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N* 22 - Dic Revista trismestral de la Denominacidn de Origen Estepa

OleOeSte pa es considerado por tercera vez

consecutiva el mejor virgen extra de Espana por la
Organizacion de Consumidores y Usuarios

ANA ROMERO OBRERO ||  El alza de los precios marcael || ACEITE PARA SU TRACTOR
Entrevistamos a la Dtra.Gral.de inicio de la campana Analizamos qué factores hay que

Calidad e Ind.Agroalimentarias ANALISIS DE MERCADO tener en cuenta para elegir aceite
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SON AMIGOS DEL MEDIO AMBIENTE
La separacién tiene lugar sin afiadir agua y
por tanto no se produce agua contaminada.

AHORRAN TIEMPO Y DINERO A LA ALMAZARA
No necesitan paros de maquina. El sistema permite
lavar el interior del tambor y sus platillos

sin interrumpir el proceso de elaboracion,

con la maquina en movimiento y sin desmontarla.

ASEGURAN UNA PERFECTA SEPARACION
El aceite esta siempre limpio y sin restos durante
todo el periodo de la campana, gracias a la facilidad de limpieza
del tambor en cualquier momento.

PONE DE ACUERDO AL MUNDO DE LA ALMAZARA Y A ECOLOGISTAS
Consume menos energia eléctrica a igual cantidad de aceite tratado.

ACEITE
‘ DE OLIVA

DIVISION

DELEGACION SUR
Parque Tecnolégico y Cientifico Geolit
Avda. de la Innovacién, manzana 41
23620 MENGIBAR (Jaén)
Tels. +34 953 284 023 - +34 953 280 866
Fax +34 953 281 715 / e-mail: jaen@pieralisi.es

SEDE CENTRAL
C/ Burtina, 10, PLAZA
50197 ZARAGOZA (Espafia/Spain)
Tel. +34 976 466 020 - Fax +34 976 732 816
Fax seccién técnica y post-venta: +34 976 515 330
e-mail: info@pieralisi.es

GRUPPO

PIERHALISI

INNOVADORES POR PASION

www.pieralisi.com

EDITORIAL

“EL EXITO DEPENDE DEL ESFUERZO” SOFOCLES POETA GRIEGO DEL 496 A.C.

Nuevo nimero de Frutado Intenso, el primero de la nueva
campafia 2012-13, que iniciamos con una estabilidad
en el precio de la demanda de aceite de oliva virgen, con
ligeros repuntes al alza, fruto de esa escasa previsién de
campafa a nivel nacional, que sittan la produccién de
aceite en 625.300 Tn (Fuente: CAP), un 62% menos que
la campafa pasada.

Satisfaccion contenida en tanto en cuanto la sangria en
los precios del aceite de oliva hasta comienzos del vera-
no era desoladora. Venimos de tres camparias récord en
produccién, y la climatologia y cierto agotamiento en el
arbol parecen ser los motivos que explican esta brutal cai-
da. Afortunadamente la produccién estimada en nuestra
comarca se sitla en torno a los 28.000 Tn, entre un 15
y un 20% menos de la pasada campafa pero lejos de las
duras cifras dados por otros territorios.

Este hecho unido a nuestro tradicional sistema de culti-
vo, recogida y elaboracién hacen que nuestros aceites de
oliva en mas de un 80% sean Virgenes Extra apreciados
y requeridos en el mercado. Por tanto, somos optimistas
y esperamos un mejor comportamiento en el precio de
nuestro producto para la préxima camparfia. Si bien es-
tas circunstancias se pueden considerar “positivas”, las
climatolégicas, el factor decisivo de esta revalorizacién
que viven nuestros aceites y nuestro territorio se debe al
esfuerzo emprendido especialmente en este comarca por
el Grupo Oleoestepa SCA, hace ahora 25 afios.

La decidida apuesta por la “CALIDAD”, llevada a cabo
por este grupo de cooperativas, Calidad total objetiva y
emocional, desde el campo a la botella final, tiene su re-
compensa. No nos cansaremos de decir que esta comarca
de Estepa y Puente Genil y Oleoestepa como estandarte
de ella es hoy en dia una de las zonas lideres mundia-
les en materia de olivicultura. Que nos queda mucho por
hacer, nos nos cabe la menor duda. Pero se ha realiza-
do un esfuerzo innovador en estos 25 afios como nunca
en materia agronémica y elaboradora, con todo nuestro
territorio en Produccion Integrada, Almazaras totalmente
modernizadas, con procesos de elaboracién en menos de
24 horas, etc. Son tiempos duros dificiles para pedir mas
sacrificios, pero en estos momentos de incertidumbre y
también de oportunidades debemos ser mas valientes en
el proyecto comercializador y apostar decididamente por
él.

Para acabar, queremos felicitar nuevamente a todos y
cada uno de los componentes del grupo Oleoestepa SCA-
por el reconocimiento obtenido en el reciente estudio
realizada por la Organizaciéon de Consumidores que han
reconocido y ya es la tercera vez en aproximadamente en
los ultimos 10 afios que catalogan al Aceite de Oliva VE
de OLEOESTEPA como el primero de nuestro pais. No es
baladi este premio, nos queda continuar el esfuerzo y el
sacrificio, porque todo cuesta dinero y darlo a conocer
depende de todos los que formamos esta gran familia.

C.R.D.O.Estepa, Pol.Ind. Sierra Sur - Edificio Centro de Empresas 41560 Estepa (Sevilla) Tel. y Fax: 955 9126 30 email: comunicacion@doestepa.es

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

Agricultura y Pesca y Medio Ambiente, Heliodoro Catalan

José M.Loring, Alvaro Olavarria y Moisés Caballero

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

Repasamos los aconteci- Entrevistamos a Ana Rome-
mientos mas destacados ro, Dtra.Gral.de Calidad,Ind.
de la D.O.Estepa y las di-  Agroalimentarias y Produc-

ferentes iniciativas llevadas  ci6n Ecolégica
a cabo

{Sabe usted elegir aceite para
su tractor? En este articulo se
analizan todas las variables que
debe tener en cuenta para elegir
el aceite mas adecuado para su
tractor

Oleoestepa, aceite de oliva virgen extra amparado por la
Denominacion de Origen Estepa, ha sido considerado en
un estudio publicado por la Organizacién de Consumido-
res y Usuarios como el mejor aceite de oliva virgen extra

Alvaro Olavarrfa, Revista Agricultura, Consejeria de




1° Cronica de la Campana
Oleicola 2012-2013

Estamos ante un afo caracterizado porque Espafia aumentara considerable-
mente sus importaciones, para poder compensar nuestra menor produccion y
atender los mercados exteriores conseguidos en los Ultimos afios y, ademas,
podremos observar una disminucién de las exportaciones a granel

Comenzamos una nueva campa-
fia oleicola en el Mediterraneo. Para
Oleoestepa esta es la campafia nu-
mero 26 desde nuestro nacimiento
1.987/1.988, aunque nuestra cons-
titucion se llevara a cabo en abril de
1.986.

En estos 25 afios de produccién y co-
mercializaciéon de los aceites de oliva
virgenes de nuestros asociados, obser-
vamos que todos son distintos, siem-
pre hay algun factor o circunstancia
que hacen que cada afio sea Unico.

FRUTADO INTENSO

Esta campafa, por ejemplo, veremos
qué efectos tiene el acuerdo de la UE
con el Reino de Marruecos, en el que
se comercializaran aceites de este
pals vecino sin pagar aranceles en
cualquier pais de Europa. Un afio en
el que como veremos mas adelante,
Espafia aumentara considerablemente
sus importaciones, para poder com-
pensar nuestra menor produccién y
atender los mercados exteriores con-
seguidos en los dltimos afios. De otro
lado, sin ninguna duda, al disponer de
menos produccién Espafia, descende-

Este ano se ve-
ran los efectos
del acuerdo de

la UE con el
Reino de Ma-
rruecos

ALVARO OLAVARRIA (DIRECTOR GERENTE DE OLEOESTEPA S.C.A.) Fi

La campana 2012-2013 desta-
cara, entre otros aspectos, por

la baja produccion de aceite de
oliva estimada en Espana, alre-
dedor de las 700.000 Tm.

2012/2013|2011/2012 | Stock | Diferencia
Espaiia 663.000 1.600.000 577.000 -360.000
Italia 300.000 360.000 -60.000
Grecia 280.000 240.000 40.000
Tunez 240.000 170.000 70.000
Siria 0
Turquia 190.000 200.000 -10.000
Marruecos 100.000 90.000 10.000
Portugal 75.000 75.000 0
1.848.000 2.735.000 577.000 -310.000

Cuadro 1

rén las exportac.iones a granel, espe- Aranceles aduanero comdn

cialmente a ltalia a la que veildemos aceites importados

mas dej 400.000 Tm cada .ano, que Calidad 100 kg

buscara abastecer sus necesidades de . ,

paises como Grecia, Tinez y Marrue- Virgen o virgen extra 124,50 €

cos. Tres paises que cuentan con me- Lampante 122,60 €

jores producciones que al afio pasado Oliva y oliva refinado 134,60 €

(ver cuadro n® 1). Orujo 110,20 €
Orujo refinado 160,30 €

Hasta el 1 de Octubre pasado un acei-
te importado a la UE desde Marruecos
o desde otro pais tercero, salvo los que
disponen de acuerdos preferentes con
la UE como Tunez por unas 57.000
Tm, pagaban el arancel que aparece
en el cuadro n® 2.

Cuadro 2

Ahora Marruecos, que este afio puede
producir una cantidad préxima a las
100.000 Tm. de aceite de oliva, es-
tara exento gracias al acuerdo firmado
con la UE.

Esta nueva ventaja y las grandes in-
versiones que estan llevandose a cabo
en los Ultimos afios en este pais del
norte de Africa en el sector primario y

transformador del aceite de oliva, con
participaciones del Estado y de inver-
sores europeos, hace que se convierta,
a efectos del comercio de aceite de oli-
va, en la décima provincia Andaluza,
tras Portugal que hace unos afios se
convirtié en la novena por proximidad,
por familiaridad con el empresariado
y por disponer de la misma moneda.

Otra novedad este afio es la baja pro-
duccién de aceite de oliva estimada
en Espafia. Si se cumple las previsio-
nes de la Consejeria de Agricultura y
Pesca de la Junta de Andalucia, no al-
canzaremos las 700.000 Tm en toda
Espafia (Ver cuadro n° 3).

Tendriamos que remontarnos a la
campafia 1999/2000 para ver una co-
secha tan corta en Espafa, (ver cua-
dro n® 4). De otro lado arrancamos con
el mayor stock de enlace de aceite de
oliva de toda la historia de Espafia en
torno a las 570.000 Tm.

Habrd de considerarse que si del
aceite disponible para la campa-
fia 2012/2013 en Espafia un 45 %
aproximadamente es aceite viejo de la
pasada campafa, y del nuevo produ-
cido, no mas de un 35 % es de cali-
dad virgen extra, segln datos de series
histéricas, volveremos a ver marcarse
diferencias en los precios entre las di-
ferentes calidades, como en la cam-
pafia 2009/2010 y 2010/2011, ca-
racterizada por las intensas lluvias,
donde estas diferencias de precios
en origen llegaron puntualmente a los

Se puede prever que, segun
datos de series historicas, vol-
veremos a ver marcarse dife-

rencias en los precios entre las
diferentes calidades, como en
anteriores campanas

FRUTADO INTENSO



ﬂ MERCADO
Aforo cosecha Consejeria Agricultura J.Andalucia Ao (000 Tm)

% 2012/2013 2011/2012 1986 4935
ALMERIA -2,26% 9.704 9.928 1987 773,0
CADIZ -38,23% 4.705 1.617 1988 399,0
CORDOBA -54,15% 148.000 322.799 1989 550,0
GRANADA -59,01% 61.739 150.609 1990 639,4
HUELVA -32,11% 3.538 5211 1991 593,0
JAEN -75,03% 170.000 680.911 1992 623,1
MALAGA -45,03% 51.850 94.327 1993 550,9
SEVILLA -27,46% 64.412 88.792 1994 538,8
ANDALUCIA -62,22% 513.948 1.360.194 1995 337,6
RESTO ESPANA -40,47% 149.000 250.295 1996 947,3
Produccion Espaiia -58,84% 662.948 1.610.489 1997 950,0
Cuadro 3 1998 1089,0
1999 792,0
2000 669,0
600 €/Tm entre un virgen extra y un cha corta este afio puede recordarnos 2001 973,0
lampante. aquello de “que de lo mucho falté y de 2002 1413,0
lo poco sobro”. 2003 361.0
Y como los precios en origen del acei- 2004 141(;0
te de oliva son muy sensibles a las El tiempo dira, pero lo cierto es que 2005 990,0

expectativas, veremos si se confirma los precios hoy estan entre 550 €/Tm
finalmente la produccion de aceite y 700 €/Tm, segln calidades, mas 2006 827,0
anunciada por la Junta de Andalucia, caros que el afio pasado por estas fe- 2007 1110
o0 si por el contrario hay mas, y por Ul- chas. Cotizando un lampante en torno 2008 12360
timo que ocurre una vez llegada la pri- a 2.350 €/Tm. y un virgen extra entre 2009 1030,0
mavera, la esperada floracion del olivo  2.500 €/Tmy 2.750 €/Tm. 2010 1398,0
por junio y el cuajado de frutos. 2011 1381,0
Comienza el partido.... 2012 1603,0

El mercado que descuenta con mu-
cha anticipacioén, teniendo una cose-

Cuadro 4. Produccion de aceite de oliva en
Espaiia desde la incorporacion a la CEE

ifelinvitamostal
ShowlCoolingide
EnriquelSanchez!

El presentador de “Cometelo”, de Canal Sur TV,
cocinara en directo con nuestro aceite de oliva
virgen extra en lo que supondra un evento dnico
en la comarca de Estepa y Puente Genil

FECHAY HORA: 11 DE ENERO A LAS 19:00 HORAS

LUGAR: SALON DE ACTOS DE OLEOESTEPA
(c/EL OLIVO S/N -ESTEPA-)

{ENTRADA LIBRE!

BAYER INFORMA

Herbicida con buen
perfil medioambiental
incluido en produccion

integrada

Controla hierbas nacidas. Dosis

Aplicar en olivar de mas de 4 afios, cuando las malas
hierbas estén nacidas y pequefias, a una dosis de

Con total seguridad para aguas subterraneas, por su baja
solubilidad y por ser fuertemente absorbido por el suelo.

Mantiene el suelo limpio de malas
hierbas, accidén de pre-emergencia.

Buena persistencia de 4-6 meses.

Controla hierbas dificiles: malva, ortiga,
coniza, etc.

Sin residuos en aceite, no tratar con aceituna caida.
Totalmente selectivo para el olivo.

Sin residuos en suelo, se descompone en agua y COa.

s

Malva spp.

Conyza spp.

* Herramienta util para el olivarero, por su
alta eficacia.

Bayer CropScience, la
mejor gama de productos
para la proteccion del olivar.

Pol.Ind. Sierra Sur - ¢/Almendra, 19 41560 Estepa f.’—‘. B
Tel. 954 820 043 Fax. 955 914 606 R

Acroauimar s.L.. WWW.agroquimar.com / agroquimar@telefonica.net

3 = e

Bayer CropScience
www.bayercropscience.es



ﬂ NOTICIAS

La Escuela del Acei-
te pone de moda el
oleoturismo

La Denominacion de Origen
Estepa, a través de su pro-
yecto “Escuela del Aceite”,
ha dado un nuevo impulso al
Oleoturismo de la comarca de
Estepa y Puente Genil ante el
inicio de la campafa de pro-
duccién de uno de los mejo-
res aceites de oliva virgenes
extra del mundo.

La D.O.P.Estepa ya ha reci-
bido numerosos grupos inte-
resados en conocer las ins-
talaciones de las almazaras
asociadas a la entidad, asi
como las de la marca Oleoes-
tepa, donde se envasa y co-
mercializa uno de los virge-
nes extra mas reconocidos.

En la comarca de Estepa y
Puente Genil el Oleoturismo
coincide ademas con los mi-
les de visitantes atraidos por
la produccion de manteca-
dos, lo que genera unas si-
nergias de gran atractivo para
todas aquellas personas que
quieran vivir una completa
experiencia gastronémica.

La D.O.P.Estepa, que ofre-
ce una visita que incluye un
recorrido por los diferentes
pasos del proceso de produc-
cién en la almazara, una char-
la sobre la cultura del aceite
y una cata para finalizar el
encuentro, esta recibiendo a
grupos de diferentes edades
y de procedencia tanto nacio-
nal como internacional.

FRUTADO INTENSO

Oleoestepa S.C.A. colabora
con el Banco de Alimentos

La entidad lleva varios afios colaboran-
do con VEIASA y el Banco de Alimentos,
muestra de su compromiso social y su so-
lidaridad con los mas necesitados

lecestepa, entidad amparada por

la Denominacién de Origen Este-

pa, ha colaborado con la empresa

publica Verificaciones Industria-
les de Andalucfa (VEIASA), dependiente de la
Consejeria de Economia, Innovacién y Cien-
cia, para que ésta donara ayer 6.000 litros
de aceite de oliva virgen extra a la Fundacion
“Banco de Alimentos de Sevilla”.

La donacién por parte de VEIASA de los
6.000 litros de aceite de oliva virgen extra se
encuentra dentro de la campafia de recogida
de alimentos para colaborar con la Federa-
cion de Bancos de Alimentos de Andalucia 'y
celebrada durante los meses de noviembre y
diciembre.

El objetivo de esta colaboracion es concien-
ciar a los ciudadanos de que aportando ali-
mentos o un donativo podran colaborar con
una iniciativa que serd de gran ayuda para
todas aquellas personas para las que la soli-

daridad se ha convertido en la Unica salida.

La D.O.Estepa, re-
ferente europeo en
Turquia

La D.O.Estepa, de la mano
del CSIC y del investigador
del Centro de Ciencias Huma-
nas y Sociales, el Dr. Javier
Sanz Cafada, particip6 en el
mes de Octubre en un impor-
tante foro de trabajo sobre la
nueva “Gobernanza” de las
Denominaciones de Origen y
las Indicaciones Protegidas
en los paises mediterraneos.

En un encuentro celebrado
en la ciudad turca de Antalya,
numerosos expertos de dife-
rentes universidades, centros
de investigacién y represen-
tantes de las diferentes De-
nominaciones de Origen de
todo el arco mediterraneo
y de paises terceros (como
Brasil y Estados Unidos),
asi como de instituciones
internacionales (FAO, UE,
OMC; OMPI, ORIGIN, etc.),
debatieron y expusieron las
nuevas teorias y realidades
por las cuales caminan los
productos agroalimentarios
de calidad vinculados con los
territorios.

De esta forma, la Denomina-
cién de Origen Estepa , con
su secretario Moisés Caballe-
ro como representante de la
entidad, expuso los motivos
por los ge se ha convertido en
uno de los referentes de uno
de los encuentros mas presti-
giosos en esa materia.

Oleoestepa obtiene el galardén “Gran Prestigio oro” en
el Concurso Mundial Olivinus 2012

leoestepa, entidad amparada por la D.O.P.Estepa, ha obtenido el ga-
m lardén “Gran Prestigio Oro” en el Concurso Mundial de Aceites de Oliva

Extra Virgen OLIVINUS 2012, celebrado en Latinoamérica con mas de
400 participantes de todo el mundo.

Oleoestepa ha conquistado este nuevo reconocimiento por su Estepa Virgen,
un virgen extra producido en el mes de noviembre, que cuenta con un frutado
verde, cuyo paso por la boca nos recuerda a hierba fresca y hoja, con un regusto
a almendra verde.

Se trata de un aceite de amargo y picante equilibrados. Segin el jurado de Olivi-
nus 2012, el Estepa Virgen ha sido galardonado con el “Gran Prestigio Oro” por
su calidad de descriptores positivos, buena gama de aromas y sabores positivos
(en especial muy buen frutado de la aceituna sana ademas de otros atributos
como la fragancia, amargo, picante, dulce, verde, regusto almendrado, manza-
nas rojas y verdes y frescura entre otros) y una muy buena armonia y equilibrio.

“De Menu Denominaciones de Andalucia” llevara a la
D.O.P.Estepa a mas de un millén de personas

“De Menu Denominaciones de Andalucia” estara en el Salén del Club de Gourmet 2013y
patrocinara los programas emitidos a nivel nacional por Onda Cero desde El Rocio.

a D.O.P.Estepa sera un afio mas una de las integrantes del
proyecto De Menu Denominaciones de Andalucia, que pre-
tende seguir fortaleciendo las sinergias creadas con la unién
de algunas de las entidades méas destacadas del sector agroa-
limentario y seguir llevando las virtudes de sus productos a
todo el territorio nacional. Durante la campafa 2012-2013,
la D.O.P.Estepa formara junto a los Consejos Reguladores de “Condado de
Huelva y Vinagre del Condado de Huelva”, “Espéarrago de Huétor-Tajar”, “Ja-
mén de Huelva” y “Chirimoya de la Costa Tropical de Granada-Malaga” un pro-
yecto para dar a conocer los productos amparados bajo el &ambito de actuacién
de sus Denominaciones de Origen.

NOTICIAS ﬂ

Hacienda Ipora obtie-
ne el -Oscar- en los
Great Taste Awards

El  virgen extra “Selec-
cién Familiar” de Hacien-
da [pora, amparado por la
D.0.P.Estepa, ha sido pre-
miado con el maximo galar-
dén en los Great Taste Awards
2012.

Hay que destacar que los
prestigiosos premios son or-
ganizados por la asociacion
de profesionales de la dis-
tribucion gourmet del Rei-
no Unido, The Guild of Fine
Food, un sello muy codiciado
por el sector agroalimentario

El “Seleccién familiar” ha
recibido el galardén por ser
equilibrado, suave y contar
con un flavor dulce y almen-
drado propio de la arbequina,
el aroma verde a hierbay fru-
tas tempranas de la hojiblan-
ca, la intensidad caracteris-
tica del picual, y agradable
gusto afrutado a manzana y
almendra de la manzanilla.

FRUTADO INTENSO



a Denominacién de Origen Estepa presenté de

forma multitudinaria el libro “Sabor Extra”, una

obra gastrondmica que cuenta con 30 platos
tradicionales seleccionados por Enrique Sanchez, cheff
del popular programa de Canal Sur Tv “Cémetelo”.

La presentacion congregd a mas de 300 personas que
completaron el aforo del Salén de Actos de Oleoestepa,
gue no quisieron perderse la puesta en escena del libro
cuyas recetas fueron seleccionadas entre las mas de 300
recibidas por la Denominacién de Origen Estepa gracias al
concurso lanzado un mes antes, cuyo (nico requisito era
el uso de aceite de oliva virgen extra en los platos.

Enrique Sanchez afirmé durante su participaciéon que “es
un honor haber participado en un proyecto en torno a un
tesoro como el aceite de oliva virgen extra, que espero
siga afianzandose tanto en nuestro pafs como a nivel in-
ternacional”.

Entre las recetas que componen el libro podemos encon-
trar: Arroz de la Huerta, Empanadillas de Jamén Serrano,
Ensalada de Pimientos Asados y Gambas, Asado de Lomo
Ibérico, Conejo de Campo en Cazuela, Chipirones Relle-
nos, Bizcocho de Romero y Miel, Canutos, Leche Frita o
Mousse de Chocolate al Aceite de Oliva y Pina.

“Sabor Extra” es la cuarta obra gastronémica lanzada por
la Denominacién de Origen Estepa, tras “Los Jovenes y el
Aceite”, “Cocina de Origen” y “El Sabor de Tu Tierra”, que
ya han sido unos éxitos de difusion e, incluso, han recibi-
do algunos premios por su aportacion a la difusion de la
cultura del aceite de oliva virgen extra.

FRUTADO INTENSO

“Sabor Extra” es
el cuarto libro de
recetas que pu-
blica la Denomi-

nacion de Origen
Estepa tras el éxi-
to de otras obras
como “Cocina de
Origen”, “Los )o-
venes y el Aceite”

Mgt ¥ Wi (3
El Salén de Actos de Oleoestepa presentd un aforo ¢o oto .}l 1;.1 sentacion del libro, que es y el Sabor de tu

vo presidida por Enrique Sanchez, Alfredo Garcia (Presf té_ le C pa S.é.A.), José M2 Loring y-‘ Tierra”
qués Caballero (Presidente y Secretario de la D.O.P.Estepa ‘i o
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Enrique Sanchez durante la multitudinaria firma de libros
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Talleres y Comercial J.Quiros S.L.

especialistasen & JOHN DEERE
Venta, Servicio-Taller y Recambios

JORNADAS DE FORMACION INTERNACIONAL ﬂ

e — a1

Imagen tomada durante el curso de cata Uno de los importadores visita Arbequisur de la mano de Angel Bujanda
(Resp.Export. Oleoestepa) y Victoriano Marquez (Gerente de Arbequisur)

ﬁnpesﬁgzjggqm@ Importantes importadores visitan la D.O.Estepa

para conocer el secreto de los mejores aceites

Los visitantes, procedian de paises como Estados Unidos, Canad3,
Australia,..., aprendieron también a catar un buen virgen extra

a Denominacidn de Origen Estepa ha celebrado este mes

las | Jornadas de Formacioén con importadores proceden-

tes de diferentes paises con el objetivo de aumentar la
internacionalizacion de sus marcas amparadas. Los miembros de
la Denominacién de Origen Estepa junto al excelente equipo de
profesionales de Oleoestepa atendieron a importantes comprado-
res interesados en conocer todos los secretos de la produccion y
elaboracién de uno de los mejores aceites de oliva virgenes extra
del mundo.
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Los visitantes tuvieron la oportunidad de conocer a la perfeccién
cada uno de los pasos de elaboracién ya que disfrutaron de una
visita al campo para vivir in situ la recogida y, ademas, se formaron
en materia de valoracion organoléptica gracias al curso de cata im-
partido por Miguela Gonzalez, Jefa del Panel de cata de Oleoestepa.

Francisco Espinosa (antiguo maestro de San José de Lora Los visitantes tuvieron la oportunidad Gnica de usar métodos tradiciona-
de Estepa - en el centro) charla con los importadores les de recoleccion en un olivar

Le atenderemos en Estepa - P.l.Sierra Sur - ¢/ Ajonijoli, 10
Tel: 955 912 886 - 666 970 516 - 683 434 102 - talleresj.quiros@yahoo.es
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Oleoestepa es...

El mejor virgen extra de Espana

Oleoestepa, aceite de oliva virgen extra amparado por la Denominacién de Origen
Estepa, ha sido considerado por la Organizacion de Consumidores y Usuarios como
el mejor aceite de oliva virgen extra de Espafa tras realizar un estudio con 40 de las
marcas con mayor presencia en el mercado nacional.

La Organizacion de Consumidores y Usuario de Espafia
(OCU) ha publicado en el numero de Noviembre de su re-
vista “Compra Maestra” un estudio que ha revelado que
Oleoestepa es el mejor aceite de oliva virgen extra tras rea-
lizar un estudio con 40 de las marcas con mayor presencia
en el mercado nacional.

Hay que destacar que el aceite de oliva virgen extra de
Oleoestepa ha resultado el mejor aceite de oliva virgen ex-
tra de la clasificacién en los 3 estudios realizados por la
Organizaciéon de Consumidores y Usuarios en los Gltimos
10 afos (2002, 2007 y 2012), prueba de la firme apuesta
por el virgen extra de calidad que ha realizado la marca
desde su fundacion.

Alvaro Olavarria, Director Gerente de Oleoestepa, ha decla-
rado que “para Oleoestepa y todas sus entidades asocia-
das, esto es mucho mas importante que cualquier premio
de los que se convocan a nivel nacional e internacional,

EsTtupio OCU ﬂ

que algunas marcas engafian al consumidor, al vender un
aceite de menor calidad a la que se indica en la etiqueta.
No se trata de adulteraciones o fallos que pongan en riesgo
la salud, pero si afecta al bolsillo del consumidor, ya que el
precio medio del litro de aceite de oliva virgen extra ronda
los 3,32 euros, mientras que el litro del virgen es casi de
un euro menos.

ASi SE HIZO EL ESTUDIO

La OCU ha realizado un estudio exhaustivo y riguroso en
varias fases:

De entrada afirma que realiz6 un exhaustivo estudio de
mercado, en que recurrié a distintas fuentes (sondeos de
mercado, asociaciones, publicaciones especializadas, los
propios fabricantes...) con el fin de obtener informacion
fiable y completa que les permitiera seleccionar una mues-
tra representativa, homogénea, y que tuviera continuidad

por la repercusién que tiene ante los
consumidores y ante la comunidad
profesional de este sector: olivareros,
industrias, distribuidores, importado-
res, etc.”

Para el Director Gerente de Oleoes-
tepa, “el reconocimiento de la OCU
consolida la imagen del aceite de oli-
va virgen extra de Oleoestepa a nivel
nacional e internacional, algo que
supone un valor afiadido para todos
los socios de la entidad, teniendo en
cuenta la especial situacién del sec-
tor del aceite de oliva”.

Ademas de declarar a Oleoestepa
como el mejor virgen extra por ter-
cera vez consecutiva, el estudio ha
revelado ademas malas practicas en
algunas de las marcas mas importan-
tes de aceite de oliva virgen y virgen
extra del panorama nacional.

La OCU ha analizado 40 aceites: 34
muestras de aceite de oliva virgen ex-
tra y 6 de aceite de oliva virgen con
el objetivo de verificar su calidad y ha
publicado los resultados obtenidos
por todos ellos.

Segln la OCU, los 40 productos fue-
ron sometidos a una bateria de anali-
sis fisico-quimicos y a un analisis or-
ganoléptico. Los resultados muestran

Los resultados del
estudio elaborado
por la Organizacion
de Consumidores
y Usuarios mues-
tran que algunas
marcas engafnan

al consumidor, al
vender un aceite
de menor calidad a
la que se indica en
la etiqueta. No se
trata de adultera-
ciones o fallos que
pongan en riesgo
la salud, pero si
afecta al bolsillo
del consumidor ya
que paga un precio
mayor por un acei-
te que es de menor
calidad

en el mercado en el momento de
su publicaciéon. A partir de ahi esta-
blecieron el objeto del anélisis: 34
muestras de aceite de oliva virgen
extra, (tanto marcas de fabricantes
como de distribucion) y 6 de aceite
de oliva virgen. En la seleccion se in-
cluyeron tanto el producto de botella
de plastico pet, como vidrio e incluso
brik.

Las muestras se compraron anénima-
mente como un consumidor exigente
en el mercado, en establecimientos
publicos. A partir de ese momento,
el producto fue mimado y se conser-
vo de forma adecuada segun las ca-
racteristicas del producto. Segln la
OCU, todas las muestras compradas
se mantenian dentro de su consumo
preferente durante todo el periodo de
realizacion de los analisis.

Los productos se enviaron para su
analisis al laboratorio, que se trata-
ban de centros de reconocido presti-
gio, acreditados por ENAC y recono-
cidos por el COl para la realizacién de
analisis fisicoquimicos y sensoriales
durante el afio 2012. Las pruebas a
las que fueron sometidos los aceites,
respondian a métodos analiticos ofi-
ciales, recogidos en la normativa eu-
ropea de Aceite de Oliva, e incluian
una bateria de analisis fisicoquimicos
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que establece la legislacién europea y un analisis organo-
|éptico mediante un panel de cata, también legalmente
establecido.

Los resultados de los analisis revelaron que:

No habia grandes problemas en los analisis fisicoquimicos
(solo una de las muestras incumplia un aspecto, los niveles
de esteres alquilicos, la tltima exigencia incluida en la le-
gislacion europea, que en nuestra tabla aparece indicada
como “calidad de fruto”),

Varias muestras (nueve aceites) vendidas como aceites de
oliva virgen extra no eran realmente tales, a tenor de los
resultados del analisis del panel sensorial. Se trataban en
realidad de aceites de oliva virgen. Por tanto, estos 9 pro-
ductos incumplian la categoria anunciada en la etiqueta.

Dos productos, uno de los aceites vendidos como virgen
extra y otro aceite virgen, fueron catalogados por el panel
de cata como aceite “lampante”, un producto que debe
destinarse a ser refinado y que no deberia nunca venderse
al consumidor.

Importante: los defectos encontrados en las muestras no
estaban en ningln caso relacionados con el envejecimien-

Puedes acceder al estudio completo en: http://www.ocu.org/alimentacion/alimentos/informe/aceite-oliva

to del producto, o con el tiempo que hayan podido pasar
a la venta o almacenados, tal y como nos han confirmado
diferentes expertos.

Tenemos que destacar que, en el caso del aceite de oliva
virgen extra de Oleoestepa, se trata de aceites excelentes
en su analisis sensorial, frutados y ligeramente picantes
y amargos. Tienen un inmejorable resultado en su uso en
cocinas tanto para preparados en crudo como para guisos
y frituras. Este aceite tiene un frutado que recuerda a la
hierba fresca cortada y a manzana, que junto a las inten-
sidades medias de los atributos picante y amargo, carac-
terizan a la variedad mas importante de nuestro territorio,
la hojiblanca.

Oleoestepa envasa exclusivamente los mejores aceites se-
leccionados entre sus 16 almazaras asociadas, con rigu-
rosos criterios de calidad establecidos por su laboratorio,
el panel de catadores y por la Denominacién de Origen
Estepa, la mas exigente de Espafa a la hora de certificar
un aceite de oliva virgen extra.

Oleoestepa, tras este reconocimiento, reafirma adn mas
si cabe su apuesta por la excelencia en la produccién de
aceite de oliva virgen extra para continuar llevando al con-
sumidor el mejor zumo de las mejores aceitunas.
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ﬂ ENTREVISTA

LICENCIADA EN INGENIERIA “ ”
AGRONOMA POR LA UNIVER- traves de
SIDAD DE CORDOBA, DESDE

NOVIEMBRE DE 2010, DESEM- l D -
PENABA EL CARGO DE DIREC- aS en()ml'
TORA GENERAL DE INDUSTRIAS

Y CALIDAD AGROALIMENTARIA, naCioneS de

Y ANTERIORMENTE FUE LA RES-

PONSABLE DE CONSUMO DE LA Origen Se re-

JUNTA. ENTRE OTROS PUESTOS

DE RESPONSABILIDAD FUE VICE- Conoce la Cali_
PRESIDENTA SEGUNDA EN LA DI-

PUTACION DE CORDOBA (2007- d d d

08), DONDE OCUPO LAS AREAS a e Un prO'
DE HACIENDA Y DESARROLLO DE
NUEVAS TECNOLOGIAS

FRUTADO INTENSO

a Directora General de Calidad, In-
dustrias Agroalimentarias y Produc-
cion Ecoldgica de la Consejeria de
Agricultura, Pesca y Medio Ambien-
te, Ana Maria Romero Obrero, ha
analizado para la Denominacion de
Origen Estepa algunos de los fac-
tores mas relevantes para el sector
agricola en general, y el del aceite de
oliva en particular.

¢Cuales son las principales lineas de
trabajo de la Consejeria de Agricultu-
ra, Pesca y Medio Ambiente?

te del equipo de esta Con-
one para mi una gran res-
ad y un reto que afronto
icacién y entusiasmo. Son

ducto gen

muchas las tareas y metas que que-
remos alcanzar con un objetivo bien
claro: hacer posible que el desarrollo
de nuestro territorio se haga de for-
ma cohesionada en el ambito agroa-
limentario, medioambiental y de la
ordenacion del territorio.

El complejo sector agroalimentario
constituye un valor estratégico para
Andalucia, tanto por su dimension
econémica, como por el empleo que
genera y el entramado productivo
que tiene en todo el territorio.

Andalucia es una potencia agroa-
limentaria, no s6lo por las privile-
giadas condiciones climaticas y de
diversidad, sino también por contar
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Entre los retos en los que estamos trabajando, des-
taca la reforma de la PAC, en la que Andalucia se
juega mucho; por ello, seguiremos trabajando en
estrecha cooperacién con el Ministerio, defendien-
do siempre la posicion andaluza.

con un sector productivo moderno y
competitivo.

Contamos con el sector primario mas
potente de Espafia, que aporta una
cuarta parte de la produccién agraria
del pais y un tercio del valor afiadido,
y una competitiva industria agroali-
mentaria.

De entre los retos méas inmediatos en

FRUTADO INTENSO

los que estamos trabajando, destaca la
reforma de la Politica Agricola Comun
(PAC), en la que Andalucia se juega
mucho; por ello, seguiremos trabajan-
do, como lo hemos hecho siempre, en
estrecha cooperacién con el Ministe-
rio, defendiendo siempre la posicién
andaluza. Posicién que ha sido alcan-
zada de manera consensuada con las
organizaciones profesionales agrarias,
con el objetivo de que la futura poli-

Rosa Aguilar visit6 el stand de la
D.O.P.Estepa la pasada edicion del Salén
del Gourmets, donde recibié uno de nues-
tros virgenes extra.

tica comunitaria continue permitiendo
tanto a nuestros agricultores y gana-
deros, como al sector agroindustrial
andaluz, apostar por la calidad, la in-
novacién y la eficiencia como elemen-
tos claves para seguir ejerciendo su
actividad de manera rentable.

En este sentido, vamos a seguir impul-
sando un sector competitivo, sosteni-
ble y vertebrado, apoyando la moder-
nizacién de explotaciones e industrias,
la concentracién de la oferta y un ma-
yor papel para las organizaciones de
productores e interprofesionales.

Por otro lado, desde el IFAPA vamos a
promover una investigacién y transfe-
rencia que sea eficiente y Gtil para el
sector, aunando esfuerzos publicos y
privados.

Otra de las acciones prioritarias de
esta Consejeria es el desarrollo del
plan de choque para el empleo en
materia forestal, con una prevision
de inversién de 90 millones de euros,
cuyo principal objetivo es obtener op-
ciones mas innovadoras, con mayor
valor afiadido y con mas capacidad
para generar empleo. Asimismo, el
desarrollo legislativo de la futura Ley
Andaluza contra el Cambio Climatico
y su utilidad para fomentar una eco-
nomia baja en emisiones de carbono
mas eficiente y productiva sera otra de
las lineas de trabajo principales, junto
al desarrollo del Tercer Plan Andaluz
de Agricultura Ecolégica.

Como sabe usted, el agricultor-oli-
varero esta pasando por grandes di-
ficultades y el panorama no es muy
alentador. ;Qué mensaje y/o recomen-

ANA ROMERO, DTRA.GRAL.DE CALIDAD,IND.AGROALIMENTARIAS Y PROD.ECOLOGICA Fi

daciones lanzaria a estos agricultores?

Contamos con unas fortalezas que de-
bemos aprovechar: un sector moderno,
competitivo, cada vez mas internacio-
nalizado y que, por supuesto, cuenta
con todo el apoyo institucional.

Pero alin nos queda trabajo por hacer
para mejorar la rentabilidad de todos

los eslabones de la cadena de valor y
ganar en eficiencia. Para ello, debe-
mos lograr un sector agroalimentario
con una mayor dimensioén, con forta-
leza empresarial y capaz de obtener
el méaximo valor afiadido. Un sector
que debe construir su valor sobre tres
pilares fundamentales: calidad, soste-
nibilidad e innovacién, y no sélo en la
industria sino también en el &mbito de
produccién.

Asimismo, uno de los ejes claves de
la industria agroalimentaria debe ser
la apuesta en el mercado de produc-
tos con una calidad diferenciada, v,
en este sentido, la Consejeria seguira
priorizando actuaciones que poten-
cien que el sector agroalimentario an-
daluz destaque con este tipo de pro-
ducciones.

Los tiempos dificiles que estamos vi-
viendo en Europa nos estan ensefian-
do que s6lo es posible, si colaboramos
entre todos, salir fortalecidos de esta
crisis.

En este sentido, desde la Consejeria
estamos concienciados de la impor-
tancia trabajar de forma muy estrecha
con las organizaciones agrarias y las
cooperativas, asi como los represen-
tantes sectoriales para impulsar politi-
cas conjuntas que nos permitan seguir
avanzando y alcanzar cada uno de los
retos del sector.

Con la Comunicacion de la Comisién
Europea sobre la préxima reforma de
la PAC sobre la mesa, jcuales son los
ejes fundamentales que su Consejeria
va a considerar en defensa del sector
estratégico agrario y agroalimentario?

Nuestra prioridad es trabajar para apo-
yar a nuestros agricultores, que ha-
cen posible que Andalucia tenga una
agricultura y agroindustria que sepa
adaptarse a los nuevos tiempos y que
apuesten por la calidad, el respeto por
el medio ambiente y la innovacion,
mejorando en todo momento la com-
petitividad. Para ello, Ministerio y Co-
munidades Autébnomas hemos presen-
tado un frente comun en el debate en
la Unién Europea, que hemos apoyado
desde Andalucia y que debe resultar
beneficioso para Espafia, porque la
nueva PAC es el marco de referencia
que condicionara el futuro de nuestra
agricultura. No sélo por los cerca de
2.000 millones de euros anuales que
aporta para el mantenimiento de las

rentas y el desarrollo del sector, sino
también por la regulacién de merca-
dos que supone.

El sector puede obtener la mayor parte
de su renta del mercado, pero es ne-
cesario un marco estable y un apoyo
basico para poder enfrentarse al au-
mento de la volatilidad de los merca-
dos 0 a los riesgos climaticos.

Por otra parte, la politica de desarro-
llo rural andaluza, que en los Ultimos
afios ha permitido impulsar activida-
des econémicas en apoyo a nuestra
agricultura y ganaderia y diversificar
la actividad, también se juega mucho
en esta reforma. En funcién del nuevo
marco presupuestario, Andalucia pasa
de ser una regién de cohesién a una
de competitividad, por lo que puede
llegar a perder gran parte del apoyo
comunitario.

Desde el Gobierno andaluz venimos
defendiendo la necesidad de que se
cree la figura de regién intermedia,
con el objetivo de que la intensidad
de la ayuda que ahora recibe Andalu-
cia no caiga de manera radical, sino
de una forma gradual.

En este sentido, no podemos olvidar
que Andalucia no es en el campo de la
agricultura y la ganaderia una region
mas de Europa. Somos el 3% de la
produccién agraria comunitaria, pesa-
mos mas que 18 de los 27 estados
miembros de la Unién Europea en
cuanto a produccion agraria se refiere
y hay productos como, por ejemplo,
nuestro aceite de oliva, en el que so-
mos mas del 50% de la produccién
agraria comunitaria. En total, en 2011
tuvimos una produccién de 10.222
millones de euros. Estos datos son un
claro ejemplo de lo que se juega nues-
tra comunidad en el debate europeo
y por eso es necesario que Andalucia
esté presente en el corazdn de las ne-
gociaciones.

FRUTADO INTENSO
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¢Cudl es la posiciéon de su Conseje-
ria respecto al Plan de Accién para el
Aceite de Oliva en la UE?

Desde Andalucia, consideramos que
se trata de una propuesta muy posi-
tiva en lineas generales; sin embargo,
ésta no responde a las expectativas
del sector, teniendo en cuenta que no
contempla un presupuesto especifico
ni medidas a corto plazo para el desa-
rrollo de actuaciones de promocién y
de apoyo al sector.

Asimismo, no incluye cuestiones
esenciales como herramientas de ges-
tién de mercado, la investigacién y la
transferencia. Por ello, Junta y sector
coinciden en la necedidad de que este

22 IFRUTADO INTENSO

Plan recoja medidas para garantizar la
viabilidad de un sector tan estratégico
para los paises del marco mediterra-
neo que engloben tanto el aceite de
oliva como a la aceituna de mesa vy,
ademas, dispongan de un presupuesto
diferenciado para la consecuciéon de
sus objetivos.

Las Denominaciones de Origen estan
jugando un papel fundamental en
cuanto a la calidad de los aceites de
oliva virgenes extra espaiioles, pero
siguen siendo unas grandes descono-
cidas para el consumidor. ;Se plantea
la Consejeria realizar una campafa
promocional a favor del sello “Deno-
minacién de Origen” para que el con-
sumidor aprenda a valorarlas?

La Consejeria de Agricultura, Pesca y
Medio Ambiente apuesta por la priori-
zacién de las actuaciones vinculadas
con la promocion y difusién de la ca-
lidad diferenciada del aceite de oliva
a través del apoyo de menciones de
calidad y las denominaciones de ori-
gen, organizacion y participacion en
ferias o la participacién y apoyo en
campafias de promocién de este tipo
de productos.

Como saben, las restricciones presu-
puestarias no nos permiten ejecutar
grandes inversiones con dinero publi-
co, pero tenemos el firme compromiso
de optimizar al maximo los recursos
disponibles y, por supuesto, crear las
condiciones favorables para generar

ANA ROMERO, DTRA.GRAL.DE CALIDAD,IND.AGROALIMENTARIAS Y PROD.ECOLOGICA ﬂ

riqueza y empleo.

{Qué importancia cree que tienen las
Denominaciones de Origen en el desa-
rrollo de la comercializacién de pro-
ductos agroalimentarios? ;Cual cree
que es su aportacion al desarrollo ru-
ral?

A través de las Denominaciones de
Origen se reconoce la calidad de un
producto genuino procedente de una
zona determinada, que se ha diferen-
ciado de los demas, al tiempo que
se incorpora un sistema adicional de
garantias para los consumidores. Los
alimentos que llevan esta mencion
cumplen con niveles de calidad su-
plementarios a los estandares basicos,
que estan sujetos a mas controles y
cuentan con una certificaciéon de sus
cualidades.

Por ello, si se consigue generar mayor
valor afiadido en los productos que se
comercializan bajo el sello de la deno-
minacién de origen, sin duda alguna
estamos contribuyendo al desarrollo
de la zona a la que esté vinculado este
producto.

iPretende la Consejeria ofrecer algin
tipo de apoyo a la concentracién de la
oferta dentro del sector?;Y a la expor-
tacion?

La concentracion de la oferta es otra

de las lineas prioritarias para esta
Consejeria, teniendo en cuenta que la
mejora en la eficacia de la gestién em-
presarial , en muchas ocasiones, pasa
por empresas de mayor tamafio que
puedan ser competitivas frente a una
distribucién cada vez mas potente. Por
ello, se han puesto en marcha ayudas
destinadas a fomentar la integracion,
la fusién y cooperacién de empresas y
se han priorizado las actuaciones de
modernizacién de industrias resultan-
tes de proyectos de concentracién.
Ademas, no debemos olvidar que el
propio sector, a través de la Interpro-
fesional para el aceite de olivay la In-
terprofesional de la aceituna de mesa,
estd haciendo importantes campafas
de promocién e investigacion que
tambien cuentan con el apoyo de la
Junta.

Por dltimo, ;Como puede ayudar la
Consejeria a poner en valor el Aceite
de Oliva Virgen Extra y luchar contra

“Se han puesto en marcha ayu-

das destinadas a fomentar la inte-
gracion, la fusion y cooperacion de
empresas y se han priorizado las ac-
tuaciones de modernizacion de in-
dustrias resultantes de proyectos de

concentracion”

posiciones que pretenden eliminar el
panel test como prueba?

Poner en valor el aceite de oliva virgen
extra supone difundir, sin perjuicio del
resto de tipos y categorias, la maxi-
ma categoria de los aceites de oliva
como producto procedente del zumo
de aceituna, que cuenta con determi-
nadas caracteristicas nutricionales y
sensoriales que lo hacen Unico como
elemento basico que permita encon-
trar mercados y sectores con capaci-
dad para reconocerlo y recompensarlo.
En cuanto al panel test, es importante
recordar que se trata de un mecanis-
mo que permite evaluar que, efec-
tivamente, los aceites de oliva virge-
nes extra huelen y saben a aceitunas
verdes y/o maduras y no presentan
defectos, derivados, por ejemplo, de
fermentaciones no deseadas como las
que puede sufrir cualquier otra fruta.
Por ello, y mientras se consigue desa-
rrollar técnicas analiticas que evallen
estas propiedades, la Consejeria aco-
metera la puesta en marcha de herra-
mientas y mecanismos internacional-
mente avalados, que ayuden a unificar
la respuesta de los diferentes paneles,
como son la intercomparacién de pa-
neles, la distribucion de muestras ca-
racterizadas sensorialmente y la orga-
nizacion de jornadas que posibiliten la
armonizacion de criterios de los jefes
de panel que ayudan, sin duda, a ho-
mogeneizar la respuesta sensorial de
los paneles.
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Usted... ;Sabe escoger
el aceite para su tractor?

La finalidad de los lubricantes es evitar la friccién directa entre dos superficies que estan en movi-
miento. Una lubricacién adecuada es critica para mantener el desempefio y vida del motor y de la
transmisién. Sin cambios regulares de aceite y filtros, el aceite se saturaria de impurezas y particulas
contaminantes, llegando al “colapso” del motor. El autor proporciona unas pinceladas acerca de c6mo
se clasifica y se escoge un aceite.

Elegir un buen aceite de motor se con-
vierte en la “vida” del vehiculo ya que
reduce el roce, elimina el calor gene-
rado por la friccién y la combustion, y
también elimina impurezas.

PROPIEDADES DE LOS LUBRICANTES

Quizé al lector le impresione saber (se
trata de un orden de magnitud) que
para que un tractor haga 100 horas
de trabajo, el motor habra realizado,
de media, de {10 a 12 millones de
combustiones! Con esta barbaridad se
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entiende que sin un buen lubricante
poco se puede hacer, por muy buenas
que sean las especificaciones de nues-
tro motor o de nuestra transmision.
Cabe entonces cuestionar algunos
conceptos, por ejemplo, ;Qué se le
debe exigir a un lubricante? ;Qué pro-
piedades son aquellas que los hacen
deseables o indispensables?

- Lubricidad: El aceite es el encargado
de que las piezas “moviles” se man-
tengan separadas y no se toquen de
forma directa (lo que ocasionaria un

“gripaje”). Al colocar una superficie
metalica, aunque esté muy bien puli-
da, bajo un microscopio, se vera que
en realidad dicha superficie es rugosa
y que contiene altos picos y profundos
valles. Pues ahora imaginese esas dos
superficies rozando a alta velocidad
y chocando una contra la otra. No es
necesario tener una gran imaginacion
para ver los terribles resultados que se
produciran.

- Refrigeracion: E| aceite es un refri-
gerante del motor. Con independencia
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Para que un tractor haga 100
horas de trabajo, el motor habra

realizado, de media, de ;10 a
12 millones de combustiones!

de otros sistemas de refrigeracion (cir-
cuito de refrigeracion: agua, aire, mix-
to) el calor generado en los pistones
durante la combustién es transferido a
las camisas del cilindro por medio de
la capa lubricante que alli se encuen-
tra. Por esto es por lo que el aceite ne-
cesita resistir temperaturas extremas y
aun asi mantener su viscosidad.

- Estanqueidad: Para una buena com-
presién el aceite se encarga de “ce-
rrar” las fugas entre pistén y la camisa
del cilindro (los segmentos del piston
necesitan la ayuda del aceite).

- Limpieza y proteccion: En el proce-
so de combustién se producen “dese-
chos” como carbonilla, o residuos de
aceite oxidado. Un buen sistema de
lubricacién unido a un buen aceite se
encarga de evitar que esos residuos
formen capas o depésitos. El aceite
se encarga de transportar los restos y
llevarlos hasta el filtro donde se que-
daran retenidos.

- Antioxidacion: Un buen aceite debe
evitar que las piezas del motor sufran
corrosiones. Analicese la siguiente ci-
fra, para combustionar 1 I. de gaséleo
se necesitaran unos 10.000 I. de aire,
tras la combustién se formara, aproxi-
madamente, 1 I. de vapor de agua.
Si el vapor llegara a condensarse los
dafios en el motor serian grandes.
Téngase en cuenta que la oxidacién es
directamente proporcional a la tempe-
ratura, es decir, cuando mas alta es la
temperatura mas rapido se produce la
oxidacién. Por ultimo, cuando un acei-
te se oxida, su viscosidad y su acidez

aumentan. El problema no hace nada
mas que agravarse porque las molé-
culas de aceite oxidado van formando
cadenas que al final se depositan en
forma de capas o residuos.

CLASIFICACION DE LOS ACEITES LU-
BRICANTES POR SU ORIGEN

Existen muchas clasificaciones de los
aceites, por el estandar que cumplen,
por el método de ensayo, por el tipo de
ingenio mecanico que protegen (mo-
tor, transmisioén,...). Veamos con algo
mas detenimiento una clasificacién en
funcién de su origen:

- Convencionales o Minerales: Son
aceites obtenidos en las refinerias a
partir del petréleo bruto en las torres
de destilacion.

- Sintéticos: No tienen su origen direc-
to en el petréleo, sino que son creados
de subproductos petroliferos combi-
nados y preparados en laboratorio.

- Semisintéticos: Son aceites “mez-
cla” de los anteriores. Lo normal son
composiciones del 70-80% de mine-
ral y resto de sintético.

VENTAJAS E INCONVENIENTES

- Precio: El aceite sintético, como tie-
ne una elaboracién mas compleja, es
mas caro que el mineral.

- Duracién: Un aceite mineral dura,
por lo general, la mitad que uno sin-
tético.

- Popularidad: En el orden de uso, el
aceite mineral es el mas empleado,
con diferencia, frente a los sintéticos
aunque con la entrada de los moto-
res de “alta especificacion” (motores
turboalimentados, con common rail y
cumpliendo la normativa Fase Iy IV)
se les esta exigiendo aceites de mayor
calidad, por lo que se esta incremen-
tando la venta de aceites sintéticos en
detrimento de los minerales.

- Estabilidad térmica: Un aceite sin-
tético soporta mayor temperatura sin
degradarse ni oxidarse, esto es espe-
cialmente Gtil en los motores Tier Ill'y
IV que trabajan con altas temperatu-
ras y con turbo.

- Desempeio a bajas temperaturas:
Los aceites sintéticos fluyen mejor a
baja temperatura, mejorando el arran-
que del motor en clima frio.

- Consumo de aceite: los aceites sin-
téticos tienen una menor volatilidad lo
que se traduce en menor consumo de
aceite en el motor.

CLASIFICACIONES INTERNACIONALES

Existen numerosas normas que cla-
sifican los aceites en funcién de una
u otra caracteristica o desempefio.
Algunas de las mas conocidas son la
de la SAE (Society of Automotive En-
gineers); la APl (American Petroleum
Institute) representa el estdndar ame-
ricano; la ACEA (European Automobile
Manufacturer’s Asociation) o la ASTM
(American Society for Testing Mate-
rials). Existen muchas otras, incluso
los fabricantes importantes tienen o
pueden tener sus propias clasificacio-
nes. A continuacién se desarrollan las
caracteristicas de las normas mas in-
ternacionales y populares en Espafia.

SAE: Estandar europeo

La SAE solamente clasifica los acei-
tes de acuerdo con su viscosidad. El
indice SAE indica cémo es el flujo del
aceite a determinadas temperaturas
(es decir, determina su viscosidad).
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ﬂ ¢ SABE ESCOGER EL ACEITE PARA SU TRACTOR?

Por ningun motivo se debera utilizar un
aceite de calidad inferior al especificado
por el fabricante del motor

Por consiguiente, el indice SAE no
denota calidad, tampoco su nivel de
aditivos o su aplicacién para un de-
terminado servicio. Los grados de vis-
cosidad SAE quedan recogidos en la
norma SAE J300.

Una division importante que hace la
norma SAE es:

- Monogrados: Aceites que estan dise-
fiados para trabajar en una temperatu-
ra especifica. No son normales en ve-
hiculos pero si son comunes en grupos
no moviles que tienen funcionamiento
uniforme. En total se establecen en la
norma 8 marcajes diferentes corres-
pondiendo a 8 viscosidades diferen-
tes. Algin ejemplo de denominacion
de aceite monogrado es SAE 30, SAE
40...

- Multigrados: Apropiados para tra-
bajar en un rango amplio de tempe-
raturas. Estan formados por un aceite
base de baja viscosidad y aditivos que
evitan que, con el incremento de la
temperatura, el aceite pierda viscosi-
dad. El marcaje comercial se realiza
con un primer nimero que indica las
propiedades en frio, la W (del inglés
winter) que, si esta, indica que es apto
para temperaturas bajo 0° y un segun-
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do numero que representa su adecua-
cion a altas temperaturas.

En total se establecen seis marcajes
diferentes. Algunos ejemplos de mar-
caje son SAE 15W 40, SAE 20W 50...

Cuanto mas pequefio es el primer nu-
mero, mejor adecuacién a temperatu-
ras frias, mientras que cuanto mayor
es el 2° nimero mejor adecuacioén a
las temperaturas altas.

Que el lector no tenga duda que los
aceites multigrado presentan ventajas
frente a los monogrados en cuanto,
por ejemplo a que facilitan el arran-
que en frio del motor, o bien son mas
favorables al ahorro de combustible,
mantienen la viscosidad estable en un
amplio rango de funcionamiento...

Por ejemplo: un aceite marcado como
SAE 10W 50 indica que la viscosidad,
medida a -18°C (0O°F), se comporta
como un SAE 10 y a 100°C (210°F)
se comporta como un monogrado SAE
50.

Es decir, un mayor indice de viscosi-
dad indica mejor comportamiento a
mayor temperatura, lo que se traduce

en menor desgaste del motor y menor
consumo de aceite. Una menor visco-
sidad a baja temperatura indica que el
motor arranca mejor y consume me-
nos combustible a baja temperatura
(durante el calentamiento).

Analicese este otro ejemplo, un aceite
10WA40: el 10W indica lo que aguanta
en invierno. EI nimero 10 representa
un mejor comportamiento en invierno
que si fuera un 20W. Es decir, que un
10W se degrada menos en invierno
que un 20. Por otro, el segundo nu-
mero, el 40, indica la capacidad de
aguante en verano, cuanto mayor sea
este nlimero mejor comportamiento y
aguante presenta el aceite a altas tem-
peraturas.

API: estandar americano

La clasificacion API es el sistema mas
empleado en la actualidad. Dentro de
la API existen 3 clasificaciones:

- API Gasolina: Los rangos comienzan
por S (spark o chispa) acompafiados
de una letra (A,B,C... L), es decir el
marcaje queda como SA, SB, SC, SF,
SG, SH, SJ, SL, SM, quedando asi or-
denadas de menor a mayor calidad.

- API Diesel: Los rangos comienzan
por C (compression) y son CA, CB, CC,
CD, CE, DF4, CG4, CH4, CJ (de me-
nor a mayor calidad). En realidad ya
no se veran aceites con la clasificacion
CA o CB e incluso seré raro ver un CC
(motores diesel antiguos). Lo habitual
sera ver aceites CD (motor diesel de
uso intensivo, sobrealimentado); CE
(motores diesel sobrealimentados y
gran potencia); CF4 (iguales motores
que los anteriores pero ademas con
mejores propiedades antioxidacion);
CG4 (motores adaptados a las normas
de emision de 1994); y CH (motores
adaptados a las normas contaminan-
tes de 1999); CJ el Gltimo rango emi-
tido en 2006.

- API Transmision: Los rangos estan
marcados con las letras GL y un nu-
mero, GL1, GL2, GL3, GL4, GL5 ( de
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menor a mayor calidad). Por ejemplo
una especificacion GL4 es para una
transmision con engranajes helicoida-
les, y aptos para cajas con engranajes
con velocidad reducida y gran par o
bien velocidad de rotacion elevada y
par bajo.

La clasificacion API resulta muy util
para analizar la calidad o adecuacion
de un aceite para una determinada
funcion. Por ejemplo, si al tomar una
lata de aceite se observa el marcaje
SJ CD, significa que en motor de ga-
solina el comportamiento del aceite es
optimo, pero que el rendimiento en un
motor diesel s6lo es moderado.

Los aceites de mayor calidad o mas
recientes como el SJ pueden ser uti-
lizados en vehiculos viejos con espe-
cificaciones de aceites inferiores, pero
por ningun motivo se debera utilizar
un aceite de calidad inferior al especi-
ficado por el fabricante del motor.

- ACEA (antigua CCMC): La ACEA fue
creada en 1996 aunque proviene de
la CCMC (Comité de Constructores

;Diesel, Gaso-
lina o Camelo?
Muchos exper-
tos afirman que
en realidad no
WEVAECUMER
apreciables en-
tre aceites “para
motores diesel o
gasolina” y sim-
plemente tienen
rendimientos dis-
tintos si tienen
clasificacion di-
ferente.

del Mercado Comun). Se trata de una
norma europea que en Espafia no esta
demasiado extendida aunque es con-
veniente conocerla porque es muy po-
sible, mi voto es seguro que asi sera,
que en el futuro inmediato se convier-
ta en norma obligatoria en los paises
de la UE.

Ahora ya es muy comun ver la clasifi-
cacién ACEA marcada en los envases
de aceite junto a las clasificaciones
APl y SAE.

En general se puede afirmar que la
norma de la ACEA refleja la clasifi-
cacién API pero afiadiéndole algunas
exigencias.

La ACEA establece las categorias se-
gun el tipo de motor. Las categorias
se identifican con una letra seguida
de un namero (del 1 al 5 que indica,
en orden creciente, el nivel de calidad
del aceite) y a continuacion se coloca
el afo en que se publicé la norma (con
las 2 Ultimas cifras). Las cuatro series
establecidas son:

- A: para motores de gasolina (A1, A2,
A3, A4, AB).

- B: motores diesel “ligeros” (B1 a B5)

- C: motores que cumplen la norma-
tiva Fase IV. La serie C sélo tiene 3
niveles, C1, C2y C3.

La serie C aparece por la necesidad de
cumplir con la norma Fase o Euro IV.
La solucion a la exigente Fase IV pasa
por disponer de filtros activos de parti-
culas (FAP o DPF). Los vehiculos que
incorporan dispositivos como los fil-
tros de particulas, independientemen-
te de ser gasolina o diesel, necesitan
utilizar un aceite especifico (el usuario
que no lo haga asi que prepare dinero
para pagar las averias enormemente
costosas que le acarrearan).

- E: motores diesel de servicio pesado
(E1 a EB).

En todas las series la categoria 5 es la

de los aceites de Ultima generacion.
Un Cb5 significa un aceite que podra
alargar los periodos de cambio o sus-
titucion del mismo. Ademas, un C5
significa un aceite que podra alargar
los periodos de cambio o sustitucién
del mismo. Ademas, un C5 denota ser
el mejor aceite posible para reducir los
desgastes del motor.

Un ejemplo, un aceite E5 04 es un
aceite recomendado para un vehicu-
lo “pesado” (obras publicas, camién,
tractor,...). Se trata de un aceite de
Gltima generacion y como consecuen-
cia sera un aceite emisor de la menor
cantidad de contaminantes. Ademas,
el digito 04 indica que la norma don-
de se fija la especificacion de dicho
aceite es el afio 2004.

Hago notar que el Gltimo afio de cada
categoria sustituye a la de afios ante-
riores. Por ejemplo si en un motor se
recomienda aceite B5 98 se podria
usar un B5-02.

ADITIVOS

En sus comienzos, el aceite de motor
que un vehiculo a motor poseia era un
aceite mineral puro y sin ningln tipo
de aditivos, pero los motores han ido
cambiando y con ello las exigencias.
En la actualidad no se concibe un
aceite sin aditivar.

La funcién de un aditivo es la de mejo-
rar o reforzar algunas propiedades del
aceite base. ;Y en qué proporcion se
encuentran en un aceite? Pues depen-
de, pero son cifras normales las que se
encuentran en el rango del 15 al 25%
del aceite base.

Algunos aditivos comunes en los acei-
tes:

- Mejorantes del indice de viscosidad:
se encargan de mantener suficiente-
mente fluido, en frio, el aceite. Con ello
consiguen facilitar el arranque en con-
diciones frias. También dentro de este
grupo son los aditivos que consiguen
que el aceite tenga la viscosidad nece-
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saria cuando el motor ya esta caliente.

- Detergentes: Un motor genera resi-
duos que pueden formar capas sobre
los pistones y otras piezas. El aceite
actlia para que las partes vitales del
motor (normalmente en las gargantas
del piston) se mantengan exentos de
depositos o barnices.

- Dispersantes: El aceite no solamente
debe mantener limpio el interior del
motor, también se encarga de que
elementos contaminantes que pu-
dieran dafiarle sean inofensivos para
el propio motor. Esa funcién la con-
siguen los dispersantes que impiden
la aglomeracién (las mantiene en sus-
pensién) de particulas dafiinas como
pueden ser los barnices, el hollin, los
depositos previamente limpiados por
los detergentes, carbonilla o ceniza.

- Anticorrosion: E| aceite necesita adi-
tivos que transformen o consigan que
el agua sea inocua para el motor. Ade-
mas, el agua reacciona con el azufre
del gaséleo (que dicho sea de paso
cada vez esta en menor proporcion
en el gaséleo) y se forman productos
acidos muy dafiinos para la corrosion
del motor. Los aditivos anticorrosion
tienen naturaleza alcalina, esto es asi
porque de esta forma neutralizan a los
acidos producidos en la combustion.
La accién de los mejorantes anticorro-
sién consigue una “pasivacién” de la
superficie metalica.

- Antiespuma: las espumas pueden
aparecer por la presencia de otros adi-
tivos. Por ejemplo, los aditivos deter-
gentes actlan en el aceite como lo ha-
ria una gota de lavavajillas en el agua,
es decir, limpian el motor pero tienden
a formar espuma. Para paliar el hecho
se afiaden este tipo de aditivos que
tienden a limitar la dispersién del aire
en el aceite.

- Antidesgaste: permanecen pegados
a las superficies de las partes en mo-
vimiento impidiendo que las piezas en
“contacto” lleguen a contactar real-
mente formando una pelicula que ga-

rantiza su minimo desgaste.

No creo que ningln lector necesite
que se le recuerde que por muy bueno
que sea su tractor si no le acompafia
de un buen aceite sus “horas las tiene
contadas”. Incluso ahora, con motores
de Ultima generacién, la exigencia en
la calidad del aceite es mayor. Conclu-
si6n, el aceite es un parametro CRI-
TICO en el funcionamiento del motor.

La primera regla es que el aceite debe
ser de muy buena calidad, pero como
quiza todos los fabricantes de aceite
hablan de las excelencias de sus lubri-
cantes, resultara imprescindible que
el usuario escoja el aceite recomen-
dado por el fabricante jComo minimo!

Algunas lineas basicas que pueden
servir de referencia para la eleccion
de un aceite:

- Leer el manual de mantenimiento
del tractor y seguir la especificacion
del fabricante o mejorarla.

- Lo ideal, en las condiciones de tra-
bajo espafiolas, es elegir un aceite
multigrado ya que mantiene mejor y
mas homogénea su viscosidad con in-
dependencia de la temperatura en el
motor. En nuestro pais los aceites mas
empleados, clasificacién SAE, son los
20W 40y 20W 50, mientras que cla-
sificacién APl los mas empleados son
los SJ para motor gasolina y CH son
los méas habituales en agricultura con
motores diesel.

- Revisar regularmente, ideal hacerlo
cada vez que se sale a trabajar, el nivel
de aceite. Las consecuencias de estar
por debajo del minimo, son catastréfi-
cas, y un nivel por encima del maximo
€S muy poco conveniente.

- No mezclar aceite usado con nuevo
salvo en las reposiciones de nivel.

COMO SE APRUEBA UN ACEITE

Cada fabricante tiene un completo
protocolo de pruebas y ensayos hasta

lanzar un aceite al mercado. Las prue-
bas se hacen, cronolégicamente, en
laboratorio, posteriormente en bancos
de ensayo para terminar en motores
y/o en engranajes cuando se trata de
un aceite de transmision.

Las pruebas de laboratorio que son las
previas y que estan dirigidas por los
quimicos que hacen la formulacioén,
se complementan con las pruebas en
los bancos de ensayo. Es el momen-
to de los ingenieros que planifican las
pruebas y las maquinas propias del
ensayo, asi como un protocolo perfec-
tamente definido de las pruebas. Los
bancos de ensayo se disefian para que
tengan una estructura muy préoxima a
la de las maquinas reales y asi pue-
dan reproducir todas las condiciones
previsibles.

- Pruebas en motores: Las pruebas en
motores tienen por objetivo observar el
comportamiento de los aceites, tanto
en motores de gasolina, como en mo-
tores diesel.

Cada prueba esta orientada para evi-
denciar una o varias propiedades del
lubricante. Ninguna prueba en motor
es capaz de evaluar simultaneamente
el conjunto de las propiedades.

Las pruebas en banco son efectuadas
en motores multi-cilindricos, de uso
corriente en el automdévil, o en moto-
res mono-cilindricos

- Pruebas en los engranajes: Estas
pruebas tienen por objetivo verificar,
en mecanismos reales, las propieda-
des de cohesion interna y de resisten-
cia a la presion de los lubricantes.

Diferentes métodos son utilizados se-
gln los tipos de engranajes empleados
y las condiciones de pruebas aplica-
das.

FUENTE: Editorial Agricola, articulo
publicado en el nimero de Julio-Agos-
to de 2012
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ﬂ GASTRONOMIA

Y [-undacion

CAJA RURAL

INGREDIENTES

1 Vaso de Vino, Un poco de azlcar, Ralladura de Naranja,
Matalalva, Canela, Harina (La que admita) y 1 Vaso de
Aceite de oliva virgen extra Arbequino de la Denominacién
de Origen Estepa

PREPARACION

Mezclamos el aceite de oliva virgen extra, el vino, el azlcar,
la ralladura de naranja, la matalatvay la canela. Por Gltimo
se le va afiadiendo poco a poco la harina hasta que quede
una masa que se pueda trabajar sin que se pegue. Se deja
reposar 30 minutos.

Se van cogiendo bolas de masa, se hacen tiras y se enrollan
a una cafia; se les van dando vueltas sobre la mesa hasta
que la cafia quede cubierta de masa. Se frien en abundante
aceite de oliva virgen extra.

Cuando se frian se le saca la cafia y se espolvorea con
azlcar y canela.

FRUTADO INTENSO

INGREDIENTES

200g. de Cebolla, 3 Dientes de ajo, 1 Cucharada de orégano,
1 Cucharaditade cominoen polvo, 50 ml. de Vinagre, 100 ml.
deAgua,50g.deMostaza,300gr.deKetchup,30g.deAzlcar,
1 lata de Coca-Cola, Sal, Pimienta, 1 Pechuga de pavo,
Lonchas de jamén, Lonchas de jamén york, Lonchas de
queso, Lonchas de beicon, Ciruelas pasas sin hueso y 100
ml. de aceite de oliva virgen extra Hojiblanco de la Denomi-
nacion de Origen Estepa

PREPARACION

Abrimos la pechuga y la dejamos muy finita para poder
rellenarla y la salpimentamos. Colocamos la pechuga sobre
papel transparente y la vamos rellenando con el jamon,
el jamén york, el queso, las ciruelas pasas y la vamos
enrollando como si fuera un brazo de gitano. La envolvemos
con las lonchas de beicon, y lo atamos con hilo bramante.

Mientras tanto picamos los demés ingredientes y los vamos
a sofreir todo con aceite de oliva virgen extra junto a las
pechugas hasta que veamos que estan hechas.
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Hay regalos que llegan al corazon

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

Cuando regalas Olecestepa estds compartiendo el Aceite de Oliva Virgen Extra mis premiado
en los principales certdimenes nacionales e internacionales.
Un aceite exclusive ¥y amparado por la Denominacién de Origen de Estepa,
la mas exigente de Espafia.

Por eso, cuando plenses en regalar algo que legue al corazén estas fechas,
piensa en Oleoestepa.

Entregamos en cualguier desting del munde.

El Virgen Extra mds reconocido
902 23 24 00 » www.oleoestepa.com




