OLEOESTEPA ARRASA EN LOS PREMIOS MAS IMPORTANTES

tra 2012-2013" de Espaia
® Primer premio en “Sol D'Oro 2013"
® Premio Calidad Certificada
® Medalla de Oro en “Los Angeles Interpational Extra Virgin Olive Oil Competition"”

|

® Medalla de Oro en “New York International Olive Oil Competition™

IV ENCUENTRO F.I. Inmaculada Concepcion S.C.A. | CATEDRA “JOSE HUMANES”

Celebramos el gran evento de la homenajeé sus origenes 1+ Resumimos las principales confe-

Denominacién de Origen Estepa 50 ANIVERSARIO

rencias que se han celebrado



Plutone, Marte y Saturno,
los SUPERSEPARADORES

El sistema de lavado automatico
Mister CIP esta ahora integrado
en el panel de control con PLC
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Y DINERO EN LA ALMAZARA
No requieren costosas paradas de maquina. El sistema patentado Mister CIP
permite lavar los platos internos del tambor sin interrumpir la produccion,

con la maquina en movimiento y sin tener que desmontar el tambor.

Mister CIP se puede activar en cualquier momento desde el panel de control.

SON AMIGOS DEL MEDIO AMBIENTE

La separacion se produce sin agregacion de agua y por tanto sin produccion
de agua contaminante. Por otra parte, los separadores Plutone, Marte y Saturno
consumen menos energia eléctrica a igual cantidad de aceite tratado.
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EDITORIAL

SOBREVIVIR ES UN TRIUNFO SUFICIENTEMENTE GRANDE.
HARRY CREWS. NOVELISTA AMERICANO DEL SIGLO XX.

Iniciamos un nuevo nimero de Frutado Intenso desde la
Denominacién de Estepa y desde su 6rgano de gestion el
Consejo Regulador venimos anunciando ndmero tras nu-
mero, editorial tras editorial, de la capacidad de aguantar,
de las ineludibles reformas que tenemos que afrontar, de
seguir luchando, de la necesidad de incorporar nueva sa-
via que se enfrente a los muchos y variados retos que nos
estan afectando como sector en franco retroceso, en de-
finitiva una amalgama un tanto pesimista de las muchas
dificultades que nos afectan.

De ahi que la frase inicial de este editorial sea muy sig-
nificativa y fiel reflejo de una realidad, la del olivar, la
de la agricultura en general enormemente devaluada en
su importancia, pero nuestra supervivencia, nuestro buen
hacer, el hecho de convertirnos en esa “Aldea Gala de As-
terix y Obélix” en lo que se refiere a la calidad del Aceite
de Oliva Virgen Extra, el territorio Comarca de Estepay
Puente Genil nos permite seguir manteniendo y resistien-
do a pesar de los multiples avatares de una realidad cada
dia mas compleja.

Como Denominacién de Origen, como Consejo Regula-
dor nuestra misién es garantizar una calidad excepcional,
diferente y para nuestro orgullo los “mas exigentes del
mundo” y por otro lado, dar a conocer dicha realidad de
CALIDAD excepcional, en eso estamos, desgraciadamen-
te y es ahi el meollo de este editorial el esfuerzo que se
hace con los recursos con que contamos solo podemos
Ilegar para sobrevivir, permanecer, continuar que NO es
poco.

En medio de este siempre apenado editorial debemos fe-
licitarnos pues seguimos construyendo a veces barreras,
murallas, otras puentes, caminos con un claro fin el de
mantenernos el de perpetuarnos como claro referente de
la calidad del Aceite de Oliva Espafiol y como modelo
de viabilidad de un territorio y muy especialmente unos
olivareros que viven de éste su esfuerzo. Felicitar este
afio a los premiados en el IV Encuentro Frutado Intenso
celebrado en Puente Genil, Francisco Espinosa, Brigida
Jiménez, Cadena Ser Andalucia Centro y Eduardo Pérez,
fieles todos ejemplos de trabajo, esfuerzo, superacién en
definitiva de lucha por continuar esta apuesta.

Finalmente apoyar la labor de lucha, que nos atrevemos
a decir acaba casi de comenzar, de los olivareros de la
comarca de Estepa y Puente Genil, especialmente a los
de las Cooperativas de la Inmaculada Concepcién SCA,
Agricola Roda SCA, Agropecuaria de Herrera SCA, a Ntra.
Sra. de la Paz SCA, Agricola EI Rubio SCA, etc., que fes-
tival de premios que categoria de cada uno de ellos que
cantidad de aceite de oliva virgen extra de excepcional
calidad y lo mas importante que estas acciones son afio
tras afio nuestra carta de presentacion.

Congratularnos, seguir trabajando y resistiendo ya que
conseguir el éxito sin trabajar duro es como tratar de co-
sechar sin haber plantado.

C.R.D.0.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
Torculo SE-4622-05 1886-8266

y Alvaro Olavarria

José M.Loring, Alvaro Olavarria y Moisés Caballero

Inmaculada Concepcion S.CA, Olivarera Pontanense S.CA.

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

Repasamos los aconteci- La Inmaculada Concepcidn
mientos mas destacados S.CA. celebré su 5o ani-
de la D.O.Estepa y las di-  versario con un interesante
ferentes iniciativas llevadas programa de actos en torno
a cabo al zumo de aceitunas

El desarrollo de la | Catedra de
Olivicultura José Humanes ha
sido todo un éxito y, cada una de
las conferencias, ha tenido una
gran acogida en las localidades
donde se ha celebrado
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Croml Lo (i D
S.C.A., Olvverrera “CPomtcivenie

La Denominacién de Origen Estepa celebro6 el IV Encuen-
tro Frutado Intenso en las instalaciones de la Olivarera
Pontanense S.C.A. para homenajear a personas e institu-
ciones del sector olivarero




3° Cronica de la Campana
Oleicola 2012-2013

Las ventas de aceite de oliva han descendido en el mercado nacional un
19,9% en el periodo de noviembre a mayo, y en este descenso esta incluido
el consumo de aceites envasados y los usos de la industria alimentaria

Cerrabamos el articulo del nimero an-
terior de Frutado Intenso diciendo que,
tras el andlisis de la situacién del mer-
cado del aceite de oliva en el ecuador
de la campafia, la Ultima palabra en
el comportamiento de los precios en
origen del resto del afio la tendrian los
consumidores y la distribucién. Tres
meses después el consumidor ha visto
en los lineales de los supermercados
que han subido el precio de todas las
categorias de aceites de olivay han in-
troducido, en algln caso y potenciado
con mas espacio en otro, la categoria
aceite de oliva virgen, en detrimento
del aceite de oliva virgen extra que se
desmarca con precios mas altos.

Mercadona, que representa 1 de cada
4 litros de las ventas de aceites de oli-
va en la distribucién espafiola, es un
ejemplo de lo ocurrido. Ha movido fi-
cha con los precios del aceite de oliva
ajustando éstos a la nueva realidad de
los precios en origen y ha dado mas
peso a la categoria aceite de oliva vir-
gen, realizando destacados en cabece-
ras y mas espacio en las baldas. En
esta cadena, sélo como ejemplo para
ver el abanico de precios que pode-
mos encontrar, tenemos aceites de
oliva virgen extra desde 2,99 €/litro
a 4,19 €/litro, dependiendo que sean
sus marcas o marcas de fabricantes.
En aceite de oliva virgen el precio es
de 2,99 €/litro. En los aceites de oliva
(suave e intenso) los precios oscilan
entre 2,80 €/litro a 3,90 €/litro, tam-
bién dependiendo de la marca.
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Con estos precios y tras una gradual
subida de los mismos en los Gltimos
doce meses, las ventas de aceites
de oliva en el mercado nacional han
descendido un -19,9% en el periodo
noviembre a mayo, seglin la Agencia
para el Aceite de Oliva. Hemos dejado
de vender mas de 70.000 Tm. en Es-
pafia. En este descenso esta incluido
el consumo de aceites envasados y los
usos de la industria alimentaria. En el
caso de la exportacion y para el mismo
periodo, las ventas han descendido
un -35%, que en valor absoluto son
169.000 Tm. En este comercio exte-
rior el mercado ausente ha sido ltalia
que ha encontrado otros origenes mas
competitivos, como la propia ltalia,
Grecia, Tunez y Portugal especialmen-
te.

Es decir, casi toda la disminucién de
exportaciones de aceite de oliva son
los destinos a granel a ltalia. Las ex-
portaciones envasadas de aceites de
oliva y con datos de la asociacion de
exportadores nacional Asoliva, se ma-
tienen en el conjunto sumando un
+0,24% vy si es destino sélo para la
UE suben un +2,57%. En el comer-
cio de aceites de oliva envasados para
exportacion crece la categoria virgen
extra y decrecen los aceites de oliva
(suave e intenso).

En el cuadro de existencias de aceites
de oliva que elaboramos en Oleoeste-
pa con datos de la Agencia para el
Aceite de Oliva, véase que al 31 de

Mayo quedan en Espafia 681.000
Tm. y que las salidas medias mensua-
les (comercio nacional y exportacion)
de esta campanfia alcanzan las 87.270
Tm, frente a las 119.000 Tm de me-
dia del mismo periodo del afio ante-
rior. Obsérvese también el aumento de
las importaciones que hasta Mayo ya
suman 81.400 Tm. La evolucién al
alza de los precios del aceite de oliva
en origen a granel, como puede apre-
ciarse en el cuadro adjunto, tomando
como referencia el precio de la calidad
lampante, ocasiona el correspondien-
te descenso en las ventas y confirma
la elasticidad de este producto de gran
consumo, que en esta ocasién no es
sustituido por otra grasa vegetal, pues
con datos de la asociacién nacional
de envasadores Anierac, el aceite de
girasol baja un 10 % en este mismo
periodo. Hay que pensar que la crisis
reduce el consumo en general y que
en el caso del aceite de oliva se es
mas moderado en el consumo a estos
NUEvVoS precios.

A primeros de julio ya se comienza a
hablar de la préxima cosecha, en Es-
pafia y en el conjunto de los paises del
Mediterraneo. Se habla que la isla de
Creta en Grecia no tendra buena cose-
cha, pues en floracién han sufrido al-
tas temperaturas que no han favoreci-
do el cuajado de frutos. En el caso de
Tunez la cosecha sera sensiblemente
menor a la de este afio. Estas dos no-
ticias en las Ultimas semanas han oca-
sionado mas firmeza en los precios de



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

los aceites de oliva de procedencia de buena cosecha que ya ponen incluso Aceites virgenes extras de Grecia coti-
estos paises. Por el contrario, en Es- cifra de 1.400.000 Tm. zan a 2.850 €/Tm origen y en el caso

pafia se confirma que habra una muy de Tinez para la misma calidad el

Salidas mensuales aceite de oliva (000 Tm.)y precio lampante €/Kg
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Elaboracidn: Oleoestepa
EXISTENCIAS DE ACEITES DE OLIVA Salidas
€T | Fecha Almazaras PCO E a | TExistenci T.Saidas | Produccion Totales | Importacion | Ac Media A
1.7027 € oct-10 179,40 8.44 120,10/ 307.94 118,66 6.30 0.70 118.66 118.66 112.25
1,7562 € nov-10 158,20 8,30 127,20 293,70 115,44 97,80 3.40( 234,09 117.05 114.14
1,7808 € dic-10 489,90 8,18 139,00 617,08 113,52 431,20 5,70 347,61 115,87 115,70
1,6996 € ene-11 840,10 42,78 169,50 1.052,36 116.82 548,40 3.70] 464,44 116.11 117.03
1,.6961 € feb-11 942,80 73.33 185.50 1.201.63 110,33 255,80 3.80 574.77 114.95 116.90
1.6853 € mar-11 875.90 66,65 189,30 1.131,85 116.78 44,00 3.00 691.55 115.26 115.85
1,6942 € abr-11 797,70 54,85 177,90 1.030,45 111,40 3,60 6,40 802,95 114,71 115,43
1,6525 € may-11 705,80 42,10 168,40 916,30 12015 3.50 2,50 923,09 115.39 115.73
16627 € jun-11 604,10 31,38 170,70 806,15 112,65 2,50 1.035.75 115.08 115,62
1.6527 € jul-11 504,10 2565 161.20 690,95 119,09 Produccion 1.390,60 3.90 1.154.84 115.48 115.00
1,6288 € ago-11 420,70 21,38 147,90 589,98 106,18 Importacién 43,50 520 1.261,02 114,64 115,00
1,5986 € sep-11 317,20 17,50 137,50 47260 120,08| Disponibilidads 1.853,69 2,70 1.381,10 115,09 115,09
1,6450 € oct-11 214,90 16.00 144,60 375,50 117,90 18,50 230 117.90 117.90 115.03
1,6340 € nov-11 263,90 13,31 150,70 427,91 121,39 170,10 3.70 239.29 119.64 115,52
1,5850 € dic-11 765,00 35,87 167,00 967,87 121,74 655,40 6,30 361,03 120,34 116,21
1,5480 € ene-12 1.073,40 156,88 204,20 1.434,48| 117,88 578,00 6,50 478,92 119,73 116,30
1,6630 € feb-12 1.082,80 178,74 209,30 1.470,84 120,24 149,40 7,20 599,16 119,83 117,12
1,5630 € mar-12 1.013,90 170,10 203,70 1.387,70 122,44 33,80 5,50 721,60 120,27 117.60
1,6010 € abr-12 934,80 151,69 203,90 1.290,39 106,01 4,40 4,30 827,61 118,23 117,15
1,6160 € may-12 842,70 135,75 197,80 1.176,25 127,84 3,70 10,00 955,44 119,43 117,79
1,5960 € jun-12 753,30 123,85 185,60 1.062,85 117,01 3,60 1.072,45 119,16 118,15
1,7120 €] juk12 649,10 107,94 182,00 939,04 126,81 Produccion 1.613,30 2.80 1.199,06 119,91 118,78
21680 € ago-12 553,10 95,16 171,50 819,76 123,38 Importacién 61,30 4,10 1.322.44 120,22 120,21
24350 € sep-12 437,90 81,40 171,50 £90,80 133,96| Di: ibilidad 2.050,10 5,00 1.456,40 121,37 121,37
24070 € oct-12 248,70 70,61 178,90 598,21 99,29 6,60 6.70] 99.29 99.29 119.82
22750 € nov-12 362,60 65,50 162,20 590,30 101,41 87,40 6.10] 200,70 100,35 118,15
2,3370 € die-12 570,40 64,21 171,90 806,51 90,29 296,40 10,10] 291,00 97,00 115,53
2,6960 € ene-13 631,90 61,30 194,10 887,30 86,51 158,80 8.50 377.50 94,38 112,91
2,6800 € feb-13 614,50 53,40 196,70 866.60 83.80 49,20 13.90 461,31 92,26 109.88
2,6140 €:| mar-13 575,10 47,81 203,30 826,21 65,39 10,20 14,80 526,69 87.78 105,12
25341€ abr-13 532,00 40,74 185,20 757.94 85,57 5,00 12,30 612,27 87.47 103,42
2,3004 €] may-12 479,70 34,24 167,40 681,34 85,90 0,30 9,00] 698,16 87.27 99,93
Produccién 613,90
Importacién 81,40
Disponibilidades 1.293,51

Existencias y salidas mensuales de aceites en Almazaras, PCO e Industrias. Campaiia 2010/2011, 2011/2012 y 2012/2013. Fuente: Agencia Aceite de Oliva - Elahoracion: Oleoestepa
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ﬂ MERCADO

Es necesario acabar
con las aceiteras ané-
nimas que tanto dano
hacen a la imagen del
aceite de oliva y es-
pecialmente al aceite
de oliva virgen extra,
y sustituirlas por en-
vases irrellenables e
identificables

precio es de 2.700 €/Tm origen. Los
aceites de lItalia calidad virgen extra
rondan los 3.000 €/Tm. En el caso
de Espafa los precios en la primera
semana de julio son para los virgenes
lampantes de 2.340 €/Tm., aceites
virgenes a partir de 2.500 €/Tm hasta
2.700 €/Tm., y a partir de este ultimo
precio comienza la categoria virgen
extra, que dependiendo de zona de
produccién y calidad puede alcanzar
precios de 2.800 €/Tm, 2.900 €/Tmy
hasta los 3.000 €/Tm. En este ultimo
precio de 3.000 €/Tm. las operacio-
nes son contadas y de poco volumen.

También ha sido noticia en estos ul-
timos meses el paso atras que el Co-
misario Dacian Ciolos ha dado en el
posicionamiento propuesto por él, a
peticién del sector hace ahora un afio,
para obligar a que los aceites (todos
los aceites vegetales) puestos a dispo-
sicion del consumidor final en los es-
tablecimientos de hosteleria, restau-
racién y cafeterias, se acondicionaran
en un envase provisto de apertura que
pierda su integridad tras su primera
utilizacion y de un sistema de protec-
cion que impida su reutilizacion una
vez agotado el contenido original in-
dicado en la etiqueta unida al envase,
y que esta etiqueta informe correcta-
mente del tipo de producto que con-
tiene. De esta manera se acabaria con
las aceiteras anénimas que tanto dafio
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hace a la imagen del aceite de oliva y
especialmente al aceite de oliva virgen
extra. Por parte del Ministerio de Agri-
cultura hay un compromiso del titular
de la cartera, el Sr.Arias Cafiete, para
aplicarlo en Espafia, independiente-
mente de la decision de la UE.

También ha cambiado de opinién el
Sr.Comisario en un aspecto importan-
te de la reforma de la PAC, en la que
avanzé la posibilidad de revisar al alza
los precios de desencadenamiento de
los contratos de almacenamiento pri-
vado para el aceite de oliva y ahora
dice que los problemas del mercado
son estructurales y que esta medida
no los resolveria.

Envases de vidrio, irrellenables y tapon antigoteo

Es noticia en estos ultimos meses los
fuertes controles en las aduanas de
EEUU para controlar los niveles de
pesticidas en aceitunas y aceites de
oliva, con paralizacién y retraso en la
entrada de cientos de contenedores.
La larga experiencia en el cultivo del
olivar de nuestra Comarca con técni-
cas de produccién integrada y la con-
cienciacién de nuestros olivareros en
el uso racional de las materias activas
y siempre bajo el asesoramiento de
nuestros técnicos agrénomos de las
diferentes APls, y por ultimo con el
control del laboratorio de Oleoestepa,
nos ponen en ventaja en estos merca-
dos cada vez mas exigentes.

Por Gltimo hacer mencion en este nud-
mero de Frutado Intenso al magnifico
trabajo realizado este afio por tantas
personas de la familia Oleoestepa,
socios olivareros, personal, maestros,
técnicos y gerentes de las almazaras,
técnicos de laboratorios y catadores
de Oleoestepa, que han conseguido
muchos éxitos en los diferentes con-
cursos a la calidad nacionales e inter-
nacionales que se han convocado para
premiar los excelentes aceites de oliva
virgen extra, y que a lo largo de esta
revista pueden conocer en detalle,
como los premios conseguidos en la
Diputacién de Sevilla, Expoliva, Con-
sejo Oleicola Internacional, Ministerio
de Agricultura y Alimentacion, Feria
de Los Angeles y otros muchos.

También en los Premios de Agricul-
tura y Pesca 2012 que distingue la
labor del sector por la sostenibilidad,
la innovacién y la diversificacién eco-
némica, la Consejeria de Agricultura
y Pesca de la Junta de Andalucia, ha
otorgado en este mes de julio a la em-
presa Oleoestepa el Premio Calidad
Certificada. Nuestra cooperativa de 2°
grado comercializa desde hace veinte
afos aceites de oliva virgen extra de
produccion integrada y desde el afio
2004 amparados por la Denominacién
de Origen Estepa, en ambos casos pro-
ductos reconocidos por la Consejeria
de Agricultura con su sello de Calidad
Certificada.
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Clausuramos la | Catedra de
Olivicultura “Jose Humanes”

La Denominacion de Origen Estepa ha clausurado la | Catedra de Olivicultura
“José Humanes” con un gran éxito de participacién en cada una de las conferen-
cias organizadas en las localidades de su territorio amparado

Tras un ciclo de 14 conferencias,
el Consejo Regulador de la De-
nominacién de Origen Estepa ha
clausurado la primera de las edi-
ciones de la Catedra de Olivicultu-
ra “José Humanes”, que ha llevado
a las diferentes localidades del te-
rritorio amparado por la entidad la
cultura del Aceite de Oliva Virgen
Extra analizada desde diferentes
puntos de vista.

Agronomia, salud, economia y gas-
tronomia han sido los pilares fun-
damentales desde los que se han
planteado las diferentes conferen-
cias, llevadas a cabo por destaca-
dos profesionales en sus respecti-
vas materias y auténticos amantes
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de la cultura del Aceite de Oliva
Virgen Extra.

El territorio amparado por la De-
nominacioén de Origen Estepa, que
abarca la comarca de Estepa y
Puente Genil, es un auténtico re-
ferente en lo que se refiere a mo-
dernizacion, calidad, modelo de
proceso productivo, respeto al me-
dio ambiente y empleo de buenas
practicas en el olivar. A pesar de
ello, es necesario estar en continua
formacioén para seguir siendo uno
de los territorios que el mundo oli-
varero mira como ejemplo.

La | Catedra José Humanes ha sido
creada y desarrollada con ese espi-

ritu, el de ofrecer a todos nuestros
olivareros la posibilidad de descu-
brir todos los avances que existen
en materia agricolay en lo que res-
pecta al producto tan preciado que
elabora, el aceite de oliva virgen
extra.

PRODUCCION INTEGRADA

Dentro del segundo ciclo, la Deno-
minacién de Origen Estepa ha ofre-
cido informacién sobre un método
que ya se ha implantado en todo su
territorio, la Produccién Integrada.

Carlos Cabezas, Vicepresidente de
la Asociacion Técnica de Produc-
cién Integrada del Olivar (ATPIOIi-
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var), fue el encargado de ofrecer una
conferencia en la que hizo hincapié en
que este sistema es el mas eficiente
de los que puede implantar el oliva-
rero y, ademas, muy respetuoso con
el medio ambiente y con la seguridad
alimentaria.

Carlos Cabezas, profesional de presti-
gio del sector del aceite de oliva, en-
salzé ademas la figura del Técnico de
Produccién Integrada de cada coope-
rativa al afirmar que debe “ser visto
por el agricultor como el médico de
su olivar y que, la receta que extienda
el técnico, es la que debe respetar el
agricultor porque es una recomenda-
cion totalmente imparcial teniendo en

cuenta el estado del olivar, la busque-
da de la maxima eficienciay la calidad
del producto final”.

Para el Vicepresidente de la Asocia-
cién Técnica de Produccién Integrada
del Olivar, estamos ante un sistema
que tiene como objetivo emplear en el
campo solo los productos necesarios,
buscando la desaparicion de los resi-
duos en la olivicultura moderna y el
maximo cuidado del medio ambiente
para asegurar la mejor herencia a las
generaciones venideras.

GASTRONOMIA

Ademas de tratar la produccién y el

MANEJO DE SUELO EN
OLIVAR

/Quieres proponer-
nos algun tema para
la 22 edicion?

La | Catedra de Olivicultura
“José Humanes” ha contado con
un gran éxito de participacion y
la Denominacién de Origen Es-
tepa ha valorado sus contenidos
como de gran interés para los
socios de todas las almazaras y
envasadoras amparadas por la
entidad.

Durante la | ediciéon se han tra-
tado temas como “Costes de re-
conversion del olivar”, “Salud y
aceite de oliva virgen extra”, “El
aceite de oliva virgen extra en
la nueva cocina”, “Produccién
Integrada”,... pero nos gustaria
contar con tu opinién y recibir
propuestas de temas relaciona-
dos con el aceite y el olivar para
la Il Catedra “José Humanes”.

Si deseas hacer tu propuesta pue-
des hacerlo a través de:

email: comunicacion@doestepa.es
Teléfono: 955 912 630

FRUTADO INTENSO




CATEDRA DE OLIVICULTURA

‘ AYUNTAMIENTO

DE
AGUADULCE

aceite desde un punto de vista agron6-
mico, la Denominacién de Origen Es-
tepa ofrecié una vez mas un maridaje
gastronémico como forma de transmi-
tir también la importancia que tiene
elegir un buen aceite de oliva virgen
extra en la cocina.

Para ello, contamos con Juan José
Ruiz, creador de la “Salmoreteca” y
“Mejor Cocinero Novel de Andalucia”,
finalista del “VI Campeonato de Es-
pafia de jovenes Chef " y tiene, entre
otros titulos, la Catedra Ferran Adria
de Cultura Gastronémica, Creatividad
y Ciencias de la Alimentacion.

Este chef de prestigio fue el encargado
de elaborar en Aguadulce diferentes
salmorejos con las variedades de acei-
te de oliva virgen extra amparadas por
la Denominacién de Origen Estepa,
mostrando a las personas que llenaron
la Casa de la Cultura los secretos del
uso de un buen aceite en la cocina.

USO DE FITOSANITARIOS

Dentro de la | Catedra “José Huma-
nes” también se celebrd la conferen-
cia "Nuevos requisitos para el uso
sostenible de productos fitosanitarios”
a cargo de Ricardo Alarcén Roldan,

FRUTADO INTENSO

Jefe de Servicio de Sanidad Vegetal
de la Direccion General de Produc-
cion Agricola y Ganadera, donde ex-
plicé la importancia del Real Decreto
1311/2012 para el olivar, por el que
se establece el marco de actuacion
para conseguir un uso sostenible de
los productos fitosanitarios, junto con
el Real Decreto 1702/2011, de ins-
pecciones periddicas de los equipos de
aplicacion de productos fitosanitarios,
que trasponen al ordenamiento juridi-
co espafiol la Directiva 2009/128/CE,
por la que se establece el marco de la
actuacion comunitaria para conseguir
un uso sostenible de los plaguicidas.

Ricardo de Alarcén hizo un andlisis
exhaustivo del Decreto y asesoré a los
olivareros y técnicos API acerca de la
necesaria implantaciéon de las medi-
das que se recogen.

TRATAMIENTO DE SUELOS

Antonio Cuevas Valle, experto en for-
macién agricola, asistié por su parte a
Gilena para explicar en la conferencia
“Mantenimiento de Suelos: Cubiertas
Vegetales, practicas y Ultimas noveda-
des” a los agricultores la necesidad de
establecer y llevar a cabo buenas préac-

ticas en lo que se refiere al suelo en el
olivar, y para lo que hay que conocer
muy bien la materia orgénica presente
en el suelo, la velocidad de infiltra-
cion del agua, pendiente del terreno
y escorrentia, formacién de costra de
labor, la compactaciéon del terreno,
factores fundamentales para conocer
el riesgo de erosién de nuestro suelo.

Ademés es estos temas, la Denomi-
nacién de Origen Estepa volvié a tra-
tar asuntos como el efecto del virgen
extra sobre la salud y los costes de
reconversion del olivar, conferencias
que han conseguido llenar diferentes
salones de actos en nuestras localida-
des por su gran interés.

(1 Tube

Puedes ver todas
las conferencias en
nuestro canal de
Youtube doestepa

La Denominacién de Origen Es-
tepa, como una de las entidades
del sector oleicola méas activas
en las redes sociales, pone a dis-
posicion en sus diferentes cana-
les sociales las conferencias de
la | Catedra de Olivicultura “José
Humanes”.

El principal medio donde se pue-
de acceder a los videos de las
conferencias es el canal de You-
tube “doestepa”, donde algunos
de nuestros videos ya cuentan
con cientos de visualizaciones,
muestra del interés que estan
generando.

www.youtube.com/user/doestepa
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invierte en las zonas rurales

JOSE HUMANES

PARA MONOGRAFIAS SOBRE

OLIVAR'Y ACEITE
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José Humanes, oriundo de Pedrera (Sevilla), es uno de los
profesionales de mayor prestigio del sector del aceite de oliva.
Ingeniero Agronomo por la Escuela Técnica Superior de Ingenieros
Agricolas de Madrid y Doctorado en Ingenieria Agronomica por la
misma Escuela Técnica, en la actualidad es asesor de una empresa
de ingenieria para la industria agroalimentaria. Entre otros puestos
de responsabilidad ha sido director del CIFA de la Venta del Llano en
Mengibar (Jaén) y del CIFA de Cordoba.
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[EMATICA

La monografia debe ser inédita, a libre eleccién del
autor o autores, de actualidad y en la que se valorara
especialmente el caracter técnico, pero sobre todo
practico, aplicativo y divulgativo en el campo del olivar
y aceite de oliva.

Se tendran en consideracion especialmente aquellas
monografias en las que se aborden problemas actuales
del sector olivarero y aporten posibles soluciones a los
mismos.

CARACTERISTICAS Y PRESENTACION DE LOS
IRABAJOS

Las monografias tendrén una extension final superior a
30 paginas en formato DIN A-4. Para ello, el texto debe
tener al menos 60.000 caracteres con espacios.

La estructura incluira, ademas del texto principal, un
indice, introduccidn y bibliografia. Ademas se detallaran
todos los pies de texto de las fotografias, figuras, tablas
y graficos que se consideren oportunos para una mejor
comprension del texto.

DERECHOS DE PLIBLICACION

Todos los trabajos presentados al Premio, evaluados
positivamente como trabajos de calidad por el jurado,
seran considerados a efectos de publicarse como
monografia y la Editorial pasara a ostentar los derechos
de edicion de los mismos. Asimismo, en caso de ser
finalmente editados, los autores de los trabajos cederan
los derechos de autor a la editorial.

RECEPCION Y PLAZOS DE PRESENTACION

Los trabajos seran remitidos en un soporte informatico a
través del correo electrénico al E-mail:
redaccion@editorialagricola.com, asunto: | Premio José
Humanes, antes del 15 de noviembre de 2013

JURADO

El jurado estara constituido por:
*Presidente
*José Humanes Guillén (o persona en la que delegue)

Vocales
¢ Un Catedratico de la Universidad
* Un redactor de la revista AGRICULTURA
* Un representante de la D.O. Estep

DOTACION

Se concedera un Primer Premio de 1.300 euros y un
Segundo Premio de 700 euros.

El Jurado podra distribuir la dotacion total del Premio de
otra forma si asi lo estimara oportuno.

El acto de entrega se realizara en el mes de diciembre
del 2013.

PARAMAS INI IACION

Editorial Agricola Espafiola, S.A.

C/ Caballero de Gracia n2 24, 32 |zda. 28013, Madrid
TIf: 91 521 16 33

Fax: 9152248 72

A editorial @8
& 2dricola {%%




Enrique Sanchez explicé numerosos trucos de cocina y contd su experiencia en restaurantes de todo el mundo

Premiamos a nuestros seguidores
con un curso de cocina exclusivo

a Denominacion de Origen Estepa ofreci6, junto

L a Enrique Sénchez, un curso de cocina para los

fans de la entidad, tanto de sus redes sociales

como su Club de Amigos, en el que todos los

participantes tuvieron la oportunidad de conocer la cul-

tura del aceite a través del maridaje de sus virgenes extra
con diferentes platos.

Los ganadores del curso de cocina exclusivo salieron del
concurso lanzado por la Denominacién de Origen Estepa
a través de las redes sociales y de esta revista a lo largo
de los meses de abril y mayo. Finalmente, 15 personas
fueron seleccionadas entre mas de 200 participantes que
querian disfrutar de una auténtica experiencia junto a En-
rique Sanchez.

El popular cocinero del programa “Cémetelo” y presen-
tador del programa “La Béascula”, ambos en Canal Sur
Television, fue el encargado de hacer disfrutar a un gru-
po de 15 personas de un atractivo curso de cocina en el
que, ademas de elaborar varias recetas, conté numerosas
anécdotas de su trayectoria profesional que le ha llevado a
trabajar en restaurantes de numerosos paises.

Enrique Sanchez y Ana Maria, autora del popular blog de gastro-
nomia “Cocinando entre olivos”



COCINA CON ENRIQUE SANCHEZ

La Denominacién de Origen Estepa pretende con esta ini-
ciativa dar a conocer los secretos de un gran Aceite de
Oliva Virgen Extra a través de la gastronomia, ya que la
cocina es el lugar donde los consumidores hacen un ma-
yor uso del zumo de aceitunas.

Durante la experiencia gastronémica ofrecida por la Deno-
minacion de Origen Estepa a sus seguidores, Enrique San-
chez elaboré Bufiuelos de Ibérico, confitura de Tomates y
Fresas, Hamburguesitas de Bacalao y Gambas, Delicias
de Solomillo con Arroz de Berenjenas y un Bizcocho ca-
liente de Chocolate, platos en los que los mismos partici-
pantes pudieron colaborar de manera directa.

El popular cocinero, que en el programa “Cémetelo” pre-
para los platos con los diferentes virgenes extras ampara-
dos por la Denominacién de Origen Estepa: hojiblanco,
arbequino, seleccién y estepa virgen, mostré a los partici-
pantes que cada virgen extra se puede usar en diferentes
recetas dependiendo de sus caracteristicas.

La experiencia gastronémica ofrecida por la Denomina-
cion de Origen Estepa a sus seguidores ha tenido un gran
seguimiento en sus redes sociales donde numerosas per-
sonas participaron en el concurso para ganar una plaza en
el curso “Cocina con Enrique Sanchez” y han visto el vi-
deo final del curso. Debido al gran éxito de la iniciativa la
entidad continuara dando a conocer la cultura del aceite a
través de experiencias gastronémicas.

Todos los participantes del curso de cocina disfrutaron de una gran experiencia y recibieron de la Denominacién de Origen Estepa un
libro de recetas firmado por Enrique Sanchez y una aceite edicién limitada amparado por la entidad mas exigente del mercado

FRUTADO INTENSO



ﬂ ESCUELA DEL ACEITE

Cata ofrecida en Lora de Estepa Charla sobre aceite para un grupo de extranjeros en Puente Genil

La Denominacién de Origen mas

ACTIVA

La Denominacién de Origen Estepa, ademas de ser la mas exi-
gente del mercado, es una de las entidades que maés actividades
de promocién y divulgacion de la cultura del aceite de oliva vir-
gen extra realizan en Espafa y, por ello, ha ganado en los ulti-
mos afios una gran notoriedad que hace que los aceites de las
marcas amparadas (Oleoestepa, Estepa Virgen, Puricon, Duque
de la Isla, Hacienda ipora y Las Valdesas) sean cada vez mas
reconocidos tanto en el mercado nacional como internacional.

En los ultimos meses, al igual que desde su nacimiento, la De-
nominacién de Origen Estepa ha llevado a cabo numerosas ac-
tividades promocionales entre las que destacan charlas y catas
de aceite de oliva virgen extra para colectivos nacionales e inter-

Gran éxito de la charla sobre aceite ofrecida para la Aso- Junto a Enrique Sanchez mostramos la excelencia de nuestros aceites
ciacion de consumidores de Pedrera a miembros de la guia gastrondmica mas importante de la Rep.Checa

FRUTADO INTENSO



ESCUELA DEL ACEITE ﬂ

Cata para alumnos de la Escuela Superior de Hostelerfa Nuestros aceites fueron protagonistas en la gala “Blogosur”

nacionales que se han desarrollado tanto en las localidades de
nuestro territorio como en otros puntos de la geografia nacional.

Ademas de las charlas y catas llevadas a cabo dentro del proyec-
to “Escuela del Aceite”, la Denominacién de Origen Estepa ha
promocionado sus aceites de oliva virgenes extra en los progra-
mas de Onda Cero a nivel nacional, donde particip6 en “Herrera
en la Onda”, “Julia en la Onda” y “Gente Viajera”, donde tanto
Carlos Herrera, como Julia Otero y Esther Eiros hablaron de nues-
tro territorio, de los premios recibidos, de la calidad de nuestros
aceites y del buen trabajo Ilevado a cabo por los mas de 4500
agricultores de la comarca de Estepa y Puente Genil.

Por otro lado, la Denominaciéon de Origen Estepa ha llevado a
cabo otras acciones como su presencia en la | Feria Agroalimen-
taria de Estepa, donde conté con un stand para que los asistentes
pudieron aprender a catar un virgen extra, el patrocinio de los
premios Blogosur, donde le dimos nuestro nombre al premio a los
mejores blogs gastronémicos, o la participacién en la Il edicién
de las Jornadas de Denominaciones de Origen cordobesas, donde
nuestros aceites fueron protagonistas.

a

Stand en la | Feria Agroalimentaria de Estepa

Exigentos
con cada olivo,

Nuestra Denominaciéon de Origen Estepa particip6 en el Estuvimos junto a Carlos Herrera, Julia Otero y Esther Eiros promocio-
encuentro de D.D.0.0.”s de Cérdoba nando nuestros aceites en los programas de Onda Cero

FRUTADO INTENSO



Talleres y Comercial J.Quirés S.L.

especialistasen (&R JOHN DEERE
Venta, Servicio-Taller y Recambios

Nuevos modelos de 6 y 7 metros de peso reducido
para tractores de 4 cilindros
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Le atenderemos en Estepa - P.l.Sierra Sur - ¢/ Ajonjoli, 10
Tel: 955 912886 - 666 970 516 - 683 434 102 - talleresj.quiros@yahoo.es



Presentacion de
Kelpak® en Olivar

Agroquimar, y la multinacio-
nal Daymsa, realizaron una
charla de presentacién del
bioestimulante Kelpak® en-
focado a olivar de verdeo y
molino.

El evento tuvo lugar el 30 de
mayo en el salén de celebra-
ciones Santa Ana, de Estepa,
y a él acudieron mas de un
centenar de productores de la
comarca.

José Carlos Amor — Director
Comercial de Daymsa —y Do-
mingo Hernandez — Delegado
de Zona de Daymsa — presen-
taron Kelpak®, bioestimu-
lante natural, para el olivar
y demostraron sus bondades
para el incremento de la pro-
ductividad del olivar.

El producto esta ademas cer-
tificado por CAAE e Intereco
para su utilizacién en Agri-
cultura Ecolégica.

Tras la presentacion, los asis-
tentes tuvieron el placer de
degustar un vino espafiol.

Agroquimar
c/Almendra,19 - Estepa
Tel: 954 820 043
www.agroquimar.com

Nuestros virgenes extra pro-
tagonizaron Gourmets 2013

El evento recibid miles de visitantes que
pudieron degustar nuestros aceites de oli-
va virgenes extra, que destacaron entre los
“zumo de aceituna” de todo el mundo

a Denominacion de Origen Este-
pay sus marcas amparadas mos-
traron sus excelentes aceites de
oliva virgenes extra en el Salén
Internacional del Club de Gour-
mets que se celebré en Madrid entre los dias
8y 11 de abril.

La Denominacién de Origen Estepa partici-
p6 en este evento dentro del proyecto “De
Mend Denominaciones de Andalucia” junto
a los Consejos Reguladores de las Denomi-
naciones de Origen y/o Especificas “Chirimo-
ya de la Costa Tropical de Granada-Malaga”,
“Condado de Huelva y Vinagre del Condado
de Huelva” y “Espéarrago de Huétor-Tajar”. Se
trata de un proyecto ya consolidado que une
a varios de los productos andaluces mas ex-
quisitos y cuya unién permite a los visitantes
del evento degustar un menu Unico.

Los virgenes extra presentes en el evento,
amparados por la D.O.Estepa, fueron Oleoes-
tepa, Estepa Virgen, Puricon, Hacienda ipora
y Duque de la Isla, que formaron parte de
una muestra de los mejores aceites de oliva
virgenes extra del mundo dentro del Salén In-
ternacional del Club de Gourmets e hicieron
las delicias de todos los asistentes.

NOTICIAS ﬂ

Aceite de oliva vir-
gen extra y salud

El pasado mes de junio, den-
tro del marco de la | Feria
Agroalimentaria de Estepa,
el Doctor Joaquin Cabezas
ofrecié una conferencia en la
Caseta Municipal de Estepa
donde explicé a los asisten-
tes la importancia que tiene
el consumo de aceite de oli-
va virgen extra para la salud.
El Doctor Joaquin Cabezas,
muy ligado a nuestro territo-
rio, destacé la importancia de
usar un virgen extra de cali-
dad para beneficiarnos de sus
propiedades saludables.

Produccion integrada
equivale a virgen extra

La Consejeria de Agricultura,
Pesca y Medio Ambiente del
Gobierno Andaluz ha publica-
do en el Boletin Oficial de la
Junta de Andalucia la primera
normativa en Espafia que re-
conoce como calidad ‘Virgen
Extra’ a los aceites de oliva
obtenidos mediante Produc-
ciéon Integrada. Esto es un
paso adelante para nuestros
aceites, ya que somos la Uni-
ca Denominacién de Origen
que tiene todo su territorio en
Produccién Integrada.
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Oleoestepa

EL MEJOR ACEITE DEL

- MUNDO

La marca amparada por la Denominacién de Origen Estepa se
consolida como el mejor aceite de oliva virgen extra del mundo al
ganar numerosos galardones de gran relevancia



Entrega premio Calidad Certificada a Oleoestepa S.C.A.: Miguel
Martin (Consejero de Agricola El Rubio), Pilar Higueras (Respon-
sable de Calidad de Oleoestepa), Alfredo Garcia Raya (Presidente
de Oleoestepa), Eduardo Pérez (Presidente de San José de Lora
de Estepa), Francisco Pérez (Gerente de Agricola El Rubio), José
Antonio Grifian (Presidente de la Junta de Andalucia), Alvaro Ola-
varria (Director Gerente de Oleoestepa) Luis Planas (Consejero de
Agricultura, Pesca y Medio Ambiente) y Francisco Gallardo (Dele-
gado Provincial de Agricultura)

0s aceites de oliva virgenes extra de Oleoeste-
L pa, amparados por la Denominacién de Origen

Estepa, la mas exigente del mercado, se han

convertido esta campafia en los grandes prota-
gonistas por la cantidad y relevancia de los premios que ha
recibido por su calidad tanto en el territorio nacional como
fuera de nuestras fronteras.

El hecho de que una cooperativa como Oleoestepa, con
un volumen de produccién en torno a 35 millones de Kg.,
consiga ser premiada en los principales concursos del
mundo es un hecho sin precedentes en el sector, lo que
pone de manifiesto tanto la apuesta firme que la empresa
esta llevando a cabo desde sus inicios por la alta calidad
como el compromiso con el consumidor para que pueda
disfrutar de este exquisito zumo de fruta galardonado mun-
dialmente.

Entre los galardones obtenidos por Oleoestepa en esta
campafia encontramos:

- Expoliva 2013:

Ntra.Sra.de la Paz S.C.A. (Estepa), del grupo Oleoestepa,
recibié el primer premio en la categoria Frutados verdes
medios por un aceite de oliva virgen extra de la variedad
Hojiblanca.

- Mario Solinas, otorgados por el Consejo Oleicola Interna-
cional:

La Inmaculada Concepcion S.C.A. (La Roda de Andalucia),
del grupo Oleoestepa, recibié la medalla de oro en la ca-
tegoria frutado medio por el “Estepa Virgen”, un aceite de
oliva virgen extra producido en los primeros dias de no-
viembre procedente de variedades de aceitunas represen-
tativas de la zona, mayoritariamente hojiblanca, manzanilla
y picual, que cuenta con un frutado verde, cuyo paso por
la boca nos recuerda a hierba fresca y hoja, con un regusto
a almendra verde. Por su parte, Agricola Roda obtuvo una
medalla de bronce por un aceite de oliva virgen extra mayo-
ritariamente de la variedad hojiblanca.

- XV edicion del Premio al Mejor Aceite de Oliva Virgen
Extra de la Provincia de Sevilla, otorgado por la Diputacién
Provincial:

En esta ocasién fueron las almazaras Agricola EI Rubio (EI
Rubio) y la Inmaculada Concepcién S.C.A. (La Roda de An-
dalucia), ambas asociadas a Oleoestepa, las que recibieron el
primer premio y el accésit respectivamente a los mejores vir-
genes extra de la provincia de Sevilla. Ambos galardones fue-
ron por Aceite de Oliva Virgen Extra de la variedad hojiblanca.
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- “Premio Alimentos de Espafa al mejor
Aceite de Oliva Virgen Extra de la cam-
pana 2012-2013", otorgados por el Mi-
nisterio de Agricultura, Alimentacion y
Medio Ambiente:

Agropecuaria de Herrera S.C.A., del
grupo Oleoestepa, recibié el segundo
premio en la categoria Frutado Verdes
Dulces por su aceite de oliva virgen ex-
tra de la variedad Hojiblanca, que se ca-
racteriza por un frutado que recuerda a
la hierba fresca y a manzana y por tener
en boca las intensidades moderadas de
amargo y picante, algo que lo hace muy
apreciado por los consumidores mas
exigentes.

- “Sol D'Oro 2013™:

Oleoestepa conquisté una Gran Men-
cioén, el maximo galardoén, en la catego-
ria “Frutado Medio” por su aceite de oli-
va virgen extra Estepa Virgen, un aceite
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 excelente virgen extra de
amargo y picante equilibrados.

- Los Angeles International Extra Virgin
Olive Oil Competition:

El aceite de oliva virgen extra “Estepa
Virgen” de Oleoestepa conquisté una
medalla de oro en este prestigioso con-
curso internacional.

- New York International Olive Oil Com-
petition:

Oleoestepa conquisté una nueva meda-
Ila de oro con su Aceite de Oliva Virgen
Extra “Estepa Virgen”, que ha sido uno
de los grandes protagonistas de la cam-
pafia 2012-2013.

- Premios de Agricultura y Pesca 2012
otorgados por la Consejeria de Agricul-

tura y Pesca de la Junta de Andalucia:

Oleoestepa ha conquistado el Premio

FRUTADO INTENSO

Oleoestepa, que
desde su crea-
cion se convirtio
en una auténtica
referencia en lo
que se refiere a
virgenes extra de
calidad, ha com-
pletado una vez
mas una campa-
na en la que ca-
tadores de todos
los paises han
reconocido que
estamos ante

un aceite de una
categoria excep-
cional

Calidad Certificada. La cooperativa de
2° grado comercializa desde hace vein-
te afios aceites de oliva virgen extra de
produccién integrada y desde el afio
2004 amparados por la Denominacién
de Origen Estepa, en ambos casos pro-
ductos reconocidos por la Consejeria de
Agricultura con su sello de Calidad Cer-
tificada.

La importancia de todos estos premios
han convertido al aceite de oliva virgen
extra de Oleoestepa en una auténtica
referencia a nivel mundial dentro de los
aceites de alta calidad. Hay que desta-
car que en todos los concursos han par-
ticipado aceites de oliva virgenes extra
excelentes y que, en aquellos de indole
internacional, Oleoestepa ha conquista-
do premios imponiéndose a “zumos de
aceituna” procedentes de todo el mun-
do, lo que le otorga a estos galardones
una relevancia sin precedentes debido a
que cada campafa aumenta el nimero
de virgenes extra presentados.

Estamos ante el que es, sin duda, uno
de los mejores virgenes extra del mun-
do, como muestran los galardones reci-
bidos y el reconocimiento de la Organi-
zacion de Consumidores y Usuarios.

Premio Internacional en Expoliva: Antonio Fuentes (Vicepresidente de Ntra.Sra.de la
Paz S.C.A.), José Antonio Grifian (Presidente de la Junta de Andalucia) y Alfredo Garcia
Raya (Presidente de Oleoestepa)



IIIIII Compaiia Maquinaria 93

Autovia Sevilla - Utrera Km.8 - Alcala de Guadaira (Sevilla)

~ 7
Compama Antonio Moreno Reina: 660 486 457 - a.moreno@cm93.com
Maquinaria 93 SA Sede Sevilla: 955 634 220

MY R
B Al

Tractor polivalente para el olivar
(vibrador, trituracion, abonado y tratamientos)
y para campina
(labor de suelo, siembra y abonado)

Elevador trasero Lift-o-Matic
Valvula freno remolque

e Cambio Hi-Lo 0 20x20,
super-cortas y 40 km/h

e Potencia Nominal: 113 CV e Angulo de giro 60°
¢ Motor NEF de 4.500 cc turbo intercooler ¢ (abina climatizada
¢ Inversor electrohidraulico ¢ Parabrisas abatible
¢ TDF sincronizada al avance ¢ Radio CD de Alta Gama con Bluetooth WWWwW |ttg rupo com
*  Mantenimiento por un afio o 600 horas (lo que antes ocurra), acorde al plan de mantenimiento del fabricante.
Mano de obra y desplazamientos incluidos en las provincias donde CM93 tiene servicio.
** Primer afio en RC Obligatorio, RC Explotacion, Accidentes y Asistencia Maquina Parada. Siguenos en ﬂ

“+ Esta promocion es susceptible de tener modificaciones o variantes sin previo aviso. Mas informacidn en su concesionario.



Inmaculada Concepcion S.C.A.
clausura un gran 50 aniversario

La cooperativa olivarera La Inma-
culada Concepcion, amparada por
la Denominacién de Origen Estepa,
ha clausurado los actos conmemo-
rativos de su 50 aniversario con la
entrega de premios a diferentes ins-
tituciones y personas que han sido
de gran relevancia para la entidad
durante su amplia trayectoria.

El programa de actos del 50 ani-
versario, que se ha desarrollado los
meses de junio y julio, ha contado
con diversas conferencias sobre di-
ferentes aspectos relacionados con
el olivar y el aceite de oliva virgen
extra. De esta forma, las conferen-
cias “Costes de reconversion del
olivar” o “Aceite de oliva virgen
extra y salud” han sido dos de los
momentos mas importantes del
programa del 50 aniversario.

El acto de clausura cont6 con la
conferencia “Produccién Integrada:
el camino mas seguro para obte-
ner aceite de oliva virgen extra”, a
cargo de Antonio Jiménez Pinzén,
Presidente de la Asociacion Técnica
de Produccién Integrada del Oli-
var, que fue el encargado de abrir
un acto que servia de homenaje a
todas aquellas personas que han
hecho posible que la Inmaculada
Concepcidn se convierta en unas de
las almazaras mas premiadas del
mundo.

Antonio Jiménez Pinzén destacd
que, hoy por hoy, la aplicacién del
sistema de produccion integrada
tanto en olivar como almazara ga-
rantiza la obtencion de aceite de
oliva virgen extra, algo que ya esta
recogido en el reglamento autoné-
mico de esta préactica. Se trata sin
duda, de un gran avance para la
Produccién Integrada.

LA INMAGULADA @

o confianza

B =

Wiad bl

Francisco Gallardo, Delegado Provincial de Agricultura y Pesca, Fernando Rodri-
guez Villalobos, Presidente de la Diputacion Provincial de Sevilla, Andrés Mon-
tero, Presidene de la Inmaculada Concepcion S.C.A., Fidel Romero, Alcalde de la
Roda de Andalucia y Manuel Baena, Diputado autonémico

Francisco Gallardo entrega el premio a
la Denominacion de Origen Estepa, que
recoge su Presidente José M. Loring

Tras la conferencia, llegd el mo-
mento mas emotivo del evento, la
entrega de distinciones a diferentes

1963-2013 .

50 afios cosechando confianza

§ | (= S |

Antonio Jiménez Pinzén durante la
conferencia

Imagen del acto durante la interven-
cion de Alvaro Olavarria, Director
Gerente de Oleoestepa

entidades y personas que han sido
y son de gran relevancia para la en-
tidad.



NMACULADA 8

63 2013

Andrés Aniceto Montero entrega el reconocimiento a Juan
Ramoén Bernal Lopez, Presidente de Orujera Interprovincial
de Fuente Piedra SCA.

Fernando Rodriguez Villalobos hace entrega del premio
a Oleoestepa S.C.A., que en la persona de Alfredo Garcia
Raya, Presidente de la entidad, agradece el reconocimiento

\A INMACULADA 8

1963-2013 7
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Fidel Romero hace entrega del galardon a la Caja Rural del
Sur, que recoge Francisco Javier Santaella Ortiz represen-
tando a la entidad financiera

IMACULADA #8 <,

53- 2013

cosechar

Manuel Baena Cobos hace entrega del premio al Estudio
de Ingeniera IRADU S.A, cuyo galardon recoge José Ramén
Segura Blanca, Director Técnico de la entidad

Andrés Aniceto Montero entrega el reconocimiento a Ra-
mon Segura Guillén, uno de los fundadores de la Inmacu-
lada Concepcion S.C.A.

Andrés Aniceto Montero entrega el reconocimiento a Jesis
del Pozo Guillén, que lo recoge en representacion de la so-
cia fundadora Concepcion Guillén Delgado



IV ENCUENTRO FRUTADO

INTENSO

La Denominacion de Origen Estepa volvié a realizar un homenaje a todos

Sus socios con la celebracion de un evento emotivo donde se premio a

grandes referencias del sector oleicola y de nuestro territorio

El pasado 24 de Mayo, la Denominacién de Origen Estepa
celebr6 en Puente Genil el IV Encuentro Frutado Intenso,
un evento de caracter bienal creado para homenajear a los
mas de 4500 agricultores asociados a la entidad y reconocer
a importantes personalidades del sector que han llevado a
cabo una labor de investigacion, mejora de la calidad y difu-
sién de la cultura del aceite de oliva virgen extra.

Compromiso con la calidad, el futuro del sector del olivar, la
reforma de la PAC, los premios nacionales e internacionales
recibidos y el territorio amparado por la Denominacién de
Origen Estepa como modelo a seguir fueron algunos de los
temas que se trataron durante un evento que tuvo una gran
acogida por parte de la localidad cordobesa de Puente Genil.

Como viene siendo habitual en otras ediciones, el IV En-
cuentro Frutado Intenso incluyd en su programa varias con-
ferencias sobre temas de gran interés para los agricultores,
una muestra del compromiso de la Denominacion de Origen
con los olivareros de la comarca de Estepa y Puente Genil.

CONFERENCIA “LA PAC, ;UNA POLITICA DE FUTUROQ?”
En esta ocasion fueron Pedro Narro (Representante de ASA-

JA en la Unién Europea) y Ana Romero Obrero (Directora
Gral. de Calidad, Industrias Agroalimentarias y Produccion

INTENSO
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Cuando la tradicion se convierte en obra de arte Q 5

Cartel del evento inspirado en el cuadro de Velazquez
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José Maria Loring, Presidente de la D.O.P.Estepa, Jose
Julian Logroio Gutiérrez, Presidente de la Olivarera Pon-
tanense, Esteban Morales Sanchez, Alcalde de Puente
Genil y Francisco José Zurera, Delegado Provincial de
Agricultura de Cordoba formaron la mesa presidencial

< ..



Ecolégica de la Junta de Andalucia)
los que ofrecieron las conferencias
“La PAC ;Una politica de futuro?” y
“La Politica de la Consejeria de Agri-
cultura y Pesca en materia de olivar”
respectivamente.

Nota: Pedro Narro ofrecié su conferencia
antes de conocerse las Ultimas novedades
sobre la PAC

Pedro Narro, representante de ASAJA
de la Unién Europea resalté que “el
agricultor tiene que ser consciente de
que la PAC es una parte fundamen-
tal de la agricultura con un papel que
va a seguir desempefiando, pero con
algunas lagunas que hay que intentar
resolver”.

Para Pedro Narro “la Comisiéon Euro-
pea, aun habiendo un debate general,
est4 teniendo en cuenta consideracio-
nes en torno al olivar por ser un sec-
tor clave para algunos paises como
Espafia, un sector en el que muchas
superficies obtienen ayudas de la PAC
y, por ello, hemos luchado para lograr
que en Europa sean sensibles a la rea-
lidad que representa el olivar, desco-
nocida en paises como Reino Unido o
Alemania”.

El representante de ASAJA en la
Unién Europea defendié que “hay que
apostar por el cambio generacional vy,
en este contexto, hay muchas posibili-
dades para los j6venes que, debiendo
ser conscientes de que ser agricultor
no es facil, no se trata de un sector
-burbuja econémica-".

Pedro Narro afirmé que “el agricultor
sabra realmente cual va a ser su ni-
vel de ayudas y tratamiento especifico
en la nueva PAC en verano de 2014
y que sera el 1 de enero de 2015
cuando entre en vigor la nueva PAC”.
Finalmente resalté que la calidad de
los aceites de oliva virgenes extra de
la comarca de Estepa y Puente Genil
no pasa desapercibida en el resto de
paises de Europa.

FRUTADO INTENSO

CONFERENCIA “LA POLITICA DE LA CAP
EN MATERIA DE OLIVAR Y CALIDAD”

Por su parte, Ana Romero, quiso resal-
tar “el esfuerzo realizado por el sector
en materia de calidad, modernizacion
en almazaras y cooperativas, y adapta-
cién y mejoras en la comercializacion
y distribucion”. Ademas, la Directora
Gral. de Calidad, Industrias Agroa-
limentarias y Produccién Ecolégica
afirmé que “la propuesta de la Conse-
jeria es a medio plazo para que se de-
sarrollen explotaciones mas modernas
y competitivas y crear mecanismos de
gestién de riesgos”.

Ana Romero cree que “el sector ne-
cesita una oferta organizada, con in-
tegraciones en grupos mayores, aun-
que es un trabajo dificil porque cada
cooperativa defiende su propia identi-
dad”. Por otro lado, la Directora resal-
t6 “la importancia del olivar en Anda-
lucia, ya que representa un 40% del
empleo agrario entre aceite y aceituna
de mesa”.

Ana Romero afirm6 que “la Consejeria
esta trabajando para que se desarrolle
un estandar internacional en materia
de calidad del aceite, ya que hay pai-
ses que estan implantando sus propios
estandares que en realidad son frenos
a la importacion de aceites, como por
ejemplo, de nuestra tierra, a pesar de
ser los mas reconocidos del mundo”.

La Directora animé a todos los presen-
tes a “seguir trabajando por la mejora
de la comercializacién” y, por su par-
te, se comprometié a “continuar lu-
chando para que finalmente entre en
vigor una normativa que obligue al uso
de envases irrellenables en todos los
establecimientos”.

PREMIOS Y RECONOCIMIENTOS

Tras la intervencién de los conferen-
ciantes llegd el momento mas emotivo
del IV Encuentro, cuando la Denomi-
nacién de Origen hizo entrega de los

Premios Frutado Intenso a importan-
tes personalidades e
que, por sus importantes trayectorias
profesionales, han contribuido de ma-
nera destacada al desarrollo del sector
del aceite de oliva y a la promocion
del considerado “oro liquido”. En esta
ocasion, al igual que en el resto de
ediciones, la eleccién de los premia-
dos contdé con un gran concenso, ya
que se trata de personas cuyos esfuer-
zos en favor de la calidad y promocion
del Aceite de Oliva Virgen Extra se en-
cuentran fuera de toda duda.

instituciones

Los galardones de la IV edicién del
evento fueron otorgados a:

-Premio Honorifico: Francisco Espino-
sa, maestro almazarero, cuya dilatada
y destacada trayectoria al frente de la
cooperativa San José de Lora de Este-
pa ha facilitado la obtencién de nume-
rosos premios a la calidad del aceite
de oliva virgen extra de la Denomina-
cion de Origen Estepa.

-Premio Brigida Ji-
ménez, Directora del CIFA de Cabra
(Cérdoba), que ha destacado durante
toda su trayectoria profesional por su
apuesta por la calidad del aceite de
oliva virgen extra y la difusiéon de los
valores del oro liquido.

Investigacion:

-Medio de Comunicacion: otorgado a
Ser Andalucia Centro, que ha cumpli-
do recientemente 25 afios de su fun-
dacién y es todo un referente en el te-
rritorio amparado por la Denominacion
de Origen Estepa.

-Trayectoria Profesional: =~ Eduardo
Pérez, Ex Presidente de Oleoestepa
y actual Presidente de San José de
Lora de Estepa, es un profesional que
cuenta con una dilatada trayectoria en
la defensa del olivar y el aceite de oli-
va virgen extra ademas de una persona
muy querida por todo el sector.



Pedro Narro, representante de ASAJA en Bruselas, recibe
el reconocimiento de manos de José M2 Loring, Presidente

de la Denominacion de Origen Estepa

Ana Romero Obrero recibe el homenaje de la Denomina-
cion de Origen Estepa de manos de Manuel Enriquez, Pre-
sidente de la Caja Rural de Cordoba

Francisco Espinosa de los Monteros, junto a su esposa,
recibe el galardon de manos de José Julian Logroiio Gutié-
rrez, Presidente de la Olivarera Pontanense

™

. i
b w ENCUENTRO |

INTEI\

Mayte Rodriguez recoge el premio en representacion de
Ser Andalucia Centro de manos de Esteban Morales San-
chez, Alcalde de Puente Genil

GULADOR

Pedro Lara (en representacion de Brigida Jiménez) recoge
el premio de manos de Francisco José Zurera, Delegado
Provincial de Agricultura de Cordoba

Eduardo Pérez Pérez recibe el galardon de manos de Ana
Romero Obrero, Directora General de Industrias Agroali-
mentarias de la Junta de Andalucia

FRUTADO INTENSO



José M2 Loring, Presidente de la D.O.Estepa, Mayte Rodriguez, de Ser Andalucia Centro, Eduardo Pérez Pérez, Presidente de San José de
Lora de Estepa, Pedro Lara, marido de Brigida Jiménez, y Francisco Espinosa de los Monteros, ex maestro de San José de Lora de Estepa

Imagen tomada durante el agape que tuvo lugartras Eduardo Pérez Pérez, premiado por su trayectoria profesional, acudio
el IV Encuentro Frutado Intenso al evento acompaiiado por su familia

s en premios y reconocimientos que avalan
g0 nuestro mejor premio es b satisfaccion

Patricio Martin Carrero, Javier Martin Rivas y Anto- Numerosos representantes de diferentes cooperativas no quisieron
nio Martin Rivas perderse el evento organizado por la Denominacién de Origen Estepa

FRUTADO INTENSO



IV ENCUENTRO FRUTADO INTENSO ﬂ

’

Parte del equipo humano de Oleoestepa no quiso Representantes de diferentes entidades agricolas apoyaron el even-
perderse el IV Encuentro Frutado Intenso to organizado por la Denominacion de Origen Estepa
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Manuel Carrero, Manuel Humanes, David Jordan, Antonio Pérez, Antonio Francisco Salas, Francisco Espinosa, Eduardo
Francisco Merchan y Manuel Fernandez Pérez, Santiago Fernandez, Juan Ruiz Montes y Francisco Javier Pérez

FRUTADO INTENSO



GASTRONOMIA

INGREDIENTES

1 Kg. Caracoles, 2 Cebollas medianas, 1 Cabeza de ajo y
3 dientes, 4 Tomates maduros, 1/2 Kg. Chopitos, 250 g.
Gambas, 200 g. Almejas, Sal, Laurel, Guindilla, Hierba-
buena y Aceite de oliva virgen extra Hojiblanco de la Deno-
minacién de Origen Estepa

PREPARACION

Se lavan los caracoles con sal y vinagre para que echen
todas las babas fuera. Se pone una olla al fuego con los
caracoles, una cabeza de ajo, laurel, sal y hierbabuena. Se
pone a fuego minimo para que salgan los caracoles y que
hiervan unos 20 minutos.

En una sartén se pone aceite de oliva virgen extra y se hace
un refrito con 3 dientes de ajo, las cebollas, los tomates y
salpimentamos. Cuando esté hecho lo apartamos y pasamos
por la batidora para hacer una salsa y reservamos. En esa
misma sartén volvemos a poner aceite de oliva virgen
extra y sofreimos los chopitos cortados, las almejas y las
gambas peladas. Le echamos sal y guindilla y cuando esté
hecho le ponemos la salsa y que hierva durante 2 minutos.
Afadimos los caracoles ya cocidos, que hiervan unos 10
minutos y a servir.

INGREDIENTES

Tomate, Aguacate, Bacalao desalado y desmigado, Cebolle-
ta, Cebollino, Sal, Pimienta, Vinagre y Aceite de oliva virgen
extra Seleccién de la Denominacién de Origen Estepa

PREPARACION

Trocear el tomate en dados pequefios, alifiarlo con sal,
vinagre y aceite de oliva virgen extra y reservar. Troceamos
el aguacate, alifiamos y lo reservamos.

Escaldamos la cebolleta cortada en laminas en agua
hirviendo durante dos minutos, retiramos, escurrimos y
reservamos.

Para montar el timbal colocamos un molde cilindrico sobre
el plato y afiadimos una capa de tomate, otra capa de
aguacate, otra mas de tomate y finalmente las migas de
bacalao desalado y la cebolleta.

Retiramos el molde y terminamos el plato espolvoreando
un poco de cebollino picado, sal, pimienta y afiadiendo un
buen chorre6n de aceite de oliva virgen extra.




*Arte de culti
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* Colaboramos
en el crecimiento y formacion

de nuestras cooperativas
¢ Apostamos
por los productos de calidad y
con Denominacién
de Origen (D.O.
* Lideramos
proyectos de +D como socios
desde la Corporacion
Tecnolégica de Andalucia (CTA|
* Parficipamos
en las iniciativas empresariales
de caracter agroalimentario
¢ Colaboramos
con el Foro Encinal para la
Conservacion y Defensa
de la Dehesa
» Potenciamos
los evenfos feriales

en torno a la agricultura
y la ganaderia
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