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CENTRIFUGAS VERTICALES

A mayor ahorro, mayor beneficio

PIERALISI, en su continua politica de investigacion, disefio y fabricacion de nuevos productos,
ha conseguido con sus nuevas centrifugas verticales la eliminacion del agua de proceso
en la limpieza del aceite, un gran paso adelante, encaminado al ahorro y a la rentabilidad
respetando escrupulosamente el Medio Ambiente.
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EDITORIAL

SI NO ENCONTRAMOS UN CAMINO, TENDREMOS QUE CREARLO. (ANTBAL)

Presentamos otro editorial y otro nimero de nuestra Revista
que pretende ser esa sonda que de manera sencilla pero per-
sistente se introduce en las casas de todos y cada uno de los
olivareros de nuestra Denominacién de Origen y en los hogares
del cada vez mayor nimero de amigos y considerados consumi-
dores fieles ya que para nosotros es basico mantener ese hilo
de comunicacion.

Acabamos un afio duro y complicado en lo comercial, en lo admi-
nistrativo, con una crisis importante del consumo especialmente
en el sector del aceite de oliva virgen extra; esta cantaleta no es
nueva, pero si nos sirve para expresar la idea con la que comen-
zamos este editorial y la frase del general cartaginés, tenemos
que inventarnos nuestro camino, nuestra muy utilizada “hoja de
ruta”.

Sabemos que el consumidor no conoce nuestro producto, para
colmo somos muchas las marcas existentes, en un mercado don-
de del 100% del consumo de aceites, el Virgen Extra apenas
supone el 20% del total de los mismos y dentro de ese 20% las
marcas blancas ocupan el 50%, que nos queda 50% del 20%, y
dentro de esos frios porcentajes 3 o 4 marcas grandes afincadas
en politicas de promocién y oferta que banalizan aln mas si
cabe nuestro producto, nuestro mercado, etc.

Es éste un ligero tinte del panorama comercial de los aceites
de oliva virgen extra a nivel nacional; por ello, esa peticion de
cambio, de reinventar formas de negocios. Somos optimistas,
existen modelos de éxito, el aceite de oliva representa el 3%
de las grasas mundiales, el aumento del Virgen Extra en nues-
tro pais es todavia importante, por ello, trabajamos en nuevas
lineas para dar a conocer la excelencia de nuestros aceites de
oliva virgen extra.

Desde el Consejo Regulador y la recientemente registrada, pro-
tegida y europea D.0.Estepa estamos trabajando para ensefiar y
fidelizar al consumidor de aceite de oliva virgen extra. Tenemos
un magnifico producto y darlo a conocer masivamente con nues-
tro recursos humildes es tarea complicada, pero en ello estamos,
lanzando programas como “La Escuela del Aceite”, “ La Biblio-
teca de Gastronomia”..., pequefios pasos pero firmes y seguros.
No olvidamos las nuevas tecnologias y sus aplicaciones como las
redes sociales, herramientas importantes para transmitir nuestro
mensaje.

La peticion, la oportunidad que nos brinda esta revista es la de
hacer hincapié en todos los que de alguna manera somos parti-
cipes de este proyecto de convertirnos en embajadores, emisa-
rios, representantes de nuestro Aceite de Oliva Virgen Extra de
nuestra D.0., un nuevo camino se abre, no lo hemos inventado
nosotros pero si podemos ser los primeros en sacar partido a un
campo enorme y abierto de mdltiples posibilidades y donde la
originalidad, el servicio son herramientas de diferenciacién y no
los precios que marcan la dura distribucion.

Desde el Consejo Regulador de la D.O.Estepa, desde el nuevo
mandato de 4 afios que se presenta la meta es conseguir que
nuestra red de amigos, de clientes, consumidores sea lo sufi-
cientemente solida para que nos permita crecer con seguridad y
sobre todo con rentabilidad.

C.R.D.O.Estepa, Pol.Ind. Sierra Sur - Edificio Centro de Empresas 41560 Estepa (Sevilla) Tel. y Fax: 955 91 26 30 email: secretaria@doestepa.es

José Carlos Sanchez Morilla
Ingrasa S.L. SE-4622-05 1886-8266

Universidad de Granada, Las Valdesas Quino Castro

Repasamos los aconteci-
mientos mas destacados
de la D.O.Estepa y las
diferentes iniciativas lle-
vadas a cabo.

José M.Loring, Alvaro Olavarria y Moisés Caballero

Alvaro Olavarrfa, Interprofesional del Aceite de Oliva,

Alvaro Olavarria, Director
Gerente de Oleoestepa,
realiza un analisis de la
situacion actual del mer-
cado del aceite de oliva
virgen extra.

Interprofesional

OUC;

espanol

Andlisis de las acciones
emprendidas por la insti-
tucion que esta llevando
el sabor del aceite por
todo el mundo.

Conocemos a fondo a un
nuevo aceite de oliva vir-
gen extra que ha conse-
guido el sello de calidad
de la Denominacidon de
Origen Estepa.

Un equipo multidisciplinar de la Universidad de Granada
ha realizado una investigacion para caracterizar el arbe-
quino de la Comarca de Estepa y Puente Genil.
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Una inspeccion llevada a cabo por la Direccién General de Consumo de la Consejeria
de Salud con la colaboracién de laboratorios de la Consejeria de Agricultura detect6 en
el mes de mayo 14 aceites en comercios de Cérdoba y Jaén que estaban etiquetados
como virgen extra cuando en realidad pertenecian a otras categorias de aceites de in-

ferior calidad.

Desgraciadamente tenemos que co-
menzarla 12 crénica de la nueva campa-
fia 2010/2011 con esta noticia: Hemos
sabido ahora en Noviembre, a través de
la prensa, que en inspecciones llevadas
a cabo por el mes de Mayo, por la Di-
reccion General de Consumo de la Con-
sejeria de Salud y con la participacion
de los laboratorios de la Consejeria de
Agricultura, sobre diferentes lotes de
aceite de oliva virgen extra, de un total
de 25 muestras tomadas en comercios
de Cérdobay Jaén, 14 no corresponden
a la calidad indicada en la etiqueta de
aceite de oliva virgen extra (técnica-
mente son aceites sin defectos y con
mediana del frutado mayor de cero, son
por tanto irreprochables).

De estos 14 lotes no correctos, 10 son
aceites de oliva virgen (técnicamen-
te tienen defectos organolépticos con
intensidad mayor de cero y menor de
3,5y la mediana del frutado mayor de
cero) y 4 de ellos son de calidad infe-
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rior al aceite de oliva virgen, es decir
son aceites de oliva lampante (técnica-
mente tienen defectos organolépticos
superior a una intensidad de 3,5, si la
mediana del frutado es mayor de cero,
o los defectos con intensidad menor a
3,5 pero la mediana del frutado igual
a cero) pues tienen defectos acusados
que requieren para su consumo ser
corregidos, rectificados, o lo que es lo
mismo, necesitan ser refinados. Final-
mente estos aceites de oliva refinados
para comercializarse al consumidor fi-
nal, la normativa comunitaria determi-
na que debe mezclarse con una parte
de aceite de oliva virgen o virgen extra,
sin fijar en que proporcion, siendo cada
envasador quien define su receta de lo
que se denomina y debe etiquetarse
como aceite de oliva.

En Espafia podemos encontrar en el co-
mercio este aceite de oliva seguido de
las palabras suave o intenso, que sus-
tituyen a las anteriores “categorias” de

0,4%y 12 respectivamente, (en teoria el
primero contiene menos aceite de oliva
virgen o virgen extra y mas proporcién
de aceite de oliva refinado y por eso
se denomina suave, y el segundo en la
medida que contiene mas aceite de oli-
va virgen o virgen extra, se le denomina
intenso).

En otra ocasion le dedicaremos a las
diferentes calidades del aceite de oliva
un articulo completo, para intentar ex-
plicar lo inexplicable, de como el sector
(en los foros donde participan los dife-
rentes representantes, dentro y fuera
de Espafa) dividido entre productores
y comerciantes, no se ponen de acuer-
do de cémo denominar las diferentes
categorias de aceites de oliva para que
se informe claramente al consumidor.
Como si unos solo produjeran extras y
nada de lampantes, y por tanto no ne-
cesitaran de los aceites de oliva refina-
dos, y otros no les interesara diferenciar
las categorias y valorizar los aceites de
oliva virgen extra, que por cierto son los
gue Mas crecen su consumo.

Las razones de este fraude hay que
buscarlas en la “ignorancia”, de quien
piensa que su aceite por tener menos
de 0,82 de acidez ya es virgen extray en
la diferencia de precio este afio 2010,
no conocidas jamas en el mercado de
origen (comercio a granel en almazaras)
entre un aceite de oliva virgen extray un
aceite de oliva virgen o lampante. Las
intensasy constantes lluvias llegadas el
afo pasado en plena campafa de reco-
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leccion de aceitunas, produjeron caidas
de frutos al suelo y dificult6 con el barro
estas tareas, que produjo aceites dein-
ferior calidad y menos aceites virgenes
extras. Estas diferencias de precios en-
tre la mejory peor calidad han oscilado
a lo largo de la campana entre 400 €/
Tm.y 600 €/Tm.

De otro lado, los precios de los aceites
de oliva envasados en las tiendas, la
gran mayoria han experimentado una
bajada, pero sin manifestarse la dife-
rencia de precios entre calidades que
se llevaba a cabo en el origen. Esta
presion sobre los precios la ejercen la
distribucién en su empefio por conse-
guir el precio mas bajo en el lineal de
los aceites (tanto oliva como girasol),
que sélo tienen que “dejarse querer y
ayudar” por la loca competencia entre
los ofertantes.

Como era de esperar, alertados por los
“sospechosos” precios de algunas bo-
tellas de aceites de oliva virgen extra
en las tiendas, la Administracion com-
petente en este asunto, encontré en el
ndmero de botella antes indicado acei-
te de oliva virgen, seg(n alegan por ig-
norancia, o porque segln dicen “se ha
estropeado con las deficientes medidas
de conservacion para los aceites en los
almacenes o tiendas”, y en otros casos
se envasaba parte de aceite de oliva
“desodorizado”, (de manera sencilla:
aceite de oliva virgen al que se le elimi-
nan en una refineria los defectos orga-
nolépticos) a mitad de camino entre el
precio de un aceite de oliva virgen y un
virgen extra. Este caso, como se pueden
imaginar, es el opuesto al ignorante.

Las sanciones econémicas que se con-
templan para los responsables de estos
lotes de aceites fraudulentos, segtn he-
mos podido conocer, son estimulantes
para volver a repetir la jugada, pues con
las diferencias de precios entre calida-
des de aceites extras y virgen antes in-
dicadas, el beneficio obtenido, incluso

tratdndose de lotes pequefios, pudiera
ser cuantioso. Por algunas asociacio-
nes de consumidores, organizaciones
agrariasy otros, una vez finalizados los
plazos legales de alegaciones, recur-
sos, etc. que les corresponda por Ley,
y confirmado el fraude, piden que se
publique el nombre de las marcas san-
cionadas. Seria el castigo mas ejempla-
rizante.

Pero hay otras voces que defienden eli-
minar los paneles de catas de aceites
de oliva, simplificar el control a parame-
tros quimicos, y que cada industria con
su marca envasen la calidad que consi-
deren oportuna. Dicen que finalmente
sera el consumidor quien decida qué
marca le gusta y cual no le gusta, como
las marcas de los vinos o las leches.

No debemos temer a debatir estos te-
mas de manera transparente y abierta
entre todos los implicados en el sector,
pero si debemos temer que se engare
al consumidor final nacional e interna-
cional (atencion a EEUU y Australia),
ajenos a esta compleja terminologia,
indefensos por el desconocimiento,
incluso para muchas administraciones
plblicas competentes en esta materia,
que no disponen de legislacién alguna
para defenderlos de engafho sobre un
producto nuevo para su cultura gastro-
némica.

El éxito de esta grasa vegetal milenaria
que ha sobrevivido hasta nuestros dias,
se ha basado en sus conocidos efectos
beneficiosos para la salud humana,
que ahora se denomina “segmento de
alimentos de accion saludable” y tam-
bién, al menos en el Mediterraneo, en
la valoracion positiva que confiere a los
platos su sabor y olor. Cuidado de no
dinamitar los dos pilares sobre los que
se sustenta los argumentos diferencia-
dores frente a otras grasas vegetales, y
en lo de la salud comenzamos a tener
algunas amenazas importantes, pues
vamos conociendo que no somos los

Gnicos que investigamos y avanzamos
en este sentido.

iPero cuanto aceite de oliva consu-
mimos en casa y que supone sobre el
total del presupuesto familiar de gastos
de alimentacion? Seg(n el Gltimo infor-
me 2009 de la empresa plblica MER-
CASA, a partir de los datos del Panel de
Consumo Alimentario del Ministerio de
Medio Ambiente y Medio Rural y Mari-
no, de 100 € que se gasta en alimen-
tacion en Espaifa, 74,7 euros se hacen
para consumo en el hogar, 22,3 euros
en establecimientos de hosteleriay res-
tauraciony 3 euros en consumo social o
colectividades e institucional.

Durante este afio del estudio 2009, en
Espafia en alimentacién y bebidas por
persona se gastd de media 1.419 euros.
En carne nos gastamos del presupuesto
de alimentacién un 20,8%, en patatas,
frutas y hortalizas frescas un 13,4%, en
pescado un 12,6%, en pan el 6,1%, le-
che y lacteos 11,1%, gaseosas y refres-
€os 4,1%, cerveza 4,5 %, otras bebidas
alcohélicas 2,7%, bolleria y pasteleria
un 3,6%, platos preparados 3,1% vy
aceite de oliva 1,5%. Seglin esta misma
fuente, el precio del aceite de oliva al
consumidor descendi6 en el afio 2009
con respecto al 2008 un -14,6%

A la vista de estos datos cabe pregun-
tarse, si tan poco representa el aceite
de oliva en nuestro presupuesto fami-
liar para alimentacién, y con precios
cada vez mas bajos, jpor qué funcio-
nan permanentemente y con tanto éxi-
to las ofertas sobre el precio del aceite
de olivay otros productos?. La respues-
ta puede estar en que es legitimo y en
estos momentos de crisis econdmica
mas, el buscar el ahorro en la economia
doméstica. Pero como nos cont6 en las
jornadas de Oleoestepa en Abril de este
afo un alto responsable de la distribu-
cién en Espaha, “...nos ha tocado a las
industrias agroalimentarias que las fa-
milias quieren ahorrar en alimentacion,
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pero pocas se privan de ahorrar en elec-
trodomésticos de dltima gama, viajes,
ocio, etc.”

Otra razon es el desconocimiento del
producto por los consumidores, de ahi
el que aceites que no son virgenes ex-
tras “cuelen” como tal, y en la medida
en que no se perciba por los consumi-
dores como un alimento distinguido,
singular o especial, no va a estar dis-
puesto a pagar ni un céntimo de euros
mas por él.

CAMPANA 2010/2011

La nueva cosecha 2010/2011, ya dimos
un avance en el anterior nimero de
Octubre pasado, Espafia producira so-
bre 1.250.000 / 1.275.000 Tm., frente a
1.396.000 Tm. de la pasada campafa.
La menor cosecha estard compensada
con un stock inicial de 300.000 Tm.,
en lugar de la cifra de 200.000 Tm. de
stock del afo anterior. Asi dispondre-

mos de cantidades finales muy simila-
res a la anterior cosecha. En el resto del
mundo, nada importante que destacar,
los paises productores del Mediterra-
neo garantizan una produccién media
normal.

En nuestra zona, y en concreto en
Oleoestepa alcanzaremos una produc-
cién que rondarad las 26.000 Tm. de
aceite de oliva, un —20 % inferior a la
campafa 2009/2010, debido en bue-
na parte al destino de una parte im-
portante de las aceitunas de nuestros
olivares de las variedades manzanillas
y hojiblancas para el verdeo, que este
ano han contado con buen tamafo y
condiciones.

Los precios en origen se mantienen con
cierta estabilidad a lo largo de todo el
afio 2010, con un ligero aumento de los
mismos en el enlace de campana, oc-
tubre y noviembre. Las lluvias intermi-
tentes de las Gltimas semanas son bien
recibidas siempre en el campo, pero
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también pueden tener su efecto sobre
la cantidad y calidad de esta cosecha.
De momento los porcentajes de hume-
dad en las aceitunas son superiores, por
tanto los rendimientos son mas bajos
que el aho anterior, la extractabilidad
en la almazara es peor, es decir que las
pastas se comportan de manera mas
dificil para extraer el aceite y en calidad
apreciamos menores intensidades en
los atributos picante y amargo.

Los precios en estos (ltimos dias del
cierre de este nimero de la revista ron-
dan los 1.800 euros/Tm. para la calidad
lampante, el aceite de oliva virgen a
partir de 1.900 euros/Tm. y los extras,
dependiendo de la calidad de los mis-
mos, variedad y zona de produccion,
oscilan entre los 2.000 euros/Tm. hasta
los 2.330 euros/Tm.

Felices fiestas y los mejores deseos de
todos los que formamos el equipo de
Oleoestepa para el nuevo afo.
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José Humanes

premio Simoén de Rojas Clemente

José Humanes Guillén, Primer Presidente del Conse-
jo Regulador de la Denominacion de Origen Estepa,
ha sido elegido para recibir el «Ill Premio Simon de
Rojas Clemente»», que concede anualmente ABCy la
Fundacion Caja Rural del Sur.

El galardén «Simén de Rojas Clemente» esta diri-
gido a premiar a la figura mas relevante del mundo
agricolay ganadero en Andalucia; ademas, pretende
reconocer a quien haya destacado por una excelente
gestion profesional a lo largo de una amplia trayec-
toria.

José Humanes naci6 en Pedrera en 1929 y es Ing-
eniero Agronomo por la Escuela Técnica Superior
de Ingenieros Agricolas de Madrid y Doctorado en
Ingenieria Agronémica por la misma Escuela Téc-
nica. En la actualidad es asesor de una empresa de
ingenieria para la industria agroalimentaria. Entres
otros puestos de responsabilidad ha sido director
del CIFA de la Venta del Llano en Mengibar (Jaén) y
del CIFA de Cérdoba.

José M? Loring

premio a la trayectoria profesional

José Maria Loring, actual Presidente del Consejo Re-
gulador de la Denominaci6én de Origen Estepa, reci-
bi6 el pasado 1 de diciembre el premio a la Trayec-
toria Profesional que otorgd la Diputacion Provincial
de Sevilla dentro de Oleum 2010.

El galardén ha querido premiar a una figura, José
M2 Loring, que ha contribuido de manera destaca-
da al desarrollo del mundo agricola, especialmente
el olivar andaluz. Hay que destacar que, durante su
extensa e importante trayectoria, el Presidente de la
Denominacién de Origen Estepa ha formado parte
de momentos tan importantes como la creacién de
la actualmente llamada ASAJA, de la que es Vocal del
Comité Ejecutivo desde 1997.

Ademas, José M2 Loring, que actualmente también
es Secretario del Consejo de Administracion y de la
Fundacién Caja Rural del Sur, ha participado en la
adaptacion de la agricultura espafiola a la normativa
comunitaria, promoviendo la creacién de organiza-
ciones como OPRACOL o Campesur.
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Oleum 2010 confirma a nuestros aceites como
los mejores de la provincia de Sevilla

La Denominacién de Origen Estepa
participé con gran éxito en Oleum
2010, evento que se celebrd en la
Diputacién Provincial de Sevilla entre

los dias 1y 5 de diciembre.

En la inauguracion de Oleum 2010,
las almazaras San Isidro de Gilena y

José M2 Reina (Presidente de San Isidro de Gilena) José M2 Loring (Presidente de la D.O.Estepa),
Fernando Rodriguez (Presidente de la Diputacion Provincial de Sevilla), Eduardo Pérez (Presidente
de Oleoestepa), Manuel Carrero (Consejero de Ntra.Sra.de la Paz) y Rosalia Moreno (Diputada de

Sostenibilidad y Ciclo Hidraulico).

Ntra.Sra.de la Paz de Estepa, ambas
asociadas a la D.O.Estepa y Oleoes-
tepa, recibieron el primer premio y el
accésit respectivamente a los mejores
virgenes extra de la provincia de Se-
villa.

Por otro lado, José Maria Loring, Presi-
dente del Consejo Regulador de la De-
nominacioén de Origen Estepa, recibi6
el premio a la Trayectoria Profesional
que otorgd la Diputacién Provincial de
Sevilla dentro de Oleum 2010.

La D.O.Estepa y sus aceites estuvie-
ron presentes en un stand durante el
evento, donde dieron a conocer a los
visitantes todas las bondades de uno
de los mejores aceites de oliva virge-
nes extra del mundo. Ademas, con su
presencia la D.O.Estepa continu6 con
su labor de extender la cultura del
aceite entre los consumidores.

El stand exhibié los virgenes extra ga-
lardonados durante la jornada inau-
gural de Oleum, de forma que todos
los consumidores pudieron obtener el
premiado como “Mejor Aceite de Se-
villa”.

La Escuela del Aceite muestra las excelencias
del virgen extra al sector de la restauracion

La Escuela del Aceite de la De-
nominacién de Origen Estepa ha
mantenido varios encuentros con
futuros y actuales profesionales
de la hosteleria para mostrarles
las excelencias del aceite de oliva
virgen extra.

El objetivo de estos encuentros

es concienciar al sector de las
hosteleria de la importancia de
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emplear el aceite de oliva virgen
extra en todos los usos de la co-
cina, ya que se trata de la grasa
mas saludable.

Alumnos del curso de cocina de
Gilena y de la Escuela de Hoste-
leria de Marchena son solo dos
ejemplos de los encuentros que
ha mantenido la Escuela del Acei-
te de la D.O.Estepa.
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Hacienda ipora y
Las Valdesas

Las Valdesas y Hacienda Ipo-
ra, marcas amparadas por la
Denominacion de Origen Es-
tepa, se han sumado recien-
temente a las actividades de
la Escuela del Aceite. Hacienda
[pora, en colaboracién con la
D.0.Estepa, ha organizado di-
versas catas en el Colegio de
Ingenieros de Sevilla y, por su
parte, Las Valdesas ha cele-
brado también encuentros en
las instalaciones de la propia
finca, situada en el término de
Puente Genil

La D.O.Estepa obtiene el registro europeo

La D.O.Estepa ha conseguido el registro europeo que reconoce a sus aceites
de oliva virgenes extra su gran calidad, caracter especial y genuino respecto al
resto de aceites de la Unién Europea.

Tras varios afos de trabajo por parte del Consejo Regulador de la D.O.Estepa,
ha sido hoy cuando la Comisién Europea ha anunciado que ha incluido el aceite
de oliva virgen extra de la comarca de Estepa y Puente Genil en su registro de
denominaciones de origen protegidas.

Con este reconocimiento, las marcas amparadas por la D.O.Estepa (Oleoestepa,
Estepa Virgen, Puricon, Hacienda Ipora y Las Valdesas) contaran con el sello de
la proteccién europea, garantia les permitira impulsar aln mas la internacionali-
zacion de los virgenes extra de la comarca de Estepa y Puente Genil.

Premios Aljabibe Estrenamos videorecetas

La Denominacién de Ori-
gen Estepa, en su animo
de seguir impulsando el
binomio aceite de oliva
virgen extra — cultura, ha
patrocinado un afio mas
la entrega de los Premios
de Periodismo Aljabibe,
que el dia 15 de diciem-
bre celebro en la Funda-
cion Tres Culturas de Se-
villa su X edicion.

El presidente de Aljabi-
be y Embajador de los
aceites de oliva virgenes
extra de la D.O.Estepa,
Rafael Escudero, fue el
encargado de transmitir
a los presentes las carac-
teristicas del excelente
virgen extra de principio
de campana que al finali-
zar el acto recibieron to-
dos como obsequio.

La Denominacion de Ori-
gen Estepa ha grabado las
videorecetas del libro “El
Sabor de Tu Tierra”, Gltima
publicacion gastronémica
de la entidad. Las video-
recetas pueden encontrar-
se en el canal doestepa
de Youtube, donde puede
verse la elaboracion de
cada uno de los 30 platos
que componen el libro.

iIcia entre lo bue
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Oleoestepa estrena web 2.0

Oleoestepa, entidad amparada por la Denominacién de Origen Estepa, ha pre-
sentado su nueva web, un site que integra todas las posibilidades 2.0 que
ofrecen las nuevas tecnologias.

TIENDA ONLINE

Una de las novedades méas importantes es la posibilidad de realizar compras
online desde cualquier lugar de Espafa, de forma que todos los amantes del
aceite Oleoestepa puedan acceder a él de forma sencilla.

MULTIMEDIA

El nuevo site presenta ademas material multimedia, entre los que se pueden
encontrar varias recetas en video y otros contenidos de interés.

LA ESCUELA DEL ACEITE estuvo con...

Nuestros aceites
protagonizan la se-
mana de la Ciencia

La D.O. Estepa y sus aceites
de oliva virgenes extra pro-
tagonizaron la Semana de la
Ciencia organizada en Madrid
por el Centro de Ciencias Hu-
manas y Sociales y el Centro
Superior de Investigaciones
Cientificas.

Dentro del programa “Sabor
y Saber” de la Semana de la
Ciencia la D.O.Estepa fue la
encargada de ofrecer a todos
los asistentes una conferen-
cia donde Moisés Caballero,
Secretario de la D.O.Estepa,
explicé a los asistentes todo
el proceso de produccion de
uno de los mejores aceites
de oliva virgenes extra del
mundo, los diferentes tipos
de aceite que se pueden en-
contrar en el mercado v, final-
mente, guié una cata de las
variedades Hojiblanca y Arbe-
quina de la marca Oleoestepa
para ensefar a los presentes
a valorar un aceite.

clomijas, centro de forma-
ciobn de hosteleria donde
asistimos para explicar a di-
ferentes cursos las diferen-
cias entre un aceite de oliva
virgen extra y otros tipos de
aceites del mercado.
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COLEGIO JUAN RAMON JIME-
NEZ, cuya asociacion de pa-
dres asistid a San José de
Lora de Estepa para conocer
en primera persona el proce-
so de produccién de nuestro
aceite.

IDELPA LOS PALACIOS, centro
de nutricion donde la Deno-
minacién de Origen Estepa
asiste cada afno para ense-
far a sus alumnos las cuali-
dades del aceite de oliva vir-
gen extra de nuestra tierra.

ESCUELA DE HOSTELERIA DE
JEREZ, cuyos profesores vy
alumnos estuvieron en la
cooperativa Ntra.Sra.de la
Paz para presenciar la ela-
boracién de uno de los me-
jores aceites del mundo.
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ESTUDIO ARBEQUINO

UN ARBEQUINO UNICO

Un equipo multidisciplinar de la Universidad de Granada demuestra
el caracter diferencial del arbequino de la D.O.Estepa

| aceite de oliva virgen extra de la
Evariedad Arbequina posee carac-
teristicas fisico-quimicas y orga-
nolépticas que permiten diferenciarlo
del resto de variedades de la misma
categoria de aceite, como pueden ser
Picual, Hojiblanca, Cornezuelo y Man-
zanilla. Hay muchos factores que influ-
yen en la composicién quimica de este
alimento y que afectan a sus propieda-
des. Sin embargo, hasta el momento, el
establecer diferencias en cuanto a com-
posicion, y por extensién a las caracte-
risticas sensoriales que puede percibir
el consumidor, atribuibles al origen
geografico del aceite de una misma va-
riedad era un campo dificil de abordar.

En el presente trabajo se desarrolla una
potente herramienta estadistica de cla-
sificacién capaz de diferenciar el aceite
de la variedad Arbequina procedente
de Estepa del resto de aceites de la mis-
ma variedad y que presentan un origen
geografico distinto, extendiéndose por
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diversas zonas de la peninsula. Los pi-
lares de este clasificador se sustentan
en el analisis quimico de los compues-
tos de mayor interés: acidos grasos y
polifenoles.

Para el disefio del clasificador, se ha
trabajado con un total de 55 muestras
de aceite de oliva virgen extra de la
variedad bajo estudio: 26 de ellas pro-
cedentes de la comarca de Estepa (de
Oleoestepa, Las Valdesas y Hacienda
Ipora), y el resto de las principales co-
marcas productoras de Arbequina de la
geografia espafiola. El andlisis del pri-
mer grupo de compuestos de interés,
acidos grasos, ha sido llevado a cabo
mediante cromatografia de gases. Para
cada una de las muestras, se han de-
terminado los porcentajes de 15 acidos
grasos. Con respecto a los polifenoles
del aceite, para cada una de las mues-
tras se hallevado a cabo la extraccion de
la fraccion fendlica, y se han analizado
por triplicado mediante cromatografia

liquida acoplada a espectrometria de
masas. En cada caso, se ha calculado el
area debajo del pico, correspondiente a
cada uno de los 27 compuestos princi-
pales identificados en las muestras.

La determinacion analitica llevada a
cabo ha permitido caracterizar cada
muestra en base a 42 parametros (15
porcentajes de acidos grasosy 27 areas
de compuestos del extracto fenélico).
A partir de la caracterizacién quimica
de las distintas muestras, se han apli-
cado herramientas estadisticas para
responder a dos preguntas: (1) ;En qué
compuestos son diferentes los aceites
Arbequina procedentes de Estepa y los
no procedentes de Estepa?, y (2) a par-
tir del analisis quimico de una muestra
de aceite Arbequina, jes posible deter-
minar de forma automatica y fiable si
procede o no de la comarca de Estepa?

Los resultados de este estudio demues-
tran que existen bastantes compuestos
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(de entre los estudiados) en los que se
aprecian diferencias segln la proce-
dencia de los aceites (si proceden o no
de la comarca de Estepa). En 11 de los
42 compuestos estudiados, estas dife-
rencias son muy acusadas. En la tabla 1
se indica la media del area de los picos
cromatograficos (si son compuestos
del extracto fendlico) y del porcentaje
(si son acidos grasos) para aquellos
compuestos con un valor de p menor
que 0,0001. El valor de p, un parametro
estadistico obtenido mediante el test t
de Student, determina cdmo de signifi-
cativas son las diferencias observadas
entre ambos grupos. Este parametro se

interpreta como la probabilidad de que,
no existiendo diferencias entre ambos
grupos, se obtenga el resultado obser-
vado u otro mas extremo por azar. Un
valor bajo de p indica que es poco pro-
bable que se hayan medido los resul-
tados observados por azar, y por tanto
es indicador de la existencia de diferen-
cias significativas entre ambos grupos.

En bioestadistica se considera que las
diferencias entre dos grupos son signi-
ficativas si p es menor que 0,05 (menor
que el 5%), de modo que cabe concluir
que las concentraciones de varios de
los compuestos estudiados muestran

diferencias muy significativas entre
ambos grupos de aceites (es decir, hay
diferencias significativas asociadas a
la procedencia o no de la comarca de
Estepa).

La diferencia estadisticamente méas sig-
nificativa la encontramos en la fraccién
fendlica del aceite, quedando estable-
cida por dos de estos compuestos: un
isomero de la oleuropeina aglicona
(con tiempo de retencion 26,2 minutos)
y la vanillina, para los que el test de
Student ha proporcionado los valores
p=3,938X10"5(p=0,000000000000003938)
Y P=9,469 Xx10™%? (p=0,000000000009469),

Compuesto Parametro = Media grupo “Estepa” Media grupo “No Estepa” Valor p (test t Student)
Oleuropeina agl. isomero (26.2 m.) area 2.100.000 247.000 3,938 ¢ 10%
Vanillina area 1.200.000 383.000 9,469 ¢ 10
Hidroxitirosol area 322.000 1.840.000 1,751 e 10°
Acido linoleico C-18:2 porcentaje  12.7 % 9.74 % 1,939 ¢ 10°
Acido vanilico area 8.680 33.600 2,023 ¢ 10°
Acido gadoleico C-20:1 porcentaje  0.253 % 0.283 % 3,341 o 10°
Acido oleico C-18:1 porcentaje  65.3 % 70.6 % 5,107 o 10°
Tirosol area 33.400 104.000 7,852 o 10°
Acido palmitico C-16 porcentaje  16.3 % 14.2 % 1,958 o 10°
Decarboximetil oleuropeina agl. area 6.240.000 3.950.000 3,917 ¢ 10°
Acido behénico C-22 porcentaje  0.103 % 0.124 % 6,294 o 107

Tabla 1: Compuestos para los que se observan diferencias muy significativas entre los grupos de aceites “procedentes de Estepa” y “no procedentes de
Estepa” de acuerdo con el test t de Student.
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respectivamente. El valor de p obtenido
en este caso no admite margen de du-
das: en el caso de la oleuropeina agli-
cona, la probabilidad de que, siendo
iguales los aceites de ambos grupos,
se haya obtenido por azar un resultado
como el observado es mas baja que la
probabilidad de tirar un cubilete con
18 dados y que salga “seis” en los 18
dados, (0, en el caso de la vanillina, de
tirar un cubilete con 14 dados y que sal-
ga “seis” en los 14). Si hiciéramos una
tirada de los 18 dados cada segundo,
obtendriamos los 18 “seises”, en pro-
medio, una vez cada 3,2 millones de
afios (si lo hacemos con los 14 dados,
el pleno de “seises” apareceria en pro-
medio una vez cada 2.500 afios).

Las figuras 1y 2 muestran los histogra-
mas de area para los dos grupos de
aceites (procedentes y no procedentes
de la comarca de Estepa) correspon-
dientes a estos dos compuestos (el
isomero de la oleuropeina aglicona en
la figura 1, la vanillina en la figura 2).
El histograma representa el nimero de
veces que se ha observado un valor de
area entre las muestras incluidas en el
estudio, de modo que en el eje horizon-
tal se indica el area de los picos croma-
tograficos y en el eje vertical el ndmero
de veces que se ha observado.

En la figura 1 se observa que las mues-
tras de aceite procedentes de la comar-
ca de Estepa presentan un area mayor
que las no procedentes de Estepa. El
area de este isdbmero de la oleuropeina
aglicona (y por tanto la concentracion
de este compuesto) es en promedio 8,4
veces mayor en el grupo de proceden-
tes de Estepa que en el otro grupo.

El histograma de la figura 2 muestra que
el area para la vanillina es mayor en el
grupo de aceites de Estepa que en el otro
grupo, observandose un valor promedio
del area 3,1 veces mayor (y por tanto una
concentracion 3,1 veces mayor) para los
aceites procedentes de Estepa.

FRUTADO INTENSO

Oleuropeina agl. isémero (26.2 min)
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Figura 1. Histograma del area de la oleuropeina aglicona (isdmero de tiempo de retencion 26.2 mi-
nutos) para el grupo de aceites procedentes de la comarca de Estepa y para el grupo de aceites no

procedentes de la comarca de Estepa.

El anélisis mediante test t de Student
pone de manifiesto que el aceite de
oliva virgen extra de la variedad Arbe-
quina del grupo de procedentes de
Estepa presenta diferencias muy signi-
ficativas en las concentraciones de va-
rios compuestos con respecto al grupo
de aceites no procedentes de Estepa.

de aceite de Estepa presenta caracte-
risticas quimicas que lo hacen distinto
a los aceites de oliva virgen extra de la
variedad Arbequina de otras proceden-
cias. De este modo, la primera de las
preguntas planteadas al principio que-
daria respondida: los aceites Arbequi-
na producidos en Estepa son distintos
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Figura 2. Histograma del area de la vanillina para el grupo de aceites procedentes de la comarca de
Estepay para el grupo de aceites no procedentes de la comarca de Estepa.



y estas diferencias se observan en va-
rios compuestos (las diferencias mas
destacables se observan en los com-
puestos indicados en la tabla 1).

Aunque las diferencias entre ambos
grupos de aceites son evidentes (de
acuerdo con los valores de p en el test
t de Student, y también observando los
histogramas de las figuras 1y 2), estos
resultados no permiten responder a la
segunda pregunta planteada. Si nos fi-
jamos en el histograma de la figura 2,
los aceites procedentes de Estepa en
promedio presentan un area 1.200.000
para la vanillina, pero en este grupo se
han observado muestras con un area
desde 350.000 hasta 1.800.000.

Si queremos clasificar aceites en fun-
cion del area de la vanillina, podriamos
fijar un umbral en torno al valor de area
700.000, de modo que una muestra
con mayor area seria clasificada como
“procedente de Estepa” y una con me-
nor area seria clasificada como “no pro-
cedente de Estepa”. Con este criterio,
sin embargo, cometeriamos 7 errores
(y puesto que hay 55 muestras, ten-
driamos una tasa de error del 12,7 %),
porgue hay 3 muestras de Estepa con
area menor del umbral, y 4 que no son
de Estepa y tienen un area mayor que
el umbral.

Para clasificar automaticamente los
aceites, como procedentes o no de
la comarca de Estepa, es necesario
construir un clasificador que tenga en
cuenta de forma conjunta los distintos
parametros quimicos que caracterizan
a cada muestra. Otro problema que sur-
ge cuando se construye un clasificador
automatico es que lo vamos a construir
sobre un conjunto de muestras (que
utilizamos para el aprendizaje del cla-
sificador), pero queremos que funcione
de forma fiable sobre un conjunto de
muestras nuevas. No basta con demos-
trar que clasifica bien las muestras usa-
das para el aprendizaje, porque puede
ocurrir que no clasifique correctamente

una muestra nueva. Por ello, el conjun-
to de muestras incluidas en el estudio
se ha dividido en dos grupos: 37 mues-
tras (elegidas aleatoriamente) se han
utilizado para el aprendizaje del clasifi-
cadory las 18 restantes para la evalua-
cion o test.

Hemos construido un clasificador que
utiliza las areas o porcentajes de 8
compuestos de los 42 estudiados. Es-
tos compuestos (que se indican en la
tabla 2) se han seleccionado con un
criterio discriminativo (son los que per-
miten diferenciar de forma éptima en-
tre los dos grupos de aceites) utilizando
Gnicamente las muestras del conjunto
de aprendizaje para realizar esta selec-
cion.

Compuesto
Oleuropeina agl. isomero (26.2 m.)
Vanillina
Acido gadoleico C-20:1
Acido vanilico
Tirosol
Acido. linoleico C-18:2
Acido behénico C-22
Hidroxitirosol
Tabla 2: Compuestos seleccionados para la cla-

sificacion automatica de la procedencia de los
aceites de la variedad Arbequina

La utilizacién de un nimero reducido
de compuestos para la clasificacion tra-
ta de hacer el clasificador lo mas sen-

UNIVERSIDAD DE GRANADA

cillo posible, para que se optimice la
capacidad de generalizacion (es decir,
que lo aprendido sobre las muestras
de aprendizaje se refleje en un buen
funcionamiento con muestras nuevas),
lo que resulta critico cuando se trabaja
con un ndmero reducido de muestras.
El clasificador se ha construido en base
a una formulacién estadistica, sobre las
caracteristicas quimicas de las mues-
tras de aprendizaje de las dos clases
(aceites procedentes de Estepa y acei-
tes no procedentes de Estepa). Una vez
construido, para una nueva muestra
(caracterizada por las areas o porcen-
tajes de los 8 compuestos selecciona-
dos), el clasificador proporciona la pro-
babilidad de pertenecer a la primera
clase (aceites procedentes de Estepa)
y la probabilidad de pertenecer a la se-
gunda clase (aceites no procedentes de
Estepa), clasificando la muestra en la
clase mas probable (la que proporciona
mayor probabilidad).

Los resultados del clasificador se
muestran en la figura 3. En esta grafi-
ca se representa, para cada muestra,
la probabilidad (en escala logaritmica)
que asigna el clasificador para cada
una de las clases (en el eje horizontal
la asignada a la clase “procedentes de
Estepa”, en el eje vertical la asignada a
la clase “no procedentes de Estepa”).

La linea dibujada en la gréfica repre-
senta la frontera entre las regiones asig-
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nadas a cada una de las clases. Puede
observarse que todas las muestras in-
cluidas en el estudio han sido correcta-
mente clasificadas. La clasificacion ha
sido correcta tanto para las 37 muestras
de aprendizaje (o del conjunto de entre-
namiento) como para las 18 muestras
de evaluacion (o del conjunto de test).

Ademas, se observa que la distribucién
de las muestras de aprendizaje y eva-
luacion es bastante homogénea, lo que
indica que el clasificador presenta una
buena capacidad de generalizacién. La
tasa de error obtenida sobre las mues-
tras incluidas en este estudio es del 0%
tanto para el conjunto de aprendizaje
como parta el conjunto de evaluacion,
y ademas, todas las muestras se en-
cuentran relativamente alejadas de la
frontera de decision.

Si bien es dificil determinar con preci-
sion cudl seria la tasa de error asociada
a este clasificador (debido a que este
estudio se ha realizado con un nimero
pequefio de muestras) estos resulta-
dos ponen de manifiesto que es posi-
ble identificar el origen geografico de
una muestra de aceite de la variedad
Arbequina y de procedencia descono-
cida, en base a las areas y porcentajes
de los compuestos incluidos en la tabla
2, como “procedente de la comarca de

o
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Figura 3. Probabilidad de cada clase (en escala logaritmica) para cada una de las muestras incluidas
en el estudio. La linea representa la frontera entre ambas clases (la region situada a la derecha o
debajo de la linea es clasificada como “procedente de Estepa”; la region a la izquierda o encima de
la linea es clasificada como “no procedente de Estepa”. Se indican con triangulos las muestras no
procedentes de Estepa, y con circulos las muestras procedentes de Estepa. Se indican con simbolos
blancos las muestras del conjunto de aprendizaje o entrenamiento, y con simbolos negros las mues-
tras del conjunto de evaluacion o test. Todas las muestras han sido clasificadas correctamente).

Estepa” o “no procedente de esta co-
marca”. Estos resultados permiten res-
ponder afirmativamente a la segunda
pregunta, y confirman la existencia de

AGROQUIMAR S.L.

0s desen o todos
una feliz navidad
qun prospero aio nuevo

diferencias entre los aceites Arbequina
procedentes de la comarca de Estepay
los aceites Arbequina de otras proce-
dencias.
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A la conquista del mundo

D.O.Estepa: Estando en el ecuador del proyecto de la Inter-
profesional del Aceite, dentro del periodo que abarca las cam-
paias que van desde la 2008/2009 hasta la 11/12. ;Podria
hacer un primer balance de las acciones realizadas?

Interprofesional: Se ha logrado poner en marcha campanas
de promocién que se estan desarrollando en mas de quin-
ce paises, incluido Espafa. El desarrollo de esta actividad
representa un logro importante, tanto por el alcance como
por el tiempo empleado. La mayoria de estos proyectos de
promocion al consumo estan cofinanciados por otras en-
tidades, en su mayoria pablicas, lo que nos ha permitido
multiplicar por dos la inversion del sector.

D.O.Estepa: ;Como ha sido el desarrollo de las mismas?

Interprofesional: Nos encontramos ante una promocién sin
precedentes de nuestro aceite de oliva, tanto en los mer-

cados nacionales como en los extranjeros. Esto se ha con-
seguido gracias a un gran esfuerzo, realizado tanto por el
sector, en lo que a la financiacion de la Interprofesional se
refiere, como por la propia institucién en si, que esta rea-
lizando un gran esfuerzo para analizar, definir y poner en
marcha las acciones necesarias para consolidary acrecen-
tar el liderazgo mundial de los aceites de oliva de Espana.

D.O.Estepa: ;Podria aportar cifras de inversion, de paises,
de acciones,...?

Interprofesional: Durante las campafias 2008/09 vy
2009/10, las aportaciones del sector han superado los 15
millones de euros (més de 7,5 millones por campafia). Gra-
cias a este presupuesto se han puesto en marcha proyec-
tos porvalor de 24 millones de euros, cantidad a la que se
ha llegado con la contribucién de las administraciones pa-
blicas (europea, nacional y autonémica, asi como de otras
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instituciones). En total, la financiacién pdblica ha llegado
hasta 11 millones de euros, que se han destinado a los
proyectos puestos en marcha por el sector a través de su
Interprofesional.

A modo de resumen, podemos hacer un repaso por los di-
ferentes paises en los que estamos operando y las princi-
pales acciones que se estan llevando a cabo en cada uno
de ellos.

ESPANA

- Campania de TV (1.000 pases de TV)

- Proyectos [+D+l

- Presencia en eventos como el Salén Internacional del
Club de Gourmets

- Acciones de Relaciones Piblicas

- Estudios de mercado

- Campana en TV de promoci6én nacional (1.489 pases en
)

- Tour Promocional

REINO UNIDO: Inserciones en prensa especializada (es-
tilo de vida, femeninas) y medios online, contacto direc-
to con el consumidor con el tour promocional. Estudio de
mercado.

FRANCIA: Plan de medios en revistas del segmento feme-
nino, llegando a mas de 7 millones de amas de casa. Tour
promocional y accién en medios online. Estudio de Mer-

cado.

BELGICA Y HOLANDA: Publicidad en revistas online y
offline.

AUSTRALIA: participacion en ferias de alimentacion, pu-
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blicidad exterior, web 2.0.

BRASIL: degustaciones publicas, formacion a futuros pro-
fesionales de la hosteleria, redes sociales.

CHINA: punto de venta, patrocinio de programas de TV, re-
cetas en blogs lideres.

EEUU: apoyo en creadores de opinidn y chefs de prestigio
para llegar a la opinion piblica.

GUATEMALA: catas guiadas por expertos, usos y marida-
jes de los monovarietales presentes en el pais.

INDIA: acciones directas en empresas, escuelas, puntos
de venta, asociando aceite de oliva a salud.

MEXICO: catas con profesionales, estudiantes, punto de
venta, distribucién de merchandising, publicidad exterior,
recetarios y redes sociales.

POLONIA: promocién en punto de venta y publicidad exte-
rior, viaje de prensa para periodistas polacos.

REPUBLICA CHECA: acci6n en punto de venta combinada
con publicidad exterior, viaje de prensay redes sociales.
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Accién promocional en un punto de venta de Ucrania.



Autobus promocional rotulado por las calles de Polonia.

RUSIA: contacto directo con el consumidor, con presencia
del producto en su punto de venta, en publicidad exteriory
mediante un concurso de recetas.

UCRANIA: inserciones en prensa e internet, publicidad
exteriory punto de venta, ademas de una campafia en bus-
cadores online.

D.O.Estepa: ;En qué se esta trabajando actualmente?

Interprofesional: Nuestra Interprofesional nacié para ha-
cer frente a dos grandes desafios del aceite de oliva. La
promocién y la investigacion, como medida de apoyo a la
promocion y garantia de futuro. Ya hemos comentado las
acciones que se estan llevando a cabo en diversos paises
estratégicos para incrementar su conocimiento y su consu-
mo de aceite de oliva espafiol.

En lo que respecta a la investigacion, estamos en la actua-
lidad organizando varios proyectos de gran interés para el
sector en su conjunto:

- Disefo de un Plan estratégico de promocion de los acei-
tes de oliva en el canal HORECA

INTERPROFESIONAL DEL ACEITE DE OLIVA

- Estudio del comportamiento de los aceites de oliva en fri-
turas

- Estudios para la mejora de la recoleccién mecanizada
- Lineas de investigacidn para combatir la verticilosis

- Estudios de caracterizacién de aceites de oliva monova-
rietales

- Beneficios del Aceite de Oliva en la lucha contra el cancer
(Universidad Auténoma de Barcelona)

- Evaluacion de los resultados hasta la fecha.
D.O.Estepa: ;Cuales son los objetivos de futuro?

Interprofesional: Para la presente campaia, tenemos pre-
visto continuar las lineas de promoci6n a nivel europeo e
internacional que estan ya abiertas. Asimismo, se ha pre-
visto reforzar la comunicacién en Francia y Reino Unido,
con una campana especifica de los aceites de oliva de Es-
pafia, en cuya definicién estamos trabajando.

Por otro lado, estamos ya disefiando actuaciones futuras.
No basta con pensar en la campafia 2010/2011. Es preciso
anticiparse. Para ello, estamos planificando las acciones a
desarrollar a medio plazo. Por ello, hemos abordado ya la
definicién de una nueva propuesta de extensidon de norma,
en la que se debe establecer el periodo y aportaciones del
sector para continuar con estas y otras lineas de actuacién
estratégicas que sirvan para garantizar el futuro de nuestro
olivary el de mas de medio millén de personas que viven
de él.

D.O.Estepa: ;Como valora la labor institucional de la Inter-
profesionaly su futuro?

Interprofesional: La valoracién es muy positiva, dados los
grandes desafios a los que la Interprofesional esta hacien-
do frente. Nuestro trabajo dia a dia representa la prueba
de que el sector unido puede desarrollar proyectos de gran
envergadura, que no podrian ser llevados a cabo indivi-
dualmente.

Del futuro de la Interprofesional dependera que el olivar
espafol sea capaz de reforzar su imagen y la de sus pro-
ductos en todo el mundo, clave para lograr incrementar el
consumo, consolidar el liderazgo que se ostenta en la ac-
tualidad y garantizar un futuro mejor.
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aceite de

Este aceite de oliva virgen extra gourmet estrena en la campafna 2010-2011 el sello de
calidad de la Denominacion de Origen Estepa, convirtiéndose asi en la cuarta marca
que supera los exigentes requisitos de la entidad a la hora de certificar un zumo de

aceitunas.

La finca Las Valdesas es un paraje natural que re(ine las me-
jores condiciones para la produccion de un excelente aceite
de oliva virgen extra. Su ubicacién se encuentra dentro del
término municipal de Puente Genil, en la margen izquierda
del rio Genil, en el km. 7 de la carretera de Puente Genil a
Badolatosa.

En Las Valdesas se cultivan cinco variedades distintas de
olivos cuyas aceitunas se recolectan y se muelen separada-
mente en el molino para elaborar los cinco aceites de oliva
virgenes extra monovarietales que se comercializan como el
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“Aceite de Las Valdesas” de las variedades hojiblanca, pi-
cual, arbequina, frantoio y manzanilla.

Por otra parte, Las Valdesas comercializa su aceite de oliva
virgen extra con el amparo de la Denominacién de Origen
Protegida Estepa bajo la marca “Olei de Las Valdesas”.

Para la elaboracion de estos aceites se utiliza Gnicamente
la produccién de aceituna de la propia finca, lo que permite
controlartodo el proceso de elaboracién del producto, desde
el cultivo del olivo hasta el envasado.



Las Valdesas produce sus excelentes virgenes extra cum-
pliendo ademas la reglamentacién de la Agrupacion de
Produccién Integrada (API), cuyas normas tienen por ob-
jeto la elaboracién de aceites de alto valor organoléptico
mediante practicas agricolas sostenibles medioambiental-
mente.

En Las Valdesas se realiza una recoleccion temprana de la
aceituna, que suele comenzar en la Gltima semana de oc-
tubre con la recogida en el envero de la aceituna frantoio.
Esta recoleccion temprana tiene como objeto elaborar acei-
tes de oliva virgen extra frutados de apreciadas cualidades
organolépticas.

La recoleccidn se realiza (nicamente de las aceitunas del
vuelo, y se transportan sin demora al molino situado en la
misma finca. El tiempo entre la recoleccién y la molienda
se reduce al maximo para evitar fermentacionesy oxidacio-
nes indeseables.

Una vez realizada la extraccién en frio mediante centrifuga-
cion, el aceite sin filtrar se mantiene en depésitos de acero
inoxidable con atmosfera inertizada, garantizando con ello
una perfecta conservacion.

Todos estos cuidados y el interés por la calidad de los acei-
tes de oliva virgenes extra elaborados en Las Valdesas han
sido reconocidos desde el inicio: el virgen extra de la pri-
mera campana que se elaboré en Las Valdesas obtuvo el
premio al “Mejor Aceite de Oliva Virgen Extra de Espaha”
en la categoria “Frutados Maduros” otorgado por el Minis-
terio de Agricultura y Pesca. Mas tarde, en 2005, obtuvo el
Accésit al Premio de Aceite de Oliva Virgen Extra en la cate-
goria de “Frutados Verdes no Amargos” en Expoliva 2005.

Las Valdesas ha apostado por la venta de sus aceites via
internet desde abril de 2010, y desde la puesta en marcha
de la tienda online sus resultados son excelentes.

La empresa considera que esta forma de venta conlleva
ventajas muy interesantes para los clientes, ya que se tra-
ta de una venta directa sin intermediarios. Por otra parte,
como se envasa bajo pedido, el producto llega al consumi-
dor como un aceite recién elaborado, con todo su sabory
sus aromas. Finalmente, brinda la posibilidad de suminis-
trar el producto a cualquier rincén de Espafia con comodi-
dad y en menos de setenta y dos horas.

En Las Valdesas existe un firme compromiso con el fomen-
to del conocimiento y la cultura de todo lo relacionado con
el mundo del aceite de oliva en general, y con el aceite de
oliva virgen extra de calidad en particular

Atal efecto se facilitan visitas a la fincay a la almazara tanto
ainstituciones, tales como colegios, asociaciones de amas
de casa y escuelas de hosteleria; como a particulares que
se encuentren atraidos por el campo, el olivary el aceite.

Las Valdesas ofrece a sus clientes la elaboracién de su pro-
pio aceite virgen extra personalizado, mediante la combi-
nacion cualquiera de los cinco monovarietales en las pro-
porciones que se desee.

En la finca se cultiva un arboreto en crecimiento que ya dis-
pone de méas de cincuenta variedades de olivo diferentes,
ademas de las cinco en explotacion.

Desde el punto de vista medioambiental la entidad ha im-
plantado un proceso de compostaje del alperujo, que una
vez elaborado se usa como mejorante de suelo en la propia
finca. Con ello se cierra el ciclo integral de la produccién de
aceite minimizando la cantidad de desechos.

Puedes conocer mas de Las Valdesas en
www.aceitedelasvaldesas.com
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facebook

Puedes seguirnos en “La Escuela del Aceite” dentro de la
red social Facebook. Si te haces fan podras preguntarnos
todo lo que desees a través de nuestro sitio en facebook,
participar en promociones exclusivas, concursos,...

En nuestro canal de Youtube “Doestepa” encontraras vi-
deos explicativos de muchos temas relacionados con el
aceite de oliva virgen extra. Si te suscribes a nuestro ca-
nal podras seguir todas sus actualizaciones y convertirte
en un maestro aceitero.

En nuestra web puedes inscribirte en el Club de Amigos
de la Denominacion de Origen Estepa. Si decides ser
miembro de nuestro club podras beneficiarte de muchas
ventajas pensadas para los amantes del aceite.
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Hay regalos que llegan al corazén

Oleoestepa
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Por ser especiales. Por su buen gusto. Por su calidad.

Cuando regalas Oleoestepa estis compartiendo el Aceite de Oliva Virgen Extra mas premiado
en los principales certimenes nacionales e internacionales.
Un aceite exclusivo y amparado por la Denominacién de Origen de Estepa,
la mas exigente de Espaiia.

Por eso, cuando pienses en regalar algo que llegue al corazén estas fechas,
piensa en Oleoestepa.

Entregamos en cualquier destino del mundo.

Oleoestepa
El Virgen Extra mds reconocido

il 902 23 24 00 * www.oleoestepa.es
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