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Agro Health pone en marcha nuevas plantaciones
de olivos intensivos en Marruecos

T 11 pasado 3 de abril, el Rey Moha-
= mmed VI (Marruecos) procedi6
414 la inauguracién de una plan-
tacién mecanizada de olivares (orien-
tada por GPS) de variedades espanolas
{Arbequina y Arbossana) y de variedad
griega (Koroneiki) que pertenecian a la
Sociedad Agro Health, situada en la
regién marroqui de Beni-Mellal,

Esta plantacién ha sido concebida
y desarrollada técnicamente por la
sociedad espafiola de Coérdoba, To-
dolivo, y ocupa una extensién de 600
hectareas situadas al pie del Atlas
cerca de las ciudades de El-Borouj,
Marrakech y FkihBenSalah. Cada fin-

ca de olivares en seto (alta densidad)
contard con una almazara de ultima
tecnologia que permitira reducir a 20
minutos el tiempo entre la recolec-
cién y la molturacién de la aceituna.

Agro Health tiene previsto producir a
partir de noviembre de 2008 aceites de
oliva de alta calidad virgen extra, con
sabor frutado v con muy baja acidez
{méaximo 0,2°) que tendra como destino
la exportacién (Asiaolos EE.UU).

Agro Health ha sido fundada por
la Familia Agallal, conocida porque
cuenta con cuatro generaciones de-
dicadas al desarrollo y a la perfec-
cién de la agricultura, y sobre todo

por su tradicion oleicola.

AGRO HEALTH es el fruto de una
transferencia de tecnologia del nor-
te hacia el sur del Mediterraneo que
apuesta por un desarrollo sostenible
v por la creacién de empleos esta-
bles en regiones pobres y remotas
de Marruecos (como El-Borouj, Fki-
hBenSalah) donde las poblaciones
tienen la costumbre de immigrar en
Europa (Espana e Italia).

Por otra parte el proyecto con-
templa el uso del riego por goteo y la
construccién de un embalse cubierto
de 46.000 metros cubicos, para apro-
vechar la escasa agua disponible.

El CRDO de Origen Baena presenta la 29 blenal de pmtura
- Denommacnon de Origen Baena.

Coincidiendo con la celebracion del Salén del Gourmet que Sl _
~del autor, las dimensiones de la obra no deberan sobrepasar

— se celebro en Madrid, el Consejo Regulador de la DOP
- Baena presentd su segunda edicion del Concurso de Pintura
Denominacién de Origen Baena, que en esta ocasién cuenta,
entre otros, con el importante patrocinio de la candidatura
de Cérdoba como Ciudad Europea de la Cultura 2016, que
através del Excmo. Ayuntamiento de Cdrdoba se forzara la
transmision de la cultura entorno al aceite de oliva expresada a
través del arte de la pintura bajo el mecenazgo.
En esta edicion podran participar todos los artistas espafoles
y extranjeros que, residiendo en Espafia, presenten una obra.
 bajo el tema el “Mundo del aceite de olivay el olivo’, un Mundo
lleno de matices, sugerencias, luces, color, historia y trad iciones;
un Mundo donde la sensibilidad de un creador puede encontrar
inspiracion paraexpresar de una forma libre todo lo gue encierra.

La D O. Estepa celebra una jornada del Aeeite de .liva Vu-gen Extra

con alumnos de Gambrinus

terréneos. En definitiva, afirmé que al utilizacion del aceite de
' oliva virgen extra de la Denominacion de Origen Baen '

Latécnicayel estiio de la bienal serén libres, a eleccion

la medida de 200 x 200 cm de superficie pintada, y estas se -

- presentaran enmarcadas con un cerco de maderao me’{éhco

lisono superioralos 3cm.

~ Enelacto de presentacién el Presidente del CRDO Ffan~
cisco Nifiez de Prado, destacé laimportante labor del Consejo
en defensa de la recuperacién de la Cultura en tom_o al Aceite
de Oliva; cultura que se manifiesta de muy diversas formas
destacandose en importantisimo legado que aceite de olivaha

~ dejado en la hoy tan apreciada dieta mediterranea, a través del

maridaje del zumo de aceituna con distintos productos medr—

cocina a la categoria de arte.

aD.0.Estepa celebrd el pasado 17
de abril en las instalaciones que el
centro de ensefianza tiene en el recinto
de la fabrica de cervezas de Heineken
Espafia en Sevilla, una Jornada del Acei-
te de Oliva Virgen Extra con los alumnos
de las diferentes especialidades de
GAMBRINUS (Cocina y Sala).
Los asistentes conocieron de primera
mano todo lo relacionado con los méto-
_ dos de produccion del aceite de oliva vir-

gen extray, ademas, participaron en una .
cata guiada. Lias variedades Hojiblanco
y Arbequino, de la marca Oleoestepa,
fueron los virgenes extra degustados
por los alumnos, que mostraron un gran
interés por acercarse ala cultura de este
producto.

José Carlos Sanchez, responsable de
comunicacion del Consejo Regulador de
la D.O.Estepa, fue el encargado de dirigir

las diferentes catas y charlas informati=
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vasalos aium nos. Para Sénchez_ fes L

teleria Gambrinus, ya que es

placer colaborar con la Escuela de |

de la profesionalizacién
que estd atravesando el sector de la

_ Hosteleria’. Ademés, “se encuentraala
- vanguardia del sector e intentaremos

que la colaboracién entre la entidad y
la Denominacién de Origen Estepa se
extienda en el tiempo debido a la buena

sintonia que existe entre ambas’, apunto.
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