metros. Este valor dependeré del vigor y
manejo de la vegetacién (valores de 0,4 - 0,75).

2 Nota: El nimero de aceitunas se determina contando las que
hay dentro del volumen de muestra que queda delimitado por el
érea del cuadrado proyectada hasta la linea de plantacién.

(P). Por estarazén tenemos que hablar de Volumen foliar efectivo
de aceitunas en lugar de Superficie foliar efectiva de aceitunas,
pero el resultado final no variard.

Volumen foliar efectivo de aceitunas m3? = vef
Vef = Sef x P

Nimero de cuadrados de medicién
(0,30%0,30%P) en Vef Nc = Vef 7/ 0.09%P

Kg totales de aceitunas en el bloque = KgT
KgT = (Y * X * Nc) 7/ 1000

Kg de aceitunas por Ha = KgHa = F * KgT / ST

Nota: Se pueden reducir las producciones que real-
mente llegardn a la almazara en funcién del Factor
cosechadora (F = 0.85 - 0.97) segun la eficiencia
de la méquina cosechadora.

Altura de la canopia para el cdlculo de la altura
de la canopia efectiva

§ Olint

2.3.- Epocas A REALIZAR LA ESTIMACIGN
Preferentemente se realizardn 3 estimaciones a lo
largo del crecimiento vegetativo para ir comparando
y ajustar las estimaciones previas:

¢ 30 dias después del cuajado

- Contar el nimero de aceitunas cuajadas en cada
cuadrado y realizar la media = Y

- Seleccionar el peso medio de las aceitunas en la
cosecha segun los datos histéricos del bloque, (de-
terminado a lo largo de varios afios). Como punto
de partida se pueden utilizar datos bibliogrdficos:
Arbequina: 1,90gr; Arbosana: 1,80gr; Koroneiki:
1,10gr

Total Kg aceitunas por bloque = Y * X * Nc;
Y % 1,90 * Nc

¢ 90 dias después del cuajado del fruto

- Contar el nimero de aceitunas en cada cuadrado
y realizar la media = Y

- Calcular el peso medio de las aceitunas = X; Reco-
lectar 100 aceitunas en total (en cada cuadrado
de medicién la parte proporcional). Si se realizan 20
cuadrados en el bloque, equivaldria a 5 aceitunas
por cuadrado.

eUna semana antes de cosecha
Contar el nimero de aceitunas en cada cuadrado
y realizar la media = Y

Calcular el peso medio de las aceitunas = X; Reco-
lectar 100 aceitunas en total (en cada cuadrodo de
medicién la parte proporcional). Total Kg aceitunas
por bloque =Y * X * Nc

2.4.- ANALISIS DE LOS DATOS

Una muestra aleatoria de tomafio n es tomada de una
poblacién normalmente distribuida de media U donde
lo variable aleatoria t = (X - U) / (s / n2) tiene la dis-
tribucién t-Student con n-1 grados de libertad pu-
diendo tener la confianza (%) que la media del ndmero
de aceitunas de cualquier punto de muestreo U en el
campo estard comprendida entre estos valores.

X-ta/2 X (s/ n¥2) aX+ ta/2 * (s / n2)

ta/2 de las tablas t-Student: seguin el nivel de con-
fianza deseado

n: tamano de la muestra

Xy s: media y desviacién estdndar calculados proce-
dentes de la muestra obtenida

Otra aplicacién estadistica es que conociendo el nivel
de confianza %y el error de la media de la muestra que
aceptamos se puede calcular el nimero aproximado de
muestras necesario que satisfacen dichos requisitos.
Es necesario estimar la desviacién estdndar (s) o uti-
lizar valores de otros anos.

N = (ta/2 * s/E)2 E = error mdximo de la estimacién



EJEMPLO PRACTICO DE ESTIMACION DE LA COSECHA A PARTIR DE LOS VALORES INTRODUCIDOS (EN NF\RRNJF\)

OLINT CROP ESTIMATION METHOD (0CEM)

ENTRAR VALORES EN NARANJA

DATOS

ANCHO DEL BLOQUE W (m) 150
LONGITUD DEL BLOQUE L (m) 350
SEPARACION ENTRE ARBOLES Sa (m) 1,5
SEPARACION ENTRE HILERAS Sh (m) 4
DIST. NO PRODUCT. ARBOLES D (m) 0,3
ALTURA TOTAL SETO AT (m) 2,8
ALTURA BAJOS Ab (m) 0,6
ALTURA TOP At (m) 0,5
PROFUNDIDAD DE VEGETACION P (m) 0,3
No MEDIO DE ACEITUNAS X 21,30
PESO MEDIO ACEITUNA Y (gr) 1,8

CALCULOS

Superficie total bloque en HA 5,25
NUmero de drboles por hilera A 234
NiUmero de hileras en el bloque H 39
Longitud efectiva hilera Lef (m) 279,0
Altura canopia efectiva (m) 1,7
Superficie foliar aceitunas bloque Sef (m2)  3.6521
Volumen foliar aceitunas bloque Vef (m3) 10.956
N° cuadrados medicién en bloque Nc 405.790
Kilogramos aceitunas en el bloque KgT 15.558
Kilogramos aceitunas por HA KgHa 2.963

Pil Margail, 8 - 25004 LLEIDA (Spain] - Tel:« 34973 24 9600- 973 23 19 95 - 913 TA N 13 - Fax + 34 973 23 00 W -

Datos campo

Posicién 1 11
Posicién 2 19
Posicién 3 21
Posicién 4 21
Posicién 5 22
Posicidn 6 2P
Posicién 7 33
Posicién 8 20
Posicién 9 23
Posicidn 10 21
Posicidn 11

Posicién 12

Posicién 13

Posicién 14

Posicién 15

MEDIA ) 21,30

DESVIACION ESTANDAR 10,41

Ndmero mediciones 10

INTERVALO DE CONFIANZA 95% DEL VALOR N© ACEITUNRAS

14,22 28,38
INTERVALO DE LA ESTIMHCI(SN DE LA PRODUCCIéN

10.387 KgT 20.729 KgT
1.978 Kg/Ha 3.948 Kg/Ha

wwWW . owl.com - &-meadl Bovicbovi.com



FINCAS

Moreno Bernardini

Pionero en

el sistema
superintensivo
en Italio

Redaccidn olint

MORENO BERNARDINI,
PROPIETARIO DE LA EMPRESA
JUNTO CON SU FAMILIA,

NOS CUENTA EN ESTA ENTREVISTA
SU EXPERIENCIA COMO OLIVICULTOR
Y PIONERO EN LA UTILIZACION

DEL SISTEMA SUPERINTENSIVO

EN ITALIA.

Moreno Bernardini junto a sus olivos

cana que en el aflo 1985 construyé una almazara

para la molturacién de las aceitunas provenien-
tes de la misma finca y también de otros clientes
agricultores de la zona que llevaban sus aceitunas a
molturar. De las aceitunas propiasy de las que aportan
sus clientes, la almazara produce aceite extra virgen
toscano que vende manufacturado con la marca pro-
pia directamente a sus clientes y también una parte
a granel a los comerciantes.

I | Vecchio Frantoio es una empresa agricola Tos-

¢Cudl es la rentabilidad actual de un olivicultor en
la Toscana?

Sila empresa es a nivel familiar, ellos mismos realizan
el cultivoy la recoleccién de la aceituna. El aceite que
se produce es para el consumo familiar, y se suele
hacer por tradicién y por no abandonar los olivos. En
estos casos, sélo se obtiene un pequefio beneficio
cuando las aceitunas tienen un rendimiento superior

{0 Olint

al 15%, por debajo de estos rendimientos ya no reco-
lectan las aceitunas por falta de rentabilidad.

En fincas con operarios, en muchos casos hay que
hacer recolectar las aceitunas por un tercero y en
estas circunstancias, en el mejor de los supuestos,
se consigue hacer las paces en las cuentas. En otros
casos existe una pérdida, pero como que el olivarno es
el Unico cultivo de estas fincas, los suelen mantener
en buenas condiciones.

iCudl es el coste de produccion de un kilo de aceite
en la Toscana y el costo de cosecha de un kilo de
aceituna?

Es dificil estimar el coste de produccién porque, como
he dicho antes, depende del tipo de finca. En la
Toscana domina el individualismo, es decir, cada uno
hace su propio aceite (y cada uno cree que produce
el mejor aceite). No existen formas de cooperativismo
total donde se podria, posiblemente, ahorrar sobre



los costes de produccidén. El coste
de cosecha de un kilo de aceitunas
esde 0,45€de mediay el coste de
la molturacién (maquila) 0,15 € por
kilo de aceituna. Pagados estos
gastos y anadiendo los gastos de
cultivo durante todo el afo, es
un milagro si se consigue ganar
cualquier cosa ya que el precio a
granel de este aceite estd en tor-
no a los 7 € el kilo en los mejores
afos. Afortunados son aquellos
que consiguen venderlo entre 8
y 10 €.

¢{Cudndo y por qué decidié probar
el sistema superintensivo?

En el verano del 2002 durante un
viaje por Espafia, tuve la ocasién
de visitar la finca La Boella, en
Reus. Ya tenia conocimiento de
este tipo de olivicultura, pero para
mi verlo en persona fue verdadera-
mente chocante, como una cosa de
otro planeta!!! Como soy un apa-
sionado de la olivicultura, en sep-
tiembre del 2002 decidi probar el
sistema en Italia, y planté las 200
primeras plantas en superintensi-
vo con la variedad Frantoio. Como
fui el pionero, nadie en Italia me
podia aconsejar sobre qué tipo de
variedad plantar y cémo gestio-
nar este olivar. Entonces decidi,
al afio siguiente, contactar con
Agromillora y asi tomé la decisién
de plantarlas 2 primeras hectdreas
de olivar superintensivo con la

*“EN EL VERANO DEL
2002 DURANTE UN
VIAJE POR ESPANA,
TUVE LA OCASION DE
VISITAR LA FINCA LA
BOELLA, EN REUS. YA
TENIA CONOCIMIENTO
DE ESTE TIPO DE
OLIVICULTURA, PERO
PARA MI VERLO EN
PERSONA FUE VERDA-
DERAMENTE CHOCANTE,
COMO UNA COSA DE
OTRO PLANETA!”

variedod Arbequina. Esta empresa
espafiola me ayudd a realizar mi
suefio y a darme todo el apoyo,
o pesar de que la gente del lugar
me tomase por loco. De esta forma
consegui tirar adelante, porque yo
estoba seguro de no equivocarme.
En el aflo 2005 compré también en
Espafia una méquina de vendimiar
usada, adaptada para recolectar
las aceitunas (la primera mdquina
en Italia!!l). Finalmente, en octu-
bre de 2005, produjimos el primer
aceite extra virgen Toscano con la
variedad Arbequina, una verdade-
ra satisfaccién que contrastaba
con la incredulidad de todos los

Demostracién de la recoleccién
en Il Vecchio Frantoio

visitantes que tuvimos durante la
demostracién de recoleccién que
realizamos aquel mismo afo (es-
tédbamos recolectando 100 kilos
de aceitunas por minuto con una
méquina en movimiento y un sélo
operario!!! Alucinante!!!)

A nivel productivo, ¢{qué resultado
has tenido hasta ahora con estas
nuevas plantaciones?

MB — En la primera plantacién que
hice completamente de Arbe-
quina, produjimos 3.500 kilos de
aceituna, al segundo afno de la
plantacién con un rendimiento del
10%; 10 toneladas de aceituna

Olint 1{



Recoleccidén

‘*CREO QUE EN POCOS
ANOS ESTE SISTEMA
EXPLOTARA EN MI ZONA
Y EN MI Pafs, PORQUE
ES EL UNICO SISTEMA
EN OLIVICULTURA QUE
PUEDE DAR REALMENTE
BENEFICIOS”

El aceite de oliva Il Vecchio Frantoio

12 Olint

por Hectdrea el tercer afio con un
rendimiento del 12% y 9 toneladas
de aceituna por hectérea al cuarto
afio con un rendimiento del 18%.

Después de esto, he arrancado
mis viejos olivos tradicionales y he
plantado 10 hectdreas més de oli-
var superintensivo con un 99% de
la variedad Arbequina, afadiendo
400 plantas entre Arbosana y Ko-
roneiki y 15 variedades italianas,
o pesar de que ninguna de estas
supera la Arbequina.

Como valoras la calidad del aceite
de olivo producido con esta varie-
dad y este sistema?

Una Sptima calidad del aceite, ya
que las aceitunas se pueden reco-
lectar velozmente (una hectdrea
en dos horas, o unas 5 toneladas
por hora), eligiendo el justo pun-
to de maduracidn y procesdndolas
inmediatamente después de la
cosecha. Esto es lo mdximo que po-
demos pretender de la olivicultura
ya que actuando de este modo,
se consigue obtener un aceite de
muy baja acidez y bajos peréxidos,
un aceite que conserva todas sus
fragancias sin la posibilidad de
alterarse durante el proceso. El
aceite obtenido es de un sabor
muy delicado, que se parece mucho
al que nosotros obtenemos con la
variedad Leccino que es muy apre-
ciodo en nuestra zona.

{Cémo han aceptado tus clientes
esta nueva calidad de aceite?

Es un aceite que, ciertomente, no
se parece a nuestro tipico aceite

toscano, pero en la costa este
aceite dulce es muy apreciado por
su similitud con la variedad Lecci-
no. He constatado que a nuestros
clientes del norte de Italia tam-
bién les gusta mucho. Ademds, es
un aceite muy adecuado para ser
utilizado para base de mezclas y
conseguir un aceite mds frutado.

Desde tu prespectiva de pionero
de esta tecnologia en tu pais,
¢qué posibilidades de desarrollo
crees que tiene el superintensivo
en Italio?

Pensoba que este modelo de oli-
vicultura, ya con la experiencia
espafiola, se expandiera veloz-
mente en Italia, sin embargo, la
mayor parte de la gente se queda
estupefacta al primerimpactoy ti-
tubeante sin saber qué le esperaré
en el futuro, y adn valorando muy
positivamente el sistema, prefie-
ren continuar con la olivicultura
tradicional. Ademds, por el hecho
de seruna variedad espafola, aun
obteniendo 4ptimos resultados,
se ve como una intromisién ford-
nea!!!l Muchos de ellos evocan las
salvoguardas de nuestro paisaje y
nuestras tradiciones, para justi-
ficar la no conveniencia de estos
sistemas. De todos los olivicultores
que yo conozco, seguramente sélo
un 5% estd valorando seriamente
la posibilidad de utilizar este sis-
tema. Personalmente creo que en
pocos afios este sistema explotard
en mi zona y en mi pais, porque es
el Unico sistema en olivicultura que
puede dar realmente beneficios.
Por descontado, que yo no me
planteo ninguna otra plantacién
que no sea con este sistema.

Entonces, ¢ cudl es desde tu punto
de vista el futuro de un olivicultor
en la Toscana?

Bien, yo creo que muchos olivi-
cultores, finalmente, empezardn
o mirar su cuenta de resultados
y obviamente utilizardn sistemas
como el superintensivo. Por con-
siguiente, nuestros aceites tipi-
camente toscanos cada vez serdn
menos disponibles para quedar
como un producto de *‘nicho” de
alta gama, muy carosy que de esta
forma podrdn sustentar los pocos
olivicultores que quieran seguir
manteniendo la tradicién.
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Los olivicultores,
el mejor aval

del superintensivo

amos continuidad en este

ndmero OLINT a una seccién

iniciada en la revista an-
terior, que pretende reflejar la
aceptacién de la tecnologia su-
perintensiva en los mds diversos
dmbitos oleicolas. Las experiencias
vividas en el dia a dia, con sus pro-
blemas y bdsqueda de soluciones,
han sidoy son el principal motor de
la evolucién de un sistema super-
intensivo que continda en franca
progresién. Las vicisitudes propias
de cada regidn, con sus diversas
condiciones climdticas, su diferen-
te presencia de plagas y enferme-

dades, o sus distintas tipologias
de suelo, marcan unas pautas de
cultivo propias que enriquecen el
sistema y allanan el terreno de los
nuevos olivicultores que se incor-
poran al superintensivo. Las moti-
vaciones de los agricultores des-
critos en este nlimero, nos sirven
como hilo conductor para descubrir
las particularidodes de unas zonas
oleicolas caracterizadas por la
falta de mano de obra y el escaso
beneficio de la olivicultura tradi-
cional. La Arbequina, la Arbosana
y la Koroneiki, como representan-
tes del nuevo sistema de cultivo

Redaccidén 0Olint

suponen una corriente de aire
fresco que al amparo de su renta-
bilidad posibilitan la supervivencia
de otras variedades autdctonas,
que en otro marco de actuacidn se
verian abocadas al abandono. La
difusién de la tecnologia superin-
tensiva estd propiciando no sélo la
creacién de una cultura del aceite
en paises ajenos hasta la fecha a
su consumo, sino también la re-
cuperacién de esta misma cultura
en zonas donde anteriormente la
olivicultura era parte indivisible de
su idiosincrasia.

icardo Ferndndez Martinez es un hombre que
siempre ha estado ligado al campo. Hace
unos afos decidié que ya era hora de dejar

las vifias, y trabajar el olivo como hobby. Planté en
mayo de 2006 en Fuenmayor (La Rioja) 4,5 Ha. La
variedad es Arbequina seleccién Agromillora a un
marco de 4 x 1,5 m. Aln sin cumplir los dos afios,
los olivos, como se aprecia en la foto, presentan
un crecimiento fantdstico y espera este afio tener
su primera cosecha. Hay olivos que alcanzan 2,2
m, pero este afio todavia no serd necesario hacer
topping. Han crecido sin abono de ningun tipo y
tiene riego por goteo. En alguna parte de la fin-
ca ha habido dafos en el tronco por los conejos,
pero con la instalacién de una malla perimetral se
ha conseguido amortiguar este efecto. Ricardo
toma nota de todos los detalles de una plantacién
superintensiva y luego ejecuta en campo con suma
delicadeza. ;Serd esa la clave de su éxitoy del buen
desarrollo de los olivos?
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COOPERATIVA COMARCAL DEL SOMONTANO

oy en dia la palabra Somon-

tano evoca répidamente

conceptos como vifia, vino,
bodegas y calidad. Pero hasta no
hace muchos afios Somontano era
sinénimo también de la variedad
autéctona Verdefia, de aceite, y
de almazara. El olivo ha formado
parte del paisaje del Somontano
desde tiempos inmemoriales. En
los dltimos afios, la proliferacién
de otros cultivos y la falta de mo-
dernizacién de las explotaciones
tradicionales han provocado que
la superficie destinada al olivar
haya venido disminuyendo de ma-
nera irremediable.
La Cooperativa Comarcal del So-
montano, consciente de las ex-
celentes condiciones de la zona
para la produccién de aceites de
calidad, trata de salvaguardar el
olivo como identidad cultural del
territorio introduciendo nuevas
tecnologias de cultivo. Rufino de
Pedro, Jorge Sin, o Natalia Garin

paso de la maquinaria.

os han sido los principales enemigos del olivo en el
Baix Penedes: las urbanizaciones, imparables en  ppeus
una zona tan cercana al litoral mediterréneo; y la
vifla, que con la mecanizacién mejoré su rentabilidad y
gestién ganando terreno a otros cultivos como el olivar.
Josep y Enric constituyen dos generaciones de una fami- A
lia, los Ferré, unidas por una pasién: la agricultura. De
ellos se puede decir que llegaron, vieron y plantaron. Su :
bdsqueda continua de novedades agricolas con las que 5 A - T
mejorar su explotacién, les lleva cada afio a recorrer de
manera incansable ferias agricolas como las de Montpe- Mo
llier, Burdeos o Zaragoza. Y fue precisamente por tierras
francesas donde saciaron su curiosidad por un cultivar -
superintensivo del que habian escuchado hablar a través -
de suamigo de La Granada, Joan Pons (uno de los pioneros
en el Penedes de la mano de AGROMILLORA). Menos de un
afio después, 1.39 hectdreas de Arbequina se yerguen
sobre tierras de Vila-rodona (Tarragona). Plantadas en
el otofio del 2007, los Ferré, igual que hicieron en su
momento cuando emparraron las primeras vifas de la =
comarca, siguen dejando su impronta en la plantacidn: Sl "'E.i"‘: “"t:'l
ik % }

en la parte técnica, junto a Al-
berto Lacoma desde la presidencia
de la Cooperativa, son algunos de
los instigadores de que el olivar
vuelva a formar parte de nuevo
de explotaciones como la de José
Vicente Latorre. Primer viticultor
que planté Cabernet Sauvig-
non en el Somontano, vuelve a
abanderar un proyecto innovador
para la zona como es el olivar
superintensivo. La plantacién de
Arbequina ubicada en la localidad
de Salas Altas cumple su segundo
afio de vida sin haber sufrido en
exceso las inclemencias de las
bajas temperaturas registradas
en la zona. Dias antes de par-
tir hacia Chile junto al resto de
miembros del Consejo Regulador
de la DO Somontano, José Vicente
nos comenta que los olivos se en-
cuentran plantados en una de las
zonas més resguardadas del frioy
tempranas en maduracién de todo
el Somontano. Su Unico lamento

/

superintensivo, y una cubierta vegetal de avena y veza ) .
con la que pretenden disminuir la erosidén y facilitar el =

""'-I'.-'_-'. b

Jorge Sin, Técnico de la Cooperativa,
en la plantacién de José Vicente Latorre
(Salas Altas, Huesca)

obedece a la falta de lluvias que
durante estos dos afios ha casti-
gado a unos olivos que a pesar de
estar en secano alcanzan los 170
centimetros de altura en muchos
de los casos.
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la tradicién y la innovacién de Ginestar (Tarra-

gona). La tradicién que supone que generacién
tras generacién, desde hace siglos, las tierras de
esta poblacién sean reposo de vifias y olivos; y la in-
novacién que conlleva la adopcidn de nuevas técnicas
de cultivo. Actualmente 20.000 olivos de Arbequina
en superintensivo forman parte del patrimonio de
la familio Sunyer. Plantadas de manera progresiva a
partir del afio 2003, las aceitunas procedentes de
este tipo de plantaciones aportan un sello extra de
calidad a una almazara que de por si es referencia
obligada en la zona. Manel atribuye el éxito de su

E n la empresa de Aceites Sunyer se dan la mano

Manel Sunyer en su finca de Ginestar (Tarragona),

aceite a una eficaz gestidén de la aceituna cuando
alcanza su punto éptimo de madurez, gracias al uso
de mdquinas cabalgantes de recolecciény a una ade-
cuada sincronizacién con el molino. Para los préximos
afios espera seguir incrementando las hectéreas de
superintensivo con las que abastecer la creciente de-
manda de su aceite, y para ello seguird haciendo las
cosas como hasta ahora, es decir, “justo al revés”:
primero prepararé el riego, los tutoresy el emparrado,
y por Ultimo plantaréd sus Arbequinas. Este sistema
le permite realizar los primeros atados al tutor a la
vez que planta, y asegurarse el riego inmediato de
la plantacién, evitando retrasos en la instalacién o
disponibilidad de los materiales que pudieran compro-

dias antes de ser plantada, Marzo 2008 meter la viobilidad de las plantas.

luciones
Agrobiologicas

Empresa de Solu

(Los especialistas en feromonas y atrayentes
il o, * .
para monitoreo, captura masiva y

confusion sexual del OLIVO.

MONITOREO

e Para las principales plagas: Mosca del olivo (Dacus oleae),
Polilla del olivo (Prays oleae), Glifodes (Palpita unionalis), Piral del olivo
(Euzophera pinguis), Barrenador de la madera (Zeuzera pirina), etc. ..

CAPTURA MASIVA

o Para el Piral del olivo (Euzophera pinguis).

CONFUSION SEXUAL
e Para las principales plagas: Polilla del olivo (Prays oleae),
Piral del olivo (Euzophera pinguis), Barrenador de la madera (Zeuzera pirina), etc. ..

Todo tipo de trampas y accesorios.
Especialmente recomendado en produccién integrada (PI) y produccién ecolégica.
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A Sistema Todolivo
“Olivar en Seto”
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Juan Vicente
Gomez Moya,

director de AsoLIVAa
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D. JUAN VICENTE GOMEZ MOYA ES DIRECTOR
GENERAL DE LA ASOCIACION EsPANOLA DE

LA INDUSTRIA Y COMERCIO EXPORTADOR

DEL ACEITE DE OLIVA (ASOLIVA) DESDE EL ANO
1985. EN EL AMPLIO Y EXITOSO CURRICULUM
DE ESTE TECNICO COMERCIAL DEL ESTADO
DESTACAN, ENTRE OTRAS RESPONSABILIDADES,
LA DIRECCION DE LA DELEGACION REGIONAL DE
COMERCIO DE MURCIA O DE VALENCIA,

Asi coMo DE LA CONSEJERIA DE COMERCIO

EN LA EMBAJADA DE PARISs (1976-1982).
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experiencia y visién global del

sector del aceite de oliva,
desgrana las claves de la realidad
actual asi como las perspectivas
y retos futuros que el mundo del
aceite de oliva debe afrontar.

E n esta entrevista, desde su

¢Podria explicarnos qué es ASO-
LIVA?

ASOLIVA es una entidad privada y
sin dnimo de lucro constituida en
septiembre de 1977, aunque exis-
te con diferentes denominaciones
desde el afio 1928. En la actuali-
dad, se encuentra formada por 59
empresas exportadoras de aceite
de oliva de varias provincias espa-
fiolas, principalmente de Andalucia
y Catalufia, cuyas ventas fuera del
territorio espafiol representan més
del 95% de la exportacién nacional
de aceite envasado y entre el 40
y 50% de la exportacién a granel,
segln campafas.

¢ Qué funciones desempefia?

Su objeto social se centra en la
defensa de los intereses de sus
asociados, realizando todo tipo de
gestiones destinadas o promover



“ESPANA HA DOBLADO SU PRODUCCION EN
UN CORTO ESPACIO DE TIEMPO Y SIN EMBARGO

EL ACEITE SE HA VENDIDO EN SU TOTALIDAD”

la exportacién del aceite de oliva
espafol. Sin embargo, ASOLIVA
como tal no lleva a caobo opera-
ciones comerciales de ninguna
indole, persiguiendo Unicamente
operar al servicio de las empresas
exportadoras a través de diversas
actividades. ASOLIVA, como aso-
ciacién profesional, representa
al sector exportador tanto ante la
Administracién espafiola y comuni-
taria, como ante las organizacio-
nes, asociaciones y federaciones
nacionales e internacionales de
las que es miembro: NAOOA (North
American Olive 0il Association),
A00A (Australion Olive 0il Asso-
ciation), FEDEROLIVA (Federacidn
de Asociaciones Profesionales de
Industrias del Aceite de Oliva), FE-
DOLIVE (Fédération de I’Industrie
de I’Hufle d’0live de la UE), Comité
Consultivo del COI (Consejo Olei-
cola Internacional).

A través de nuestra asociacién
gestionamos la informacién que
dia a dia va generando el sector,
realizamos una labor de interpre-
tacidn y transmisién de los datos
a nuestros asociados, advirtiendo
con tiempo de las posibles modifi-
caciones que en los reglamentos
relacionados con el aceite de oliva
se pueden producir.

¢Qué caracteristicas hay que
cumplir pora poder formar parte
de ASOLIVA?

Dentro de la asociacién hay em-
presas de todo tipo, pequenas y
grandes, incluyendo tres coope-
rativas. Nuestras puertas estén
abiertas o todo el mundo con el
Unico requisito que las empresas
estén vinculadas al sector. No
aceptamos empresas comerciali-
zadoras puras porque pensamos
que los miembros de una asociacién
representativa de lo industria del
aceite deben poseer elementos
como una almazara o un olivar o
plantas industriales refinadoras
o envasadoras que conlleven un
interés implicito en el sector.

Como experto en el mercado del
aceite de oliva, ¢Podria analizar
la dinédmica del consumo de aceite
durante los dltimos afios?

El punto de inflexién fundamental
se produce a principio de los afos
80 cuando desde la Universidad de
Houston se proclaman los efectos
beneficiosos para la salud que
acarrea el consumo de aceite de
oliva, provocando un incremen-
to sustancial en su demanda. El
consumidor es atraido en primer
lugar por este aspecto saludable
del producto, y a continuacién
comienza a apreciar sus caracte-
risticas organolépticas. Reflejo de
este progresivo conocimiento del
aceite y de sus cualidades, es el
incremento de consumo de aceite
de oliva virgen extra producido en
relacién al resto de categorias de
aceite de oliva. Hoy en dia es raro
el mercado donde el porcentaje de
virgen extra no supere el 50% del
consumo total. Traducido en ven-
tas en el sector espafiol, decir que
el porcentaje exportado de virgen
extra ha subido proporcionalmente
mucho més que el resto de cate-
gorfas. Esto no quiere decir que

haya que desprestigiar el aceite de
oliva con respecto al extra virgen,
simplemente son dos productos
diferentes, como lo puedan serun
vino crionza o un reserva.

iCudles son sus previsiones para
el futuro?

Hasta ahora la evolucién ha sido
mds que positiva, basta decir que
Espafia ha doblado su produccién
en un corto espacio de tiempo y sin
embargo el aceite se ha vendido en
su totalidad. La botella se puede
ver medio llena o medio vacia, yo
personalmente la veo medio llenay
con visos de seguir llendndose. La
mayoria de los nuevos paises que
han accedido al mundo del aceite
de oliva no superan todavia el kilo
de aceite consumido por habitante
y afio (salvo en Australia), y sinos
fijomos en las grdficas de consumo
la tendencia es claramente al alza.
No obstante, tampoco debemos
esperar un crecimiento desorbita-
do e inmediato, como puede haber
ocurrido con otros productos como
la telefonia mévil que no existiay
se ha convertido en una necesi-
dad. Debemos ser conscientes de
la dificultad que conlleva cambiar
los hdbitos alimenticios.

{C6mo se puede conseguir abrir
brecha en estos nuevos merca-
dos?

En primer lugar es necesario de-
sarrollar una lobor de ensefianza,




““EL PRINCIPAL FACTOR QUE ANALIZAMOS PARA VER LA POSIBILIDAD
DE UN MERCADO ES LA DISPONIBILIDAD DE UN SEGMENTO
/
DE POBLACION CON UN PODER ADQUISITIVO SUFICIENTE

PARA LA COMPRA DE ACEITES CAROS”’

de identificacién del producto con
los potenciales consumidores. En
paises como la India la gente no
concibe el aceite de oliva como un
alimento, sino como un elemento
para el cuidado de la piel, del
cabello, etc. Es preciso realizar
campafias de promocién, comen-
zando por seminarios a periodistas
especializados en los que se les
explique cémo utilizar el aceite
de oliva (cantidad, temperatura
dptima...), para después poder
llegar a los consumidores.

La mayoria de las veces el acceso
de estos paises al aceite de oliva
se produce inicialmente a través de
la restauracién, y mds concreta-
mente a través de un gran soporte
como son los restaurantes italia-
nos. En EEUU por ejemplo, la mitad
del aceite de oliva que se importa
se consume en los restaurantes.
La cuota de penetracién en los
hogares es Unicamente del 33%,
quedando todavia un campo gran-
de por conquistar. La estrategia
para poder conseguirlo, en un pais
donde todo parece jugar a favor,
requiere de dos premisas bdsicas:
la calidad del producto a comercia-
lizar y la promocién del mismo.

Ademads de los tradicionales paises
consumidores ¢qué otros merca-
dos piensa que pueden suponer
una oportunidad de negocio en los

préximos afios?

En China ASOLIVA lleva trobajondo
seis afios, en la India y Rusia he-
mos comenzado este afio. El prin-
cipal factor que analizamos para
ver la posibilidad de un mercado es
la disponibilidad de un segmento
de poblacién con un poder adqui-
sitivo suficiente para la compra
de aceites caros. En China con
1.200 millones de habitantes, hay
unos 80 millones de personas que
constituyen una clase media muy
interesante, podemos decir que
el mercado potencial de China es
ya superior al espafiol. En otros
paises como Argentina o Chile,
donde o pesar del origen europeo
la cultura del aceite se habia per-
dido, las plantaciones de olivo de
los dltimos afios estdn incidiendo
en un crecimiento del consumo in-
terior. Espafia, en mayor o menor
cuantia, exporta aceite envasado
de oliva a mds de cien paises.

Y en cudnto a la tipologia del
aceite, (Qué aspectos facilitan
su venta en estos nuevos mer-
cados?

El principal atributo del aceite de
oliva con respecto a otros aceites
de semilla es susabor més intenso.
Virtud que en un principio puede
convertirse en un defecto dado
el fuerte contraste que supone,
porlo que los nuevos consumidores

suelen iniciarse con aceites més
suaves como los de Arbequina. Des-
pués, a medida que van ganando
en cultura del aceite, solicitan
aceites mds intensos provenien-
tes de otras variedades. De todas
formas, incluso en Espafia, sigue
habiendo mucho consumidor que
piensa que el aceite es uniforme
en su sabor y todavia no es cons-
ciente de la gran gama de posibili-
dades que existen hoy en dia. Bien
es cierto que hasta hace pocos
anos era imposible poder encontrar
varietales.

$Qué piensa de la competencia que
estd surgiendo desde otros paises
como Chile, EEUU o Australia?

Creo que hay campo para todos.
Espafia tiene una posicién privile-
giada en este producto, en ningln
otro, agrario o no agrario, exista
un liderazgo tan claro. Espafia
manda en el mercado, y nadie
marca los precios hasta que no se
conoce la produccién espafola.
No obstante debemos ser cons-
cientes de lo necesidad de seguir
potenciando la exportacidn porque
seguimos aumentando nuestra
produccién afio a afio. El consumo
interior, entre 13 y 14 kilos por
habitante y afio, permanece es-
table y es complicado aumentarlo
porque entre otros aspectos la
tasa de natalidad espafiola es
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baja, y laincorporacién de la mujer
al mercado laboral ha supuesto un
descenso del tiempo dedicado a
cocinar en los hogares. Por otra
parte la poblacién inmigrante que
se incorpora a la sociedad espa-
fiola proviene de paises con poca
cultura del aceite, caso de los
paises del Este, o bien no poseen
todavia el suficiente nivel econd-
mico paro comprar una grasa que
perciben como cara.

i Puede ser un condicionante el
hecho de que parte importante de
la produccién mundial provenga de
explotaciones tradicionales y en
secano, que dan lugar a cosechas
irregulares y provocan una oscila-
cién de los precios?

La volatilidad de los precios tiene
unos efectos devastadores sobre
todo fuera de Espafia, y mds si
tenemos en cuenta que los contra-
tos, cuando se habla de volumen,
se establecen alargo plazo. Aqui el
consumidor estd mds acostumbra-
do, y la influencia de los precios,
adn existiendo es menor. La media
de la exportacién espafiola en por-
centaje sobre la produccién total
de las Ultimas campafias es exac-
tamente del 49,2% segun datos
oficiales. La exportacién es bésica
y esto, vuelvo a repetir, creo que
no se valora lo suficiente. Espafia
tiene que colocar en el exterior
500.000 Tn., y para ello debe acu-
dir al mercado de volumen, de la
gran distribucién, donde solicitan
contratos de entre 6 y 12 meses:
no se les puede decir al cabo de
tres semanas que el precio ha su-
bido 0,60 euros, jes de locos! La
volatilidad de los precios es muy
perjudicial, pero con los sistemas
de produccién actuales la solucién
es complicada.

A las pequefias explotaciones,
que comienzan a elaborar y a em-
botellar su aceite ¢Qué linea de
comercializacién les recomendaria
seguir?

Las grandes cadenas de distribu-
cién exigen volumen pero quieren
precio, yo creo que deben entrar
en el circuito gourmet. Aunque no
es fécil si consideramos que en
Espafia hay mds de 1.500 marcas
registradas de aceite virgen extra.
Veo como posible salida, ademés

Crecia 258
gspafa 146
jalia 134
portugal 69

francla 18
australia 1.8
Canada 08

suiza 19

UK. 12

gEUL 07
Alemania 0.5

japbn 03 |
Taiwan 02 ‘
grasit 01

fosmcma et
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**EN LOS CULTIVOS

SE DEBE REDUCIR

EL COSTE PARA SER
COMPETITIVOS, CON
LO CUAL LAS EXPLOTA-
CIONES DEBERAN

MECANIZARSE”’
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de la exportacién, potenciar el
mercado de la restauracién. Queda
mucho por hacer en este sentido,
debemos conseguir que los con-
sumidores aprecien y consideren
la simbiosis con otros productos
como las ensaladas o las tostadas.
Es necesario desarrollar un circuito
gourmet ya incipiente en paises
como EEUU, donde por ejemplo
ASOLIVA lleva a cabo una campafia
publicitaria exclusiva para este
circuito. Pero desgraciodamente
el mercado gourmet de momento
todavia da més prestigio que vo-
lumen de venta. No podemos caer
en el errorde pensar, como muchas
veces escucho, que en un futuro
cercano toda la comercializacidn se
va a realizar por este canal.

Muchos de estos nuevos produc-
tores provienen de un sector afin
como es el vitivinicola, y tratan de
valorizar el aceite del mismo modo
que lo hicieron en su momento
con el vino ¢(Cree que puede ser
positivo?

Es un aspecto bueno sin lugar a
dudas, pero la convergencia en-
tre el vino y el aceite no es tan
clara, mds que convergencia veo
paralelismo. ;Por qué? Porque el
aceite no te lo bebes y el vino si.
El aceite por mucho que hagamos
catas no lo vamos a beber, vuelvo
a repetir que debemos buscar mds
un maridaje con determinados ali-
mentos. Se deben incrementar los
recursos destinados a difundir las
cualidades del aceite. Si obviamos
la inversién promocional que hace
ASOLIVA con ICEX en el exterior,
enelinterior se destina muchisimo
menos del 1% del volumen total de
facturacién y ayudas comunita-
rias. En cualquier empresa puede
suponer el 7-8%, quiero decir que
se habla mucho pero realmente
se hace poco. No debemos olvidar
que el mercado comienza cuando el
producto estd hecho, el mercado
del aceite de oliva mira demasiado
ol precio de la materia primayalas
ayudas concedidas. Es un concep-
to muy equivocado. Hay un claro
ejemplo en el mundo del vino que
nos debe servir de “inspiracién”:
Australia, con una estrategia
basada en la calidad, precioy po-
sicionamiento, ha conseguido su-
perar en ventas en muchos paises

a productores tradicionales como
Francia o Italia.

¢{Qué piensa de las Denominacio-
nes de Origen nuevas que se estdn
creando en Espafia?

Una vez escuché que si quieres
tenerunaimagen quizds la puedas
conseguir, si quieres dos tendrés
media y si quieres tres no tendrés
ninguna. ASOLIVA en todas las cam-
pafas promociona aceite espafiol,
salir o hacer la guerra cada uno
por su cuenta es un despilfarro
de recursos absurdo ademds de
dificultarla creacién de una marca
fuerte. Otra cosa es el uso de las
Denominaciones de Origen para el
mercado interior.

Para finalizar, durante los préxi-
mos afios parece que se van a dar
una serie de combios importantes:
fin de ayudas en la UE, nuevos
paises competidores, abandono
de muchas explotaciones tradicio-
nales... {Cdal es su pronéstico del
futuro del sector?

Estd claro que esos factores estén
alli, y debemos estar atentos y
procurar adaptarnos. En los culti-
vos se debe reducir el coste para
ser competitivos, con lo cual las
explotaciones deberdn mecani-
zarse.

iSe impondrd el superintensivo?
No soy experto pero asi parece
dada la gran cantidod de empre-
sarios que estén apostando por
él. La globalizacién que es una
palabra muy manida pero que ya se
ha producido en el aceite de oliva,
y obliga a que las empresas deban
reposicionarse a nivel internacio-
nal y alli estdn algunas empresas
espafiolas que se han establecido
en paises como Portugal, Chile
u otros, de manera individual o
creando joint ventures. Como pro-
ducto el futuro es optimista pero
en todo proceso de transformacidn
como el que se estd produciendo,
hay gente que le va ir bien y otros
que se van a quedar en el camino.
De lo que no estoy tan convenci-
do es si Espafia estd estudiando
a nivel institucional todos estos
cambios, creo que seguimos ““mon-
tados” en la ola del triunfalismo.
La tradicién y las ayudas duermen
mucho.
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SECTOR

La calidad del aceite
producido con

el sistemao
superintensivo

e Caracteristicas organolépticas y sensoriales de las variedades principales

¢ Potencialidad y perspectivas desde el punto de vista elaiotécnico

Arbequina I-18

Alessandro Mersi, Consultor Técnico en Olivicul-

tura, Técnicas y Sistemas de Molienda y Calidad
del Aceite. info@olivolio.net

LA OLIVICULTURA ESTIS INMERSRA

EN UN PROCESO DE CAMBIO A NIVEL
MUNDIAL. LA INNOVQCIéN SE HA
CONVERTIDO EN UNA EXIGENCIA

DE VITAL IMPORTANCIA PARA UN
SECTOR QUE HAR PERMANECIDO
DEMASIADO TIEMPO PARADO Y
AFECTADO DE CRISISY DIFICUL-
TADES ECON6MICQS CONSTANTES.

el Sistema Superintensivo se estdn difundiendo

velozmente y con nimeros que empiezan a ser
importantes, sea en paises tradicionalmente olivico-
las como Espafia, sea en toda una serie de nuevas e
interesantes realidades productivas (Chile, Portugal,
Marruecos, EEUU, etc.) Unicamente Italia, frenada por
toda una serie de vicisitudes de tipo tradicionalista, y
también politicas y econdémicas, se ha quedado atrds,
mirando desde la distancia, arriesgdndose a perder
definitivamente el papel de lider que siempre ha te-
nido a nivel mundial en el sector de la produccién del
aceite de oliva.

I as modernas técnicas de cultivo propuestas en
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La nacién en la vanguardia de
este tipo de cultivo innovador del
olivo, es sin duda Espafa, que en
los dUltimos 15 afos, de investiga-
cién y experimentacidn liderados
por emprendedores privados, ha
desarrollado un modelo de nueva
olivicultura moderno y eficiente.
Pero es sobre todo en estos ul-
timos afios que la olivicultura
superintensiva estd creciendo y
no sélo en los ndmeros. De hecho,
también desde el punto de vista
agronémico, se estdn constan-
temente mejorando las técnicas
de produccién adapténdolas a las
diversas realidades productivas de
todo el mundo.

Las mds grandes empresas cons-
tructoras de mdquinas de reco-
leccién, han interpretado muy
répidamente la gran importancia
de este nuevo movimiento, y estdn
perfeccionando cada vez mds sus
modelos, hasta los dltimos pro-
yectados exclusivamente para la
utilizacién olivicola.

Tombién desde el punto de vista
varietal se estd trabajando in-
tensamente en centros publicos,
como la Universidad de Cérdoba en
Espafia o empresas privadas como
el caso de Agromillora, que en
colaboracién con investigadores y
profesionales del sectoren todo el
mundo, estéd llevando adelante un
intenso programa de investigacién
y experimentacién sobre nuevas
variedades y sobre clones de varie-
dades espafiolas internacionales,
para valorar su adaptabilidad a los
criterios técnicos impuestos del
Sistema Superintensivo.

Este Ultimo aspecto es de extre-
ma importancia, porque con un
mayor nimero de variedades a
disposicidén, el Sistema Superin-
tensivo podré estar en disposicién
de satisfacer cualquier tipo de
exigencia también en funcién de
la diferenciacién cualitativa del
producto.

Comparando la olivicultura tradi-
cional con la superintensiva, la
superioridad funcional de esta
Gltima desde el punto de vista
técnico agrondmico, ofrece unas
ventajas econdmicas evidentes y
macroscépicas. El Sistema Superin-
tensivo, a partirde una alta densi-
dad de plantas por hectérea, y por
lo tanto de una utilizacién éptima

del suelo, de una mayor eficiencia
genética varietal de las varieda-
des utilizadas y de una completa
idoneidad o la alta mecanizacidén,
permite una reduccién verdade-
ramente dréstica de los costes
relativos o la gestién del cultivo,
sobre todo por lo que se refiere a
las operaciones de cosecha y de
poda. Pero extendiendo todavia
mds la comparacién, también des-
de el punto de vista elaiotécnico
(calidad del aceite) se puede, sin
duda, afirmar que la olivicultura
superintensiva presenta mayor
eficiencia y potencialidad res-
pecto a la tradicional también en
funcién de la mejora cualitativa del
producto final.

Esto sobre todo se explica en el
momento de la cosecha por la ra-
pidez de su ejecucién, porlajusta
eleccién del grado de maduracién,
por la diferenciacién entre varie-
dadesy porlainmediata molienda.
El punto de fuerza del Sistema Su-
perintensivo es la recoleccién de
los frutos por medio de mdquinas
cabalgantes, sistema absoluta-
mente eficiente y rdpido. De he-
cho, enciertas dreas productivas,
es posible cosechar hasta 20 to-
neladas de aceituna por hectdrea,
enun periodo de tiempo entre 2y 3
horas, y con sélo 2 operarios.
Con esta formidable capacidad
de cosecha, es posible recolectar
grandes cantidades de aceituna
con un perfecto grado de madura-
cién incluso en plantaciones de di-
mensiones notables, y en algunos
casos la transformacién del pro-
ducto es inmediata, porque cada
vez mds en este tipo de proyectos
se suele construirla almazara den-
tro de la propia finca.

En todas las plantaciones superin-
tensivas las distintas variedades
vienen plantadas separadamente,
por lo tanto se cosechan separa-
domente, y asi mismo se procesany
se conservan, para posteriormente
realizar y optimizar las mezclas en
funcidén de las exigencias comer-
ciales que cada empresa tenga.
De esta forma, es posible obtener
productos capaces de cubrir toda
la escala del frutado, desde el
ligero al medio hasta el intenso y
que por lo tanto estardn en grado
de satisfacer cualquier tipologia
de consumidor y de mercado.

*““COMPARANDO

LA OLIVICULTURA
TRADICIONAL CON LA
SUPERINTENSIVA,

LA SUPERIORIDAD
FUNCIONAL DE ESTA
ULTIMA DESDE EL PUN-
TO DE VISTA TECNICO-
AGRONOMICO OFRECE
UNAS VENTAJAS ECO-
NOMICAS EVIDENTES Y

MACROSCOPICAS”

Plantacién superintensiva
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En un futuro ya préximo y con el progresivo au-
mento de las variedades en disposicidn, el Siste-
ma Superintensivo obtendrd la méxima eficiencia
también desde el punto de vista elaiotécnico,
porque estard en condiciones de producir aceite
de oliva extra virgen de calidad medio-alta con
costes de gestidn contenidos y al mismo tiempo
estard en grado de asegurar a cada pais, regidén
o incluso finca, una mayor capacidad de carac-
terizacién, de diferenciacién y por lo tanto de
confirmar sus propios productos en los mercados
internacionales.

Otro aspecto técnico también muy importante que
cierra el ciclo, es el sistema de elaboracién esco-
gido. Las caracteristicas quimicas y organolépticas
finales del aceite de oliva, son el producto de va-
rios factores: el ecosistema de produccién (suelo
y clima), las variedades de aceituna (también de-
pendiendo de su estado fisicoy grado de madura-
cién), y a las técnicas y sistemas de molienda que
por si solas pueden influenciar el perfil quimico y
organoléptico del aceite. Con una eleccién atenta
y profesional del sistema de transformacién més
oportuno en funcién de la realidad productiva,
de las variedades utilizadas y de las exigencias
de mercado, se puede intervenir directamente
sobre el perfil sensorial del aceite, destacando
ciertas caracteristicas o atenuando otras, con
el objetivo de conseguir la mdxima calidad del
producto final y por lo tanto, el mejor beneficio
desde el punto de vista comercial. También en este
caso, los mayores fabricantes de maquinaria de
almozara han entendido la gran potencialidad de
la olivicultura superintensiva y se estdn cada vez
més orientando sobre el disefio de mdquinas que
unan gran coapacidad de trabajo con alta calidad
de aceite como producto final.

En este articulo vamos a analizar los aceites de
tres clones de las tres variedades que se estdn
utilizando para la olivicultura superintensiva:
Arbequina Seleccién Agromillora, Arbosana I-43
y Koreneiki I-38.

A continuacién vienen ilustradas las caracteris-
ticas quimicas, organolépticas y sensoriales de
estos tres aceites. En el caso de los tres aceites
catados, producidos en Espafia en la cosecha del
2007, se han elaborado con criterios técnicos ép-
timos, especialmente para la cosecha, efectuada
en el correcto grado de maduracién del frutoy con
una inmediata transformacién del producto.

En funcién de la gran importancia y de la notable
influencia que tienen las técnicas de molienda
y de extraccién sobre las caracteristicas orga-
nolépticas-sensoriales y sobre la calidad final
del aceite de oliva producido, se han examinado
muestras homogéneas referentes a los principales
pardmetros de elaboracién (temperatura de la
pasta y tiempo de batido, etc.).

Los exdmenes quimicos se han realizado en Espafia
por loboratorios especializados, mientras que el
andlisis sensorial se ha realizado con catadores
profesionales italianos bajo mi direccidn.
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DESCRIPCIéN DE LAS CQRQCTERfSTICQS
Y ATRIBUTOS SENSORIALES DE LOS ACEITES

1. ARBEQUINA SELECCION
AGROMILLORA

El aceite obtenido de la variedad
Arbequina (clon Seleccién Agromi-
llora) principal variedad superin-
tensiva espanola, a la vista, se
presenta de color amarillo claro
con reflejos verdes. Al examen
olfativo ha liberado un frutado
fresco bastante limpio y persisten-
te con evidentes matices herbé-
ceos, mientras al gusto y en contra
tendencia, son las sensaciones
dulces las que prevalecen: man-
zana, aceituna y tomoate maduro
junto ala almendray avellona, han
superado las sensaciones verde-
frescas de alcachofa/cardo, oliva
y tomate verde. Ligeras también
las sensaciones astringentes,
bastante tenue ha resultado la
percepcién del amargo, con una
Sptima armonicidad final.

Un aceite decididamente agroda-
ble y en virtud de su delicada natu-
raleza, también muy equilibrado.
Estas caracteristicas de gran neu-
tralidad y ligereza lo convierten en
un aceite “universal”, y entonces
particularmente interesante desde
el punto de vista estrechamente
comercial porque estd en grado de
satisfacer la mayor parte de mer-
cados de todo el mundo, y también
porque puede representar la base
“‘ideal” sobre la cual construir una
amplia gama de productos, a tra-
vés de mezclas o blends con otros
aceites intensivos, incluso con
caracteristicas opuestas.

La “natural” afiliacién del aceite
de Arbequina a la categoria de
“frutado ligero’” ha estado veri-

ficada también de los andlisis qui-
micos con la lectura de los valores
relativos del porcentaje de dcido
oleico (71,10%) y sobre todo del
contenido total de polifenoles
(167 mg/kg) no muy elevados.

En particular este dltimo dato po-
dria hacer presagiar una limitada
estabilidod en el tiempo de este
aceite monovarietal. En todo caso,
desde el punto de vista estricta-
mente elaiotécnico-profesional
estas especificas carencias pue-
den ser fdcilmente corregidas con
las mezclas adecuadas con aceites
particularmente intensosy ricos de
sustancias fendlicas (Koroneiki),
con porcentajesincluso bastantes
bajos.

Desde el punto de vista gastro-
némico, el aceite de Arbequina
“puro” es particularmente indi-
cado para todos los productos
que requieran de un condimento
delicado, y por lo tanto resulta
ideal sobre pescado hervido y a la
brasa, ensaladas, quesos y pasta
fresca.

2. ARBOSANA I-43

El aceite obtenido de la variedad
Arbosana (clon I-43) al examen
visual ha evidenciado un color ama-
rillo dorado con reflejos verdes.
En el olfato, se han manifestado
una neta percepcién de tomate
maduro con un fondo herbdceo.
También al gusto ha evidenciado
un frutado medio armdénico con un
éptimo equilibrio entre las sensa-
ciones verde/frescas y aquellas
dulce/maduras.

La percepcién de la alcachofa, de

Arbosana I-43

aceituna verde y hierba fresca, se
encuentraintrinsecamente junta a
las de olivay tomate maduro sobre
un fondo de fruta seca (almendra,
nuez y avellana). Muy evidente y
agradable la sensacién del pican-
te, seguramente menosintensa la
omarga y astringente.

Buenos también los resultados de
los andlisis quimicos con un con-
tenido de dcido oleico (75,4%) y
un contenido total de polifenoles
(278 mg/kg) bastante elevados y
que confirmon consecuentemente
al aceite de la variedad Arbosana
dentro de la categoria “frutado
medio”’.

En conclusién, un aceite dotado
de un éptimo equilibrio sensorial,
y con una marcada caracterizacién
varietal, pero que en este caso,
no ha representado ningln limite

CUADRO COMPARATIVO EN LOS PF\RFI/METROS QUfMICOS DE LOS ACEITES
DE LAS VARIEDADS SUPERINTENSIVAS

VARIEDAD Fecha fj»e K 270 | Acidez | Perdxidos fAcidos Grasos per GC (%) Polifenoles
Extraccion

~ Inicio de
ARBEQUINA EsPANA | €10 °F 1,46
ARBOSANA  ESPANA Inicio de 1,52
Nov. 2007 ?
~ Inicio de
KORONEIKI ~EspANA €2 °5 1,54

% Libre n° meq Palnitico  Polnitoleico
Ac. Oleico 02/Kg C16:0 C16:1
0,09 0,19 4,0 14,02 1,40
0,09 0,21 6,8 12,96 1,44
0,12 0,16 5,6 10,77 0,75

Estedrico Oleico linolénico  Linolénico Ac. Caffeico

c18:0 C18:1 C18:2 C18:3 mg/Kg
1,49 71,10 11,70 0,78 167
2,17 75,40 6,00 0,54 278
2,75 78,18 5,91 0,62 600

Olint 27



- Y r ,
“ > =

—fa grin owv. a

agroalsina,

Avda. Barcelona, 13-15 - Tel. 93 892 31 61 - Fax 93818 18 03 - Pol. Ind. Sant Pere Molanta - 08797 Sant Pere Molanta
C/ Oriol, 22 - Tel. 93 890 00 59, - ak:93 817 01 31 - 08720#ilafranca del Penedes

Material para atatY gotutorar
VINA, OLIVOS, L\P

Caja macarron

_Macarron S

Macarron PVC Extra
" Bolsas |

Legatox (atéxico)

3RICADO EN DIFERENTES CALIBRES. *BOLSA PORTAOVIL
ILLOS CORTA HILO  *CAN E BAMBU DE DIFERENTES MEDIDAS Y CALIB
*CINTAS PVC PARA MAX TAPP
ATADORAS MAX TAPPENER, ET

*




a sunivel de agrado y a suidonei-
dad a cualquier tipo de utilizacién
gastronémicay/o a cualquier tipo
de mezclas con otros aceites.

3. KORONEIKI (I-38)

El aceite de la variedad Koronei-
ki (clon 1-38), de origen griego,
estd caracterizado por un color
verde oro y de unas percepcio-
nes olfativas medio-intensas,
mientras que al gusto surge un
frutado de notable intensidad. En
el olfato ha liberado notas herbd-
ceas persistentes y largas notas
arométicas de almendra.

Al examen gustativo se ha ma-
nifestado inmediatamente unas
percepciones intensas dominadas
de las sensaciones verdes y pi-
cantes (hierba fresca, aceituna
y tomate verde), y con una clara
prevalencia final de notas amar-
gas y astringentes (alcachofa-
cardo y madera verde). Muy fuerte
la percepcién del picante, poten-
te y persistente al palodar la del
amargo. Un aceite de una fuerte
personalidad y de un gusto muy
particular, y que por este motivo
y por sus caracteristicas bastante
“extremas’ no ha conseguido un
indice de armonicidad particu-
larmente elevado. El cuadro de
valoracién general cambia con el
examen de los valores quimicos
encontrados, el alto contenido
de dcido oleico (78,18%) y sobre
todo la elevada concentracién de
polifenoles (600 mg/kg) que en
calidad de sustancias antioxidan-
tes naturales, colocan al aceite
de esta variedad en una posicién
de absoluta excelencia, respecto
o los otros aceites evaluados.
Desde el punto de vista estricta-
mente elaiotécnico, el aceite de
Koroneiki representa el aceite
““de mezcla” por excelencia y por
lo tanto con la aptitud de “‘re-
vitalizar”, en porcentajes mo-
destos, cualquier tipo de aceite
con una inyeccién “natural” de
sustancias aromdticas y antioxi-
dantes.

Al mismo tiempo puede ser también
muy apreciodo en algunos merca-
dos exigentes y habituados a pro-
ductos del “frutado intenso”.
De los andlisis sensoriales se pue-
de deducir que los tres aceites
producidos con las variedades

actualmente disponibles por el
sistema superintensivo, son cla-
ramente distintos entre ellos y
que en virtud de sus caracteristi-
cas organolépticas pueden cubrir
toda la goama del frutado.

De hecho, en el caso de Arbequina
considerado como una aceite fru-
tado ligero, en algunos ecosis-
temas de produccién valorizando
ciertas técnicas de molienda
puede tranquilamente conseguir
lo media intensidad.

Tres variedades para satisfacer
las exigencias productivas y co-
merciales en todo el mundo olivi-
cola, pueden ser pocas, pero en
este punto es licito afirmar que
“afortunadamente” aln sdlo
con estas variedades, el sistema
es ya autosuficiente. Para com-
prender mejor este concepto, de
naturaleza elaiotécnica, resulta
muy didéctico el ejemplo de los
tres colores primarios: amarillo,
azul y rojo, que por si sélo son
suficientes al sistema PAL uti-
lizado en todos los sistemas de
video (televisores, pantallas,
etc.) para recrear précticamente
una infinita gama cromdtica. De
la misma forma o través de las
mezclas entre los tres aceites,
utilizando porcentajes diversos
y/0 optimizando las técnicas de
molienda y extraccién es posible
obtenerunabastay diferenciada
gama de productos.

Quisiera concluir describiendo
algunos ejemplos de mezclas par-
ticularmente interesantes reali-
zados a partir de los aceites de
las tres variedades.

Partiendo de una base de aceite
de Arbequina, solamente con la
adicién de un pequefio porcentaje
de Koroneiki es posible obtener
un producto realmente muy in-
teresante. Con el progresivo au-
mento del porcentaje de mezcla,
se puede fdcilmente pasar de un
afrutado medio-ligero hasta un
medio-intenso, conla posibilidad
de realizar una completa gama
comercial.

En el caso especifico de las tres
variedades objeto de este estu-
dio, tratdndose ya de aceites de
elevada calidad, no ha sido difi-
cil, mezclando con conocimiento
obtener productos blend de muy
alto nivel y con capacidad para

“DE LOS ANALISIS
SENSORIALES SE
PUEDE DEDUCIR QUE
LOS TRES ACEITES
PRODUCIDOS CON LAS
VARIEDADES ACTUAL-
MENTE DISPONIBLES
PARA EL SISTEMA
SUPERINTENSIVO

SON CLARAMENTE
DISTINTOS ENTRE
ELLOS Y EN VIRTUD DE
SUS CARACTERISTI-
CAS ORGANOLEPTICAS
PUEDEN CUBRIR TODA

LA GAMA DELFRUTADO”’

Koroneiki I-38
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Alessandro Mersi, autor del estudio sobre la calidad del superintensivo

ser comparados con los mejores
aceites extra virgenes producidos
en el mundo.

Como ejemplo, un “prototipo”
que se ha obtenido partiendo
siempre de la base de Arbequina,
con la adicién de un porcentaje
bastante consistente de Arbo-
sana y menor de Koroneiki. El
producto final ha manifestado un
frutado medio-intenso realmente
complejo y extraordinario, de gran
armonicidad y éptimo equilibrio.
Un aceite realmente excelente
capaz de figurar en los més pres-
tigiosos concursos de aceite a
nivel mundial.

Hay que precisar, que los resulta-
dos que estamos comentando sélo
se puede conseguir optimizando al
mdximo todo el proceso a partir de
una perfecta gestién agrondmica
de la plantaciény del fruto, utili-
zando las mds modernas técnicas
de molienda y con una atenta y
profesional gestién elaiotécnica
del producto.

Todas estas consideraciones téc-
nicas que podrian ser dificiles de
conseguir en el caso de la gestién
de la olivicultura tradicional,
encuentran en el Sistema Super-
intensivo una facilidad “natural”
de aplicacién.

Una Gltima confirmacién de esto
se obtiene de la lectura de los da-
tos quimicos relativos a la acidez
y al nimero de peréxidos (indice
de oxidacidn). Estos valores es-
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pecificos, a diferencia de otros
que derivan principalmente de la
variedad, del ecosistema de pro-
ducciény del sistema de molienda
utilizado, pueden serdirectamen-
te y notablemente influenciados
del estado fisico de los frutos en
el momento del procesado. Para
todos los tres aceites analizados
se han encontraodo valores muy

CONCLUSIONES

**LOS ACEITES
PRODUCIDOS CON

EL SISTEMA SUPER-
INTENSIVO PUEDEN
OFERTARSE EN EL MER-
CADO A PRECIOS MAS
BAJOS, POR LO TANTO
ACEPTABLES POR LA
MAYOR PARTE DE LOS
CONSUMIDORES”’

homogéneos y particularmente
bajos, propios de productos de
alta calidad. Esto representa
una Gltima importante afirmacién
del Sistema Superintensivo y de
su superioridad respecto al tra-
dicional, sobre todo por la gran
eficienciay limpieza de la cosecha
y en la gestién fitosanitaria del
olivar.

partir de las caracteristicas quimicas, organolépticas y

D e los resultados analiticos obtenidos de este estudio a

sensoriales de los tres aceites, en condiciones éptimas y

adoptando criterios técnicos de excelencia, es licito afirmar que
éstos presentan todos los requisitos propios de la Alta Calidad y
que son caracterizados como minimo a un mismo nivel cualitativo
sino en la mayor parte de los casos superior, alos mismos productos
obtenidos a partir de la olivicultura tradicional.

Pero la diferencia sustancial que posteriormente representa una
verdadera revolucién técnica y econdmica para todo el sector, es
que los aceites producidos con el Sistema Superintensivo, gracias
o la drdstica reduccién de costes de gestién, pueden ofertarse
en el mercado a precios mds bajos o mds contenidos y por lo tanto
aceptables por la mayor parte de los consumidores, aldn mante-
niendo un margen remunerativo satisfactorio para el productor. En
algunos casos, incluso algunos productos provenientes de fincas
de grandes dimensiones, bien estructuradas, en zonas producti-
vas favorables, se podrian ofrecer al detalle a precios iguales o
ligeramente superiores respecto a aquellos de los actuales acei-
tes *‘comerciales” de las grandes distribuciones. Su superioridad
cualitativa respecto a estos Ultimos es tan grande y evidente que
incluso podria ser percibida por el consumidor medio, que con un
precio de venta contenido facilitaria la promocién de una forma
definitiva en los mercados de todo el mundo, del *‘verdadero y
genuino” aceite extra virgen de oliva.
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Aceites
Superintensivos

or definicién, el aceite de

oliva virgen extra es un zumo

oleoso obtenido de unas
aceitunas frescas, en perfectas
condiciones de madurez, y sobre
las que no ha recaido ninguna ma-
nipulacién o tratamiento que al-
tere la naturaleza quimica de sus
componentes, tanto durante su
extraccién como en el transcurso
de su almacenamiento. Su expre-
sién final, determinada por sus
caracteristicas organolépticas
y sus atributos fisico-quimicos,
es el resultado de la combinacién
de factores ambientales (clima y
suelo), genéticos (variedad de
aceituna), y agronémicos (técni-
cas de cultivo).
Podemos decir por tanto, y sin
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temor o equivocarnos, que la
calidad del aceite nace en el mis-
mo compo. La obtencién de una
aceituna de calidad requiere la
eleccién de un sistema de planta-
cién adecuado, que nos permita
no sélo una exposicién idénea de
la plantacién o una correcta apli-
cacién de los tratomientos, sino
y sobre todo, que nos posibilite
una répida gestién de la aceituna
cuando alcanza su punto éptimo
de madurez, evitando recoleccio-
nes en épocas tardias y dafios en
el fruto. El sistema superinten-
sivo, con el uso de las mdquinas
vendimiadoras, ha venido a cubrir
estas expectativas convirtién-
dose en una herramienta precisa
para la elaboracién de muchos de

o ————

los aceites de referencia a nivel
mundial.

Comenzamos en este nimero a
mostrarles algunos de estos acei-
tes, procedentes de diversos lu-
gares, de diferentes variedades,
pero con el superintensivo como
factor comidn a todos ellos. No
nos cefiiremos Unicamente a los
paises tradicionales de cultivo, y
en préximos nimeros aprovecha-
remos estas pdginas para traer el
saber hacer de los sectores chile-
no, australiano o americano entre
otros. Nuevos paises oleicolas,
que al amparo del incremento de
lo demanda mundial y del cultivar
superintensivo, acaparan premios
ya en los més prestigiosos certd-
menes del viejo continente.



Javier OCHOA

Productor: BobEGAs OcHOA

Zona de produccion: Finca “El Bosque’’, 12 hectdreas de olivar superinten-
sivo en Traibuenas (Navarra), a 12 Km de la sede de la bodega en Olite.

Variedades: Arbequina

Elaboracién: Recoleccién de las aceitunas en su punto éptimo de madura-
cién, traslado o la almazara para su molturacidn. Extraccidn en frio.

Caracteristicas: Aceite frutado, para amantes de sabores exéticos. Sabor
almendrado, muy dulce y agradable sin dejar amargor ni picor. Su aroma
recuerda a frutas silvestres y frutos de huerto. Elevado contenido en
dcido linoleico. Acidez 0,150°.

Datos del productor:
Bodegas Ochoa

Alcalde Maillata, 2

31390 - Olite

Navarra

Tel.:+34 948 740 006
www.bodegasochoa.com

Productor: Aceites Olivar del valle, S.L.
Zona de produccién: Bolafios de Calatrava (Ciudad Real)
Variedades: Arbequina, Picual y Cornicabra

Elaboracion: Recoleccién de la aceituna manual y mecdnica, molturacién
y extraccién en frio y posterior coupage.

Caracteristicas: Aceite rico en matices al olfato y en sabores al paladar.
Conjuncién entre aroma a frutas, dulzura, ligero picante y suave sabor

| amargo. Armonia y suave pero persistente sabor a almendra.
\X
Premios:
A 74 R (@) P o $ - Ferio de Méra de Toledo, 2007
ACEITE DE OLIVA - Mencién especial en el Concurso Regional de Aceites de Oliva Virgen

VIRGEN EXTRA

Extra-Fiesta del Olivo, 2007. Categoria: Otras variedades
- Accésit al Premio a la Calidad del Aceite de Oliva Virgen Extra en la Ca-
sceite de ofiva tegoria Frutados Maduros/Dulces. Expoliva 2007

de categoria
superior obtenido

directamente de Datos del productor:
séfoc:‘eud?:rs\t\é Aceites Olivar del valle, S.L.
procer:::i:n';zzz Pol. Industrial El Salobral, calle 1, parcelas 48-89
13260 - Bolafios de Calatrava
Ciudad Real

CONTENIDO NETO Tel.: +34 926 871 611
075 L www.olivardelvalle.es

iqueta
r contraetique
mo y n® lote: Vel
Fecha de consu!
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Su Majestad el

Rey de Marruecos
visita una
plantacion Super-
intensiva de Olivos

u Majestad el Rey de Marrue-
Scos visitd el pasado jueves

dia 3 de abril, una planta-
cién Superintensiva de Olivos en
la regién de Benimellal. La plan-
tacidén es propiedad de la empresa
Agrohealth y ha sido realizada con
plantas de olivo Olint por la empre-
sa espafola Todolivo. Agrohealth
es una de las compafiias pioneras
en el desarrollo de este tipo de
plantaciones en el pais vecino.
El gobierno marroqui estd promo-
viendo un Plan Olivicola Nacional
para pasar de las 500.000 Ha de
olivo al millén de Ha de aqui hasta
el 2010.

Primera plantacidn
superintensiva de
olivos en Brasil

n una gran finca préxima
E a Uberlandia, en la regién

de Minas de Gerais, se han
plantado 16 hectdreas de olivo en
sistema superintensivo. El marco
de plantacién utilizado es de 4 x
1,5 metros por lo que puede con-
siderarse lo primera plantacién
superintensiva en Brasil.
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El aceite Lectus del Grupo Alimentario Kel
obtiene el premio Romadnico Esencia

Kel obtuvo el premio Romdnico Esen-

cia, concedido por la cooperativa
Agrolés, de Lérida, al mejor aceite de oliva
virgen extra elaborado con aceitunas de la
variedad arbequina cultivadas en sistema
superintensivo.
El ganador logré una placa y se compro-
mete o proporcionar a la cooperativa
Agrolés entre 5.000 y 10.000 kilos del
aceite premiado o un precio superior al
del mercado.
En segundo lugar, se clasificé la coope-
rativa Cabacés (Priorat) y, en tercero,
el aceite de la cooperativa de Mont-roig
(Baix Camp), también de Tarragona.
Lo DOP Aceite de La Riojo ampara el aceite
de oliva virgen extra producido, elaborado
y envasado en la Comunidad Auténoma de
La Rioja. De sabor a frutas, muy dulce y sin apenas amargor, el Aceite
de La Rioja se comercializa en Espafia, en la Unién Europea, en Estados
Unidos, en Japdn y en China, entre otros.

E | aceite Lectus del Grupo Alimentario

Agromillora participa en el curso
avanzado de olivicultura, elaiotecnia
y marketing del aceite de la Escuela
Agraria de Cogullada

el afio lectivo 2008, ofrece la oportunidad de revisar de forma glo-

bal todas las facetas de la industria del aceite de oliva virgen, la
integracién de las nuevas técnicas de cultivo del olivar, la optimizacién
de la calidad en la almazara, y la viabilidad econdémica y comercial.
En el marco de la jornada celebrada el pasado dia 5 de Abril por José Luis
Espada Carbé, jefe del Area de cultivos lefiosos del Centro de Trans-
ferencia Agroalimentaria del Gobierno de Aragén, AGROMILLORA expuso
la evolucidn sufrida por el sistema superintensivo a lo largo de sus 20
afios de existencia. Ademds de describir los diferentes pardmetros que
definen la plantacién en seto, sus perspectivas, y la realidad de los
paises que han adoptado la técnica, se hizo un andlisis detallado de
las variedades que conforman el sistema. Marisa Cunill, responsable del
programa de mejora genética del olivo de Agromillora, dié a conocer las
caracteristicas de algunas de las variedades que en un breve espacio
de tiempo se incorporardn al olivar superintensivo. Estas nuevas varie-
dades, fruto de la investigacidn realizada en el departamento de I+D
de AGROMILLORA, cuentan entre sus virtudes con aspectos como la pre-
cocidad en produccién, el escaso vigor, su elevado rendimiento graso,
o la tipicidad del aceite.
Sirvan estas lineas para expresar nuestro agradecimiento a la invitacién
cursada por la Escuela Agraria de Cogullada y a los coordinadores del
curso.

E ste curso que se celebra en la Escuela Agraria de Cogullada durante
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Nuestra esperiencia
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Nuestra calidad,

EL ORIGEN DE TU EXITO

Aceite Premium Blend y
Arbequina MONTEOLIVO.

!- Medalla de Bronce, en OlivAsia China, 2007.

Medalla de Plata, por Envase, disefio Tipografia y Color en
Los Angeles, California, 2007.

Premio a Premium Blend en la categoria "Frutado Delicado". Concurso
Internacional "Leone d'0Oro Dei Mastri Oleari", Italia, 2007.

Premio a Arbequina en la categoria "Frutado Medio". Concurso
Internacional "L'Orciolo d'Oro", Italia, 2007.

¢« Agromillora ha sido un pilar
importante en la
materializacidn de este
proyecto, proveyéndonos
oportunamente con plantas de
excelente calidad y estando
presente para solucionar todo
tipo de problemas”’. ; i

Clemente Eblen, _.' ' F
MonteoOlivo, Chile ’ Fd
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