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‘ EL LINEAL/Fincala Gramanosa

 FINCA
LA GRAMANOSA

Finca La Gramanosa,
el reto de la excelencia

Fundada hace mas de 30 afios gracias a la iniciativa de Mauricio Botton Carasso, nieto de lsaac Carasso -un comerciante de
aceite de Salénica conocido por ser el fundador de la multinacional Danone-, Finca La Gramanosa nace fruto de la pasién de su
propietario por el olivar y su magico elixir, y con la vocacidn de ser un proyecto marcado por la excelencia y diferenciacion de
sus productos (aceites, vinos y cavas). Una apuesta que ha ﬂhiigal:!ﬂ a la adquisicion de terrenos con diversas tipologias y alturas
(desde el nivel del mar hasta 500 metros) que permitan consequir unas determinadas calidades organolépticas aptas para la
creacién de sofisticados coupages de cosecha temprana elaborados a partir de variedades nacionales e internacionales, algunas

de ellas inéditas en nuestro pais.
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[ : logotipo de la empresa
La parte posterior de |a casa de los propletarios de Finca La Gramanosa inspird el logotip p
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o N Finca La Gramanosa lle-
{7 van mas de 30 afios culti-
o ¢ vando vides y olivos, tra-
i _bajando con la firme vo-
" luntad de ofrecer produc-
tos de la mejor calidad. En 2003 la
compafnia se lanzd a producir su
propia marca, en un proyecto muy
estudiado, madurado con calma y
sosiego. Una idea nacida de una
pasion: el campo. En las 15 fincas
y 310 ha. de superficie -todo en sis-
tema de Produccion Integrada- de
Finca La Gramanosa, repartidas
por diferentes zonas geograficas de
Cataluna, entre las comarcas del
Alt Penedés y el Baix Camp, se cul-
tivan en régimen intensivo y mar-
cos de 6x6 y 6x7 una decena de
variedades de aceituna: arbequina,
hojiblanca y picual (Espana); kala-
mata -la Unica que no esta obte-
niendo los resultados esperados,
ya que a su espectacular floracion
contrapone un deficiente cuajado, y
que va a ser reemplazada por la
variedad picual, de espectaculares
matices-, koroneiki y megaron
(Grecia); y nocellara del Belice,
biancolilla y cerasuola (ltalia), plan-
tadas en sustitucion de 45 ha. de
citricos. El aceite de oliva virgen
extra acapara el 98% de la produc-
cion total (280.000 litros), mientras
que el 2% restante se destina a
aceituna de mesa. El 45% de los
aceites son envasados y el resto se
comercializan a granel, si bien la
compania pretende incrementar el
porcentaje de aceite envasado al
70% en tres 6 cuatro anos.

“El afno que no tengamos buen
aceite, no saldra al mercado. Debe-
mos ser coherentes con nuestro dis-
curso, basado en la excelencia y la
profesionalidad”, afirma rotundo
Paolo Miceli, CEO y director general
de la compafia desde mayo de
2013, contratado para aunar la pa-
sion y el romanticismo del proyecto
original con la rentabilidad y la cuen-
ta de explotacién. Miceli, que se de-
clara enemigo del olive clonado,
destaca que Finca La Gramanosa
es la Onica explotacion de nuestro
pais que ha introducido con éxito las
variedades sicilianas nocellara del
Belice, biancolilla y cerasuola, plan-
tadas a comienzos de 2014 y carac-

terizadas por su perfecta aclimata-
cion, como demuestra el hecho de
que en 2015 se haya obtenido la pri-
mera produccion.

El organigrama de Finca La Gra-
manosa se completa con los alma-
zareros Gionni Pruneti, propietario

G

[
PIERALIS) | 902403403

ARTIENCIS Uonica

Campos de olivares arbequinos
en Finca La Roca (Meont-roig del
Camp); y en Finca Las Planas
(Montbrié del Camp, ambas en
Tarragona). Al fondo, el mar
Mediterrineo.

de Frantoio Pruneti y considerado el
mejor almazarero de ltalia, y Adjutori
Pujals; asi como con el asesor agri-
cola Duccio Morozzo della Roccea,
consultor itallano especializado en
aceite de oliva y experto catador in-
corporado en julio de 2013.

MERCACEI 85 = ESPECIAL ESTADISTICO




-L LINEAL/Fincala Gramanosa

=y, =g

4 - 8 e
], i !
_—_ 5 -
w —r

Muevas plantac [ |:|E5 de nocellara del Belice,

en Finca La Gramanosa.

Espectacular almazara

La avanzada tecnologia de La Gra-
manosa es 100% Made in ltaly, con
maquinaria de las firmas Pieralisi
(molino de martillos, decanters, cen-
trifugas, batidoras...) y Mori (molino
de cuchillos). En su vanguardista y
bella almazara perfectamente inte-
grada con el paisaje -una de las mas
modernas y espectaculares de Euro-
pa-, que ha requerido una inversion
de cerca de cinco millones de euros,
dominan los espacios amplios y lu-
minosos, con una destacada presen-
cia del arte contemporaneo, del que
su propietario es un gran coleccio-
nista. El maestro almazarero registra
la parcela de la que procede la acei-
tuna, lo que permite identificar exac-
tamente de qué terrenos vy condicio-
nes de cultivo proviene el aceite ob-
tenido en cada momento. El proceso
de lavado se realiza con agua muy
fria y la temperatura esta sometida a
un estricto control durante toda la
molturacion, al tiempo que todos los
procesos -incluido el embotellado-
estan inertizados. La empresa traba-
ja con vistas a reducir el periodo de
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biancolilla y cerasuola cultivadas

Aspecto exterior de la almazara de Finca La Gramanosa presid|

recoleccidon mecanica al minimo, fi-
nalizando a mediados o finales de
noviembre, y entre la recoleccion y
la molturacién del fruto no transcurre
mas de una hora, a pesar del impor-
tante esfuerzo econdmico que ello
conlleva debido a la gran dispersion
de las fincas.

Finca La Gramanosa comercializa
cuatro marcas de virgen extra, cada
una con sus propias peculiaridades:
Zumo, un AOVE arbequino de cose-
cha muy temprana (2-3 primeros
dias) y comercializacion limitada a
restaurantes de alta gama; Carlota,
un monovarietal 100% arbequino ob-
tenido de aceitunas de cosecha tem-
prana que se ofrece en botella de
250 y 500 ml.; Finca La Gramanosa,
un AOVE Premium del primer mes
de cosecha gue incluye tanto mono-
varietales arbequino y picual como
coupages procedentes de las dife-
rentes variedades cultivadas segun
las caracteristicas de cada campa-
na, también en formato de cristal de
250 y 500 ml.; y Mas Notari, otro
zumo obtenido de aceitunas arbequi-
nas cosechadas a partir de las cua-
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Vista exterior frontal de la almazara

tro semanas de recoleccién, presen-
tado tanto en cristal de 250 y 750 ml.
como en garrafa PET de 2y 5 |. En
cuanto a la aceituna de mesa, co-
mercializada bajo la marca Finca La
Gramanosa, se obtiene de las varie-
dades kalamata y arbequina y, a par-
tir de 2017, también de la nocellara
del Belice, lo que supondra una ex-
periencia pionera en nuestro pais.

La gama de AOVEs de Finca La
Gramanosa se dirige a tiendas gour-
met, alta restauracion, grandes su-
perficies, comercializadores interna-
cionales de alta gama y a un cliente
final de perfil medio-alto. Hasta la
fecha, sus zumos se pueden encon-
trar en establecimientos de Europa
(Espana, ltalia y Francia, su princi-
pal importador), EEUU y Japén. En
este Oltimo pais se ha introducido
una linea de AQVE arbequino para
cocina en formato de lata de 5 |. diri-
gido a restaurantes de alta gama si-
tuados en grandes ciudades como
Tokio y Osaka. A nivel nacional, la
comparia cuenta con el apadrina-
miento de algunos grandes chefs
catalanes como Carles Gaich,
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De izqda. a dcha., Paolo Miceli, director general y CEO de Finca La Gramanosa; Duccio Morozzo della
Rocca, consulter de Olive Bureau srl ; y Gionni Pruneti, propietario de Frantoio Pruneti.

El interior de la almazara destaca por su disefio vanguardista e innovador y sus espacios amplios y luminosos. Da i

Nandu Jubany, Carles Tejedor o los
hermanos Colombo, que sirven en
sus restaurantes coupages de ela-
boracién propia de Finca La Grama-
nosa. Presente en el Club del Gour-
met de El Corte Inglés, la compafniia
pretende irrumpir en 2016 con Mas
Notari en el segmento de la gran
distribucion (Caprabo, Eroski, Al-
campo...). Por otra parte, a comien-
zos de 2015 se inauguro la tienda
on line de Finca La Gramanosa -la
empresa también cuenta con una
tienda fisica situada en sus instala-
ciones-, que en junio habia comer-
cializado alrededor de 10.000 bote-
llas de 500 ml., con la mitad de los
pedidos procedentes de Espafa y la
otra mitad del resto de Europa
(Francia, Inglaterra, Alemania y pai-
ses nordicos).

MERCACEI85 = ESPECIAL ESTADISTICO

Cabe destacar que Finca La Gra-
manosa ha obtenido dos premios en
los dos unicos concursos a los que
se ha presentado: medalla de Oro
en Olive Japan 2015 y Prestige Gold
en TerraOlivo 2015, ambos por
Finca La Gramanosa Arbequino. No
obstante, y a pesar del éxito, Paolo
Miceli tiene claro que “la verdadera
medalla es que un comprador ad-
quiera 50.000 litros de tu aceite a 6
0 7 euros/litro; ése es el auténtico
reconocimiento”, tal y como ha ocu-
rrido con la partida vendida a la
prestigiosa distribuidora francesa
Oliviers&Co.

Expansion internacional y
proyectos futuros

En la actualidad, los productos de
Finca La Gramanosa estan presen-

adcha. y de arriba a ab

ajo, zona de
ién (1) molines de martillos y cuchillos en la zona de molturacidn (2); maquinaria de Pleralisi y Mori (3); zona de batide en frio, con batidoras Pleralisi
Molinova Serle Oro (4); decdnter Pieralisi SPI-222 S en la zona de separacién (5); centrifuga vertical Pleralisi Serie MARTE en la zona de extracclén (6).

tes en los mercados de Esparnia, Ita-
lia, Francia, Austria, Japon y EEUU,
y su politica de expansién pasa por
crear una buena red de importado-
res y partners que le permita ampliar
su penetracion en Asia, sobre todo
en el mercado japoneés. Asi, en
EEUU la compaifia vende a granel
su zumo de aceituna a un precio
medio de 5,35 euros/kg. -con puntas
de 7,5-8 euros al comienzo de la
campana-, habiendo sido seleccio-
nado por The Fresh-Pressed Olive
Qil Club, de T.J. Robinson (The
Olive Oil Hunter), junto con Castillo
de Canena y Oro Bailen, entre los
tres mejores AOVEs espanoles del
ultimo ejercicio. Su presencia como
expositor en las dos ultimas edicio-
nes de Olive Japan y Foodex Japan
2015 confirma el creciente interés
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El chef Carles Galg con el aceite Finca La
Gramanosa para Galg.
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de Finca La Gramanosa en el mer-
cado asiatico, cada vez mas rendido
ante el poderoso influjo del virgen
extra de alta gama. En el mercado
norteamericano, y tras acudir como
visitante tanto a Summer como a
Winter Fancy Food Show, la compa-
nia se esta planteando participar
con estand propio en la edicion de
2017 de Winter Fancy Food Show,
que se celebra todos los anos en
San Francisco.

A nivel nacional, ademas de se-
guir colaborando con chefs loca-
les y dar a conocer sus AOVEs a
otros cocineros del resto de Espa-
na, en 2016 la compania asume el
reto de difundir las excelencias de

sus productos mediante una cam-
pana de comunicacion que con-
templa talleres y cursos de mari-
daje en la propia almazara dirigi-
dos a chefs y restauradores, asi
como la organizacidén de visitas
concertadas durante todo el ano,
incluido el periodo de molturacién,
entendido como un tiempo festivo
y de celebracion. &

Finca La Gramanosa
(La Gramanosa, S.L.)
08793 Avinyonet del Penedes

(Barcelona)

Tif.: +34 93 897 05 80
paolomiceli@lagramanosa.es
www.fincalagramanosa.com
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