Melgarejo
Seleccion Gourmet
repite como
Premio Alcuza

El pasado 28 de marzo, el jurado selecciona-
do para decidir entre los mejores aceites de oli-
va virgenes extra producidos en las almazaras
de la Denominacién de Origen Protegida Sie-
rra Mdagina los mejores de esta campaia
2010/11 acord6 conceder el primer premio a la
almazara Aceites Campoliva de Pegalajar, con
su aceite envasado bajo la marca Melgarejo
Seleccion Gourmet, que repite el premio Alcu-
za al mejor aceite de la campafia concedido en
la pasada edicion.

Espana, Italia, Turquia, Australia,
Estados Unidos, Chipre, Marruecos,
Grecia, Argelia, Yugoslavia, Libano,
Jordania, Portugal, Arabla Saud, Israel,
Argentina, Montenegro, Palesting, Irén, Siria...
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MAQUINARIA OLEICOLA

Desde el Consejo Regulador de 1a DOP
apuntan, sin embargo, que ‘el jurado ha tenido
una decisién muy dificil, ya que ha requerido
de largas deliberaciones para adjudicar este
primer premio, en particular por el nivel del se-
gundo aceite premiado”, que ha correspondido
al virgen extra ecoldgico Verde Salud de la
S.C.A. Trujal de Mégina de Cambil.

Asimismo, se concedieron dos accésit, el
primero de ellos a la S.C.A. San Isidro Labra-
dor de Huelma, que envasa con la marca San-
tuario de Mdgina,y que logra asi su primer ac-
cesit del premio Alcuza; y un segundo accésit
a la SAT Nuestra Sefiora de la Esperanza de
Mancha Real, con su marca Conde de Argillo.

El premio Alcuza concedido a Melgarejo
Seleccion Gourmet ha sido descrito por el jura-
do como “frutado de aceituna verde con gran
complejidad aromdtica de herbdceos y frutas
verdes; toques de plitano, tomate y frutos rojos,
en boca tiene entrada suave, muy ligero, amar-
£0 'y picante progresivo; bien estructurado”.

Los otros aceites finalistas han sido Domi-
nus, de Monva, S L., de Mancha Real; Esme-
ralda de Mdgina, de la S.C.A. Unién Oleicola
Cambil; y La Quinta Esencia, de la S.C.A.
Cristo de la Misericordia, de Jodar.

Los aceites premiados representaran a la
DOP Sierra Méagina en el Salén del Aceite de
Oliva Virgen Extra, que se celebrard coinci-
diendo con Expoliva 2011.
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Aumenta la participacion de AOVEs en
el Premio a la Calidad de Expoliva

Con motivo de la celebracion de la decimo-
quinta edicién de Expoliva, la organizacién
vuelve a convocar el premio a la “Calidad del
Aceite de Oliva Virgen Extra”, que distingue a
los titulares de almazaras industriales y coope-
rativas, de las principales zonas productoras de
Espafia y de otros paises, que presenten el me-
jor aceite de oliva virgen extra, en lo que a cali-
dad se refiere. En esta edicién, cuyo plazo de
admision de muestras finaliz6 a mediados de
marzo, se han presentado 80 entidades, lo que
suponen un incremento del 12% con respecto
ala edicion de 2009.

Destaca la amplia diversidad geogréfica de
los aceites presentados al premio, que provie-
nen de zonas productoras y DOPs de toda An-
dalucia, especialmente de Sevilla (20 mues-
tras), Jaén (15) y Cérdoba (13). También hay
muestras enviadas de otras Comunidades co-
mo Cataluna, Navarra, Valencia, Murcia, Cas-
tilla-La Mancha y Extremadura. En relacion a
la presencia internacional, destaca el aumento,
cada vez mayor, de regiones relativamente

nuevas en produccioén de aceite de oliva como
Croacia o Turquia, que ya consiguen producir
zumos de gran calidad. Sin embargo, la mayo-
rfa de las muestras provienen mayoritariamen-
te paises de la cuenca mediterranea, como Ita-
lia, Portugal, Grecia o Francia.

Asi, el total de muestras nacionales presenta-
das en la XV edicion pertenece a las principa-
les provincias productoras de Espaiia, siendo
Andalucia la regién con mayor porcentaje de
participacién. Por otro lado, hay que subrayar
la amplia variedad de aceituna presentada al
Premio a la Calidad, donde priman la aceituna
picual, royal, cornicabra, picuda, arbequina,
verdial y hojiblanca.

A partir de ahora, el jurado, formado por ex-
pertos del MARM, el COI, la Consejeria de
Agricultura de la Junta de Andalucia y el Ifapa,
seleccionard los cinco mejores aceites por cada
categoria: frutados verdes amargos/picantes,
frutados verdes amargos/picantes medios, fru-
tados maduros/dulces y gran picual de la XV
edicion de Expoliva 2011.

El Simposium Cientifico Técnico recibe
el mayor numero de comunicaciones

La importancia de Expoliva como principal
feria del mundo del olivar a nivel mundial ha
quedado patente en el gran interés mostrado
por la comunidad cientifica en dar a conocer
sus avances en el Simposium Cientifico-Técni-
co, siendo en este afio cuando se ha recibido el
mayor nimero de comunicaciones de las quin-
ce ediciones. Asi, para la presente edicién se
han recibido un total de 166 trabajos en torno
al olivar y al aceite de oliva, de organismos y
centros de investigacion, tanto de ambito na-
cional como internacional. Los principales
asuntos de interés se han centrado en los foros
de olivar y medio ambiente, tecnologia, indus-
tria y calidad, seguido de cerca por alimenta-
ci6n y salud y economia social.

En cuanto a las comunicaciones recibidas pa-
ra el Simposium Cientifico-Técnico, han sido
48 para el Foro del Olivar y Medio Ambiente;

50 en el Foro de la Industria, Tecnologia y Cali-
dad Oleicola; 25 para el Foro Econémico y So-
cial; 31 trabajos en relacion al Foro de la Ali-
mentacion y la Salud; y, por ultimo, el Foro de
la Cultura del Aceite de Oliva ha recibido 12.
En total, 166 comunicaciones que el comité de
seleccion deberd ahora estudiar para elegir
aquellas que seran presentadas de forma oral
durante los cuatro dias que dura Expoliva. El
resto, serdn expuestas a través de paneles. Asi-
mismo, todas las ponencias admitidas al con-
greso internacional formardn parte de las Actas
del XV Simposium Cientifico-Técnico de Ex-
poliva 2011 para su posterior publicacion.

Asimismo, la organizacién invitard, en cada
uno de los foros, a aquellas entidades o institu-
ciones que sean punteras en temas de actualidad
sobre el olivar, el estudio de la cadena de valor o
la Dieta Mediterranea, entre otros asuntos.

XV feria internacional del aceite

de oliva e industrias afines
XV international fair of olive oil and allied industries
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