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Un nuevo número de Frutado Intenso sale 
a la luz. Un número cargado de noti cias y 
eventos que relatan las numerosas accio-
nes que en materia promocional el Conse-
jo Regulador de la Denominación de Ori-
gen Estepa viene desarrollando a lo largo 
de este 2008.

Es este un tema importante y que me gus-
taría explicar más detenidamente en este 
pequeño editorial. No olvidemos la difi cul-
tad de los ti empos actuales, estamos en 
unos momentos de crisis y desaceleración 
de la economía y el sector del aceite de oli-
va no es ajeno a esta complicada situación. 
Simplemente unos datos: las almazaras es-
pañolas a la fecha de hoy cuentan con el 
mayor volumen de aceite de oliva en sus 
depósitos de los últi mos 20 años, la de-
manda de aceite en el mercado está para-
da tanto a granel como envasado y, el dato 
más preocupante, también en el mercado 
fi nal del consumidor.

No quiere ser este un editorial catastro-
fi sta, sino simplemente fi el refl ejo de una 
compleja situación. Es en estos momentos 
donde las dos tareas principales del Con-
sejo Regulador: el control de la calidad y 

la promoción, deben ser vehículos y he-
rramientas que nos permitan consolidar lo 
andado, y abrir nuevos clientes y consumi-
dores para nuestras enti dades asociadas.

En dichas tareas estamos siendo especial-
mente celosos. En el control y en la calidad 
hay que deciros que son importantes los 
avances dados en materia de certi fi cación, 
y pronto el Consejo Regulador podrá acre-
ditarse en la compleja norma EN 45011. 
Todo ello unido a los importantes pasos 
que el laboratorio de Oleoestepa también 
está dando para conseguir la acreditación 
en la norma ISO 17025.  Os puedo asegu-
rar que no es nada sencillo conseguir di-
chos reconocimientos, que nos pondrán, 
como ya viene siendo tradición en estos 
últi mos 30 años, en unas de las zonas oli-
vareras más desarrolladas y preocupadas 
por la calidad de todo el mundo.

Y de promoción, simplemente indicaros 
que veáis en éstas páginas la intensa ac-
ti vidad llevada a cabo por el Consejo, im-
parti endo nuestra cultura del aceite de oli-
va virgen extra a través de nuestra viajera 
“Escuela del Aceite” por los más diversos 
lugares: Madrid, Santander, Santi ago de 

Compostela, Bilbao, San Sebasti án, Barce-
lona, Gijón, etc., y para un amplio abanico 
de públicos, insisti endo especialmente en 
los restauradores jóvenes y consagrados.

Debo ser breve, y si bien este editorial co-
menzaba de manera pesimista, no es esa la 
idea que debo transmiti r, sino que seamos 
conscientes de lo compleja de la situación 
actual, y de las medidas que hemos toma-
do, sencillas, rigurosas, económicas , bus-
cando el interés de todo nuestro sector 
olivarero. 

Finalmente, y ya al cierre de este número, 
quisiera felicitar por los premios obteni-
dos a las cooperati vas Ntra. Sra. De la Paz, 
y muy especialmente, a la Cooperati va La 
Inmaculada Concepción de la Roda de An-
dalucía, Accésit y Primer Premio al Mejor 
Aceite de Oliva de la Provincia de Sevilla 
respecti vamente, siendo ésta igualmente 
accésit del Premio del Ministerio de Medio 
Ambiento y Medio Rural y Marino, en su 
categoría Frutados Verdes Dulces. La cali-
dad como bandera y eje de diferenciación 
es nuestro objeti vo, además de una mayor 
rentabilidad para el olivicultor. A todos les 
damos nuestra mayor enhorabuena.
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Ya estamos en el ecuador de la cam-
paña oleícola 2007/2008, y a estas 
alturas de la misma podemos resu-

mir esta crónica diciendo que las existen-
cias totales de aceite de oliva en España 
son más altas de lo deseable.

La producción fi nal de aceite de oliva en 
España ha sido 1.229.000 Tm., de las que 
Oleoestepa ha producido 29.000 Tm., el 
2,36% .

Según fuentes de la Agencia del Aceite de 
Oliva, con datos en su página web al cierre 
del 30 de Abril, en España disponemos de 
884.800 Tm. de aceite de oliva. 

Estos aceites se encuentran reparti dos en-
tre las bodegas de las almazaras, donde se 
guardan 711.862 Tm., en los almacenes 
del Patrimonio Comunal Olivarero, que se 
alquilan a almazaras, industrias y opera-
dores que pudieran necesitar espacio, con 
existencias de 26.173 Tm. y en los almace-
nes de las diferentes industrias envasado-
ras que suman 146.715 Tm.

Hasta fi nales de Marzo los precios del acei-
te se mantuvieron estables, después de 
la subida experimentada en el inicio de 
campaña. La horquilla de precios oscilaba 
entre los 2.460 €/Tm. para los aceites lam-
pantes y los 2.725 €/Tm. para los aceites 
extras. Los aceites de 2ª centrifugación, 
dependiendo de la calidad de los mismos 
entre 2.200 €/Tm. y 2.300 €/Tm. tal cual, 
una vez aplicadas las correspondientes re-
versiones.

En estos primeros meses del año 2008 el 
consumo en general, y la alimentación 
no se salva, comienza a padecer la menor 
capacidad económica de las familias, se 
ralenti zan las ventas de aceites de oliva, 
y todo contando con la  conti nua  políti ca 
de precios machacona de la distribución, 
con ofertas que parti endo de los precios 
en origen de los aceites de oliva, son im-
posibles de igualar por la mayoría de los 
mortales.

En el mes de Marzo las salidas de aceites de 
oliva al mercado nacional han sido  bajas, 

sólo 43.800 Tm., cuando la media mensual 
de los cuatro primeros meses de campaña 
ronda las 50.000 Tm. 

444FRUTADO INTENSO

Crónica del 2º Trimestre
de la campaña oleícola 
La recesión económica, la paridad $-€ y las lluvias de primavera

“En el ecuador de la cam-
paña oleícola 2007-2008, y 
a estas alturas de la misma 
podemos resumir esta cró-
nica diciendo que las exis-
tencias de aceite de oliva 
en España son más altas 
de lo deseable”

MERCADO por Álvaro Olavarría(Director Gerente de Oleoestepa S.C.A.)
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La Asociación Nacional de Industriales  En-
vasadores y Refi nadores de Aceites Comes-
ti bles (ANIERAC) reduce las ventas de acei-
tes de oliva en el período Noviembre 2007 
a Marzo de 2008 en un -4,59 % con respec-
to al mismo período del año anterior. Para 
la categoría del virgen extra el descenso es 
del -5,96%. Insisto que es un descenso que 
afecta a todas las grasas vegetales, pues 
el girasol desciende un -2,64% (antes de 
la declaración de la alerta alimentaria), el 
orujo -6,39%, semillas un -8,82%, el total 
consolidado de grasas vegetales controla-
do por esta asociación suma un -4,07%.

Las exportaciones de aceites de oliva enva-
sadas (<5 litros), según datos de la Asocia-
ción Española de Exportadores de Aceites 
de Oliva (ASOLIVA), en el período Noviem-
bre 2007 a Marzo de 2008 han descendido 
un -19,16% y se agudiza hasta un -29,39% 
si comparamos sólo los tres primeros me-
ses del año 2008.  Por el contrario las ex-
portaciones totales, granel y envasado, y 
según la Agencia para el Aceite de Oliva en 
los cinco primeros meses de campaña se 
comportan muy bien, comparado con el 
mismo periodo del año anterior, 256.600 
Tm. este año, frente a 242.200 Tm. del an-
terior, +5,95%. Téngase en cuenta que en 
estas ventas de granel, Italia ha importado 
de España sólo en los tres primeros meses 
de campaña 78.108 Tm., frente a 55.816 
Tm. en el mismo período de la campaña 
anterior, 22.292 Tm. más exportadas.(Se-
cretaría General de Comercio Exterior)

La paridad de la principal moneda de los 
mercados internacionales, el dólar con la 
moneda europea, que se encuentra hoy en 
1,54 $ por €, supone un encarecimiento de 
los aceites europeos del 15% en un año, a 
lo que hay que añadir una crisis económica 
mundial más importante de lo que inicial-

mente se pensaba. 

Las importaciones Españolas de aceite de 
oliva, con datos de la Agencia para el Acei-
te de Oliva a Marzo de 2008 es de 25.200 
Tm., canti dad que no considero vaya a 
aumentar mucho en los próximos meses, 
dados los precios en origen que hay en Es-
paña.

Por otro lado, el campo que sufrió un oto-
ño e invierno muy secos,  mantuvo los 
precios estables en estos primeros meses, 
sin subir porque ya hemos visto el com-
portamiento de los consumos, y sin bajar 
porque no llovía, y por ello desencadenó 
el aumento de existencias de aceites de las 
industrias envasadoras a cifras que no se 
conocían desde Abril de 2006, por lo que 
pudiera pasar con la sequía. (La pelota en 
el caballete del tejado).

Pero afortunadamente llegaron las llu-
vias de primavera, y con ellas las buenas 

expectati vas de cosecha para la campaña 
2008/2009. Con esta nueva situación, los 
precios cedieron 200 €/Tm. aproximada-
mente para todas las categorías hasta los 
niveles actuales, donde parece que vuelve 
a encontrar cierta estabilidad.

Por últi mo, y como podrán leer en los si-
guientes artí culos sobre la XIII Fiesta de 
Oleoestepa, se alcanzó el 27 de Febrero 
un importante acuerdo entre los actores 
de  la Interprofesional del Aceite de Oliva. 
La próxima cosecha 2008/2009 y dos más, 
se aplicará la extensión de norma por la 
que se recaudará del sector 7,2 millones 
de euros aproximadamente, 0,006 €/Kg. 
de aceite, para promover el consumo del 
aceite de oliva dentro y fuera de nues-
tras fronteras, e inverti r un 20 % de esta 
canti dad en Investi gación y Desarrollo de 
esta grasa vegetal, para con sus avances 
y conclusiones, volver a comunicar en los 
próximos años las bondades y excelencias 
de los aceites de oliva.

portaciones totales, granel y envasado, y 
según la Agencia para el Aceite de Oliva en 
los cinco primeros meses de campaña se 
comportan muy bien, comparado con el 
mismo periodo del año anterior, 256.600 
Tm. este año, frente a 242.200 Tm. del an-
terior, +5,95%. Téngase en cuenta que en 
estas ventas de granel, Italia ha importado 
de España sólo en los tres primeros meses 
de campaña 78.108 Tm., frente a 55.816 
Tm. en el mismo período de la campaña 
anterior, 22.292 Tm. más exportadas.(Se-

MERCADO por Álvaro Olavarría (Director Gerente de Oleoestepa S.C.A.)
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Oleoestepa
celebra su gran cita con el aceite

Oleoestepa, marca amparada por 
la Denominación de Origen Este-
pa, celebró los días 3 y 4 de abril 

la XIII Fiesta Comarcal del Aceite de Oliva 
Virgen, un encuentro de carácter bianual 
de referencia para los profesionales del 
sector del aceite de oliva.

La enti dad, consciente del cambio que 
está experimentando la sociedad y el 
creciente compromiso de todos los paí-
ses por cuidar el medio ambiente, qui-
so dedicar la jornada de apertura a las 
energías renovables y la reuti lización de 
los subproductos agrícolas como nuevas 
oportunidades para el sector.

La inauguración fue llevada a cabo por 
Ricardo Domínguez García-Baquero (Di-
rector General de Industrias y Promoción 
Agroalimentaria), Juan García Baena (Al-
calde de Estepa), Antonio Manuel Gonzá-
lez (Alcalde de Badolatosa), Rosalía Mo-
reno (Diputada de Área de Sostenibilidad 
y Recursos Hidráulicos de la Diputación 
Provincial de Sevilla) y Eduardo Pérez 
(Presidente de Oleoestepa).

Tras la presentación de las jornadas lle-
vada a cabo por Eduardo Pérez, tomó la 
palabra Rosalía Moreno, quien felicitó a 
Oleoestepa por los esfuerzos que está 
realizando para la promoción del aceite 
de oliva y mostró su reconocimiento por 
“la gran labor a favor de la calidad que le 
ha llevado a ganar numerosos premios, el 
del mejor aceite de oliva virgen extra de 
la provincia de Sevilla, entre otros”.

Tanto Juan García Baena como Antonio 
Manuel González mostraron su sati sfac-
ción por contar en su territorio con una 
enti dad como Oleoestepa, que califi ca-
ron como “un modelo ejemplar de em-
presa que ha supuesto un gran apoyo y 
escaparate para los aceites de la comarca 
de Estepa y Puente Genil”. Además am-
bos felicitaron a los agricultores por la 
efi ciencia con la que han aprovechado 
los recursos procedentes de Europa, y 
animaron a todos a afrontar el reto de 
rentabilizar el últi mo marco comunitario 
de ayudas.

Finalmente, Ricardo Domínguez García-

Baquero intervino para afi rmar que 
“Oleoestepa siempre ha ido por delante: 
en compromiso con la calidad, con la in-
tegración y con el respeto al medio am-
biente”.

Además, el Director General de Industrias 
y Promoción Agroalimentaria felicitó a la 
enti dad por el programa diseñado para el 
evento, donde se ponían sobre la mesa 
“temas de enorme importancia como la 
opti mización de los recursos, las energías 
renovables, el futuro de la políti ca comu-
nitaria y otros aspectos de gran relevan-
cia para la agricultura”.

Tras quedar inaugurada la XIII Fiesta Co-
marcal del Aceite de Oliva Virgen, Álvaro 
Olavarría (Director Gerente de Oleoeste-
pa) presentó el programa del evento a los 
asistentes e hizo hincapié en los diferen-
tes retos que se le presentan al sector: 
opti mización de recursos, aprovecha-
miento de los subproductos del olivar, 
creación de energías renovables y au-
mento de la competi ti vidad entre otros. 
Finalmente, Álvaro Olavarría presentó

de izquierda a derecha: Antonio Manuel González, 
Eduardo Pérez, Ricardo Dominguez García-

 Baquero, Juan García Baena y Rosalia Moreno

Las energías renovables protagonizaron la 
jornada inaugural de la XIII Fiesta Comarcal
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la primera de las mesas redondas de las 
jornadas, cuyo tema central era las “Nue-
vas oportunidades para la agricultura: 
las energías renovables y la reuti lización 
agrícola de los subproductos”, moderada 
por Alberto Yarte del Toro (Delegado de 
Iberdrola en Andalucía) y que contó con 
la intervención de Carlos Mesa López 
(Técnico de ASAJA Sevilla), Pedro Gonzá-
lez Fernández (Ingeniero Agrónomo de 
IFAPA) y Francisco J.Bas Jiménez (Direc-
tor General de la Agencia Andaluza de la 
Energía).

En su intervención, el Director de Iber-
drola Renovables de Andalucía, Alberto 
Yarte, hizo referencia al papel que juega 
esta compañía en el mundo de las ener-
gías renovables, y muy especialmente en 
la eólica ya que, con más de 7.700 MW 
instalados y una cartera de proyectos su-
perior a 42.000 MW, IBERDROLA RENO-
VABLES se consolida como líder mundial 
en esta materia. 

No obstante, señaló, esta apuesta por las 
energías renovables no se centra sólo en 
la energía producida por el viento, sino 
que, se materializa también en el desa-
rrollo de otros ti pos de energías como la 
biomasa y la termoeléctrica. En concreto 
la biomasa está considerada como una de 
las alternati vas que más producción van 
a aportar a los objeti vos marcados por las 
administraciones europea y española. 

Este ti po de energía no sólo supone apor-
tación energéti ca sino también importan-
tes ventajas medioambientales y mejoras 

socioeconómicas ya que crean empleo y 
riqueza en las zonas donde se ubican. 

El acuerdo que Iberdrola ti ene con 
Oleoestepa va a permiti r que estos be-
nefi cios sean palpables en todos los 
municipios de la comarca que son par-
te de esta cooperati va. Así, según dicho 
acuerdo, está previsto que la cooperati va 
aporte 45.000 Tm./año de restos de poda 
recogidos en el ámbito de Oleoestepa 
que servirán para alimentar la planta de 
biomasa que IBERDROLA ti ene previsto 
desarrollar en Archidona y que, con una 
potencia de 15 MW puede llegar a pro-
ducir 109 GW/h anuales. 

Además, esta planta supondrá la crea-
ción de más de 150 puestos de trabajo 
directos e indirectos y podrá mover una 
facturación de 3,5 millones de euros en 
la zona con la consecuente creación de 
riqueza que esto va a suponer.

Para Alberto Yarte, “Andalucía no debe 
perderse la oportunidad que le brinda 
la biomasa ya que, gracias a su millón 
cuatrocientas mil hectáreas de culti vo de 
olivar es una comunidad con un enorme 
potencial y, con los restos de la poda de 
dichos olivos pueden alimentarse mu-
chas plantas de biomasa”. 

Por su parte, los técnicos expertos y re-
presentantes de la administración Carlos 
Mesa, Pedro González y Francisco J.Bas 
expusieron la perspecti va técnica aplica-
da a la agricultura en general, al olivar y 
la de la administración respecti vamente. 

De esta forma, los integrantes de la mesa 
redonda presentaron la nueva oportuni-
dad de la energía renovable y la reuti liza-
ción de los subproductos del olivar desde 
los diferentes puntos de vista desde los 
que hay que abordarla.
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de izquierda a derecha: Pedro 
González, Alberto Yarte del Toro,  

Francisco J.Bas y Carlos Mesa

Álvaro Olavarría en la presentación 
de la mesa redonda
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La jornada de clausura de la XIII Fiesta 
Comarcal del Aceite de Oliva Virgen 
supuso un broche de oro a un en-

cuentro que contó con un gran éxito de 
asistencia y conferencias llevadas a cabo 
por presti giosos profesionales.

Durante la últi ma jornada se trata-
ron temas de enorme interés como las 
perspecti vas económicas para 2008, 
el funcionamiento y objeti vos de la re-
cién creada interprofesional del aceite 
de oliva y el futuro de la políti ca agra-
ria comunitaria. Además, la fi rma del 
convenio entre Oleoestepa y la Fun-
dación Caja Rural del Sur, la entrega 
de los premios a la calidad del aceite y 
el galardón Oleoestepa 2008 supusie-
ron el colofón a jornada de clausura.

EXPECTATIVAS ECONÓMICAS PARA 2008

El encuentro comenzó con la conferencia 
presentada por Jaime de Vicente Núñez 
(Director Fundación Caja Rural del Sur) y 
llevada a cabo por Javier Peti t Asumendi 
(Director General del Banco Cooperati vo 
Español), que expuso las expectati vas eco-
nómicas para 2008, haciendo hincapié en 
que la globalización y la incerti dumbre ac-
tual provocan que las previsiones puedan 
cambiar en períodos cortos de ti empo.

Durante su intervención, Javier Peti t 
habló de los actuales factores de ries-
go para las economías, entre los que 
destacó la desaceleración de la eco-

nomía de EEUU, la turbulencia en los 
mercados fi nancieros internacionales, 
el reajuste de los ti pos de cambio y el 
incremento del precio del petróleo.

Además de hacer un repaso de la situa-
ción actual que viven los Estados Unidos, 
la Zona Euro y los países emergentes 
como China e India, el Director General 
del Banco Cooperati vo Español señaló 
entre las perspecti vas económicas para 
2008 el crecimiento del 4,1% a nivel glo-
bal que supone una ralenti zación signi-
fi cati va de las economías avanzadas y la 
posible bajada del precio del petróleo 
entre otros apuntes de enorme interés.

INTERPROFESIONAL ACEITE DE OLIVA

Tras conocer las expectati vas económicas 
para 2008 se formó la mesa redonda para 
tratar las funciones y objeti vos de la recién 
creada Interprofesional del Aceite de Oli-
va. Álvaro Olavarría, Director Gerente de 
Oleoestepa, presentó este apartado de la 
XIII Fiesta Comarcal del Aceite de Oliva 
Virgen exponiendo a los presentes cuál 
es el escenario actual del sector del acei-
te de oliva, que supone el 4% del consu-
mo de grasas a nivel mundial y donde Es-
paña es el primer productor del mundo.

Además, Olavarría afi rmó que “llevamos 
años hablando de la Interprofesional y 
por fi n el acuerdo se fi rmó el 27 de fe-
brero de este año por la industria trans-
formadora, comercio nacional,comercio 

exterior y los productores”. 

La mesa redonda estuvo formada por 
Carlos Sánchez Laín (Director de la Agen-
cia para el Aceite de Oliva - MAPA), Rafael 
Sánchez de la Puerta (Presidente Nacio-
nal Sectorial de Aceites de Oliva - CCAE), 
Juan Vicente Gómez Moya (Director de 
la Asociación de Exportadores – ASOLI-
VA) y Primiti vo Fernández (Director de la 
Asociación de Envasadores - ANIERAC).

Rafael Sánchez de la Puerta expuso que 
“Oleoestepa está siendo un refl ejo para 
todas las cooperati vas y un ejemplo 
a seguir”. Para Sánchez de la Puerta, 
“por fi n, el sector ha llegado a la madu-
rez uniendo a la industria y al comercio 
en un mismo proyecto, la Interprofe-
sional del Aceite de Oliva. Se trata de 
un proyecto que el sector necesitaba 
para ser líderes en todos los aspectos 
relacionados con el aceite de oliva”.

El acuerdo de creación de la Interpro-
fesional del aceite de oliva y la necesa-
ria extensión de la norma ha puesto en 
marcha para las 3 próximas campañas 
la Interprofesional, que recaudará una 
importante canti dad de dinero para 
promoción, investi gación de mercados, 
cientí fi ca, mejora de procesos, salud,….  

Todo esto va a suponer 7 millones de 
euros por campaña, ya que se van a in-
verti r en este proyecto 6 € por tonelada 
de aceite producido en España.

de izquierda a derecha: Juan Vicente Gómez Moya, 
Carlos Sánchez Laín, Álvaro Olavarría, Rafael Sán-

chez de la Puerta y Primitivo Fernández

Economía, interprofesional y política agraria 
cerraron las conferencias de la XIII Fiesta



Durante la segunda jornada de la XIII Fies-
ta Comarcal del Aceite de Oliva Virgen, 
Oleoestepa y la Fundación Caja Rural del 
Sur fi rmaron un convenio de colabora-
ción con el objeti vo de apoyar la moder-
nización del sector agrario olivarero. 

El presidente de la Fundación Caja Ru-
ral del Rural del  Sur, José Luis García 
Palacios, y el presidente de Oleoestepa, 
Eduardo Pérez, fi rmaron un acuerdo que 
permiti rá a la cooperati va formar y edu-
car a los socios en materias específi cas 

de su acti vidad y promover las relaciones 
intercooperati vas, así como la promoción 
cultural, profesional y asistencial del en-
torno local.

José Luis García Palacios puso de relie-
ve el interés de la Fundación Caja Rural 
del Sur por “el desarrollo sostenible y la 
puesta en marcha de proyectos agrarios 
que provoquen un salto de calidad en la 
agricultura andaluza”. 

El presidente de la Fundación señaló la 
importancia de esta Feria para dar a co-
nocer al público todo el trabajo y el es-
fuerzo constante de superación que hay 
detrás de un producto de calidad como 
es el aceite.

Por su parte, Eduardo Pérez agradeció a 
la Fundación Caja Rural del Sur el apo-
yo que ofrece de forma decidida al sec-
tor olivarero de la Comarca de Estepa y 
Puente Genil.

De esta forma, se consolida la relación 
de la enti dad bancaria con este territorio, 
ya que la Fundación Caja Rural del Sur 
también es una de las principales cola-
boradoras de la Denominación de Origen 
Estepa.

Juan Vicente Gómez intervino para pre-
sentar los recursos que se inverti rán para 
promocionar el aceite de oliva español en 
el exterior. El director de ASOLIVA desta-
có que “España debe jugar su baza de ser 
el mayor productor mundial y conseguir 
un mayor crecimiento de exportaciones 
de aceite envasado a nivel internacional”. 
Juan Vicente Gómez habló del desarrollo 
de un plan estratégico a 3 años y conclu-
yó afi rmando que “la promoción no es 
una herramienta milagrosa, por lo que 
hay que seguir insisti endo en calidad, 
seguridad alimentaria y realizar grandes 
esfuerzos empresariales en I + D”.

Por su parte, Primiti vo Fernández des-
tacó “las cuanti osas inversiones que se 
van a poder realizar tanto en promoción 
como en investi gación gracias a la crea-
ción de la Interprofesional del Aceite de 
Oliva” y animó a todos a promocionar 
nuestros aceites entre nuevos segmen-
tos de la población española. Para fi nali-
zar la mesa redonda Carlos Sánchez Laín 
habló de ésta como “un instrumento que 
permite superar limitaciones que ha te-
nido históricamente el sector del aceite 
de oliva”. El director de la Agencia para el 
Aceite de Oliva felicitó “al sector porque 

se abre una grandísima oportunidad y se 
consigue un enfoque general para el sec-
tor con visión de futuro”. Además, Carlos 
Sánchez destacó la importancia de “ha-
ber conseguido la extensión de norma 
para el sector”, ya que suponía un factor 
clave para la Interprofesional del Aceite 
de Oliva.

FUTURO DE LA PAC

Miguel Afán de Ribera (Secretario Gene-
ral de ASAJA Sevilla) presentó la confe-
rencia sobre el futuro de la PAC, que fue 
llevada a cabo por Cristi na Lobillo Borre-
ro (Coordinadora de la revisión de la PAC 
en la Unidad de análisis y perspecti vas de 
futuro de la Comisión Europea).

Cristi na Lobillo analizó los diferentes as-
pectos del punto de parti da de la PAC, 
parti endo desde su reforma en 2003, y 
conti nuada en 2004, 2005, 2007 y 2008. 
Además, afi rmó que “se va a simplifi car 
el sistema de pago único durante el che-
queo que se va a realizar a la PAC”. 

Respecto al futuro, Cristi na comentó que 
en 2013 habrá un nuevo comisario, y que 
sobre la mesa hay aspectos importantes 

como la previsión presupuestaria a par-
ti r de ese marco. Cristi na Lobillo cerró 
su parti cipación diciendo a los presentes 
que “la nueva políti ca de la PAC a parti r 
de 2013 hay que construirla entre todos, 
y enfocarla hacia la producción de cali-
dad”.

CLAUSURA

Posteriormente se conocieron los pre-
mios a la calidad de los vírgenes extra 
producidos en la comarca de Estepa y 
Puente Genil, y se hizo entrega del Ga-
lardón Oleoestepa 2008 al programa de 
Canal Sur TV “Tierra y Mar”.

La clausura fue llevada a cabo por Rafael 
Escuredo Rodríguez, ex Presidente de la 
Junta de Andalucía y actual Embajador 
de la Denominación de Origen Estepa, 
que felicitó a todos los premiados afi r-
mando que “ponen de relieve la calidad 
de los aceites de la comarca de Estepa y 
Puente Genil, que son conocidos en todo 
el mundo”. Además, Rafael Escuredo fe-
licitó a Oleoestepa por trabajar en una 
línea ejemplar, y dio la enhorabuena al 
sector por la consecución de la Interpro-
fesional del Aceite de Oliva.

XIII FIESTA COMARCAL DEL ACEITE DE OLIVA VIRGEN
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Oleoestepa y la Fundación Caja Rural del 
Sur firmaron un convenio de colaboración

de izquierda a derecha: José Luis García 
Palacios y Eduardo Pérez Pérez



XIII FIESTA COMARCAL DEL 
ACEITE DE OLIVA VIRGEN

1. Miguela González presenta los 

premios a la calidad que otorga 

Oleoestepa.

2. Mejor Depósito 06-07: Francisco 

Espinosa y Josefa Mesa (San José de 

Lora de Estepa) recogen el premio 

de manos de Rafael Escuredo.

3. 2ª Mejor Bodega 05/06: José A. 

Maldonado y Manuel Moreno (In-

maculada Concepción) recogen el 

premio de manos de José María Lo-

ring.

4. 1ª Mejor Bodega 05/06: José Ma-

nuel Oliva (Los Llanos de la Roda de 

Andalucía) recoge el premio de ma-

nos de Juan García Baena.

5. 3ª Mejor Bodega 06-07: José Ma-

nuel Oliva (Los Llanos de la Roda de 

Andalucía) recoge el premio de ma-

nos de Jesús Rodríguez.

6. 3ª Mejor Bodega 05-06: Vitorino 

Vega y Juan Miguel Vega (Arbequi-

sur)recogen el premio de manos de 

José Luis García-Palacios.

7. 1ª Mejor Bodega 06/07 y Mejor 

Depósito 07/08: Antonio Manuel 

Díaz Haro y Vitoriano Márquez (Ar-

bequisur) recoge el premio de ma-

nos de Rafael Escuredo.

8. 2ª Mejor Bodega 06-07: Juan 

Manuel Caro y Eduardo Martí n Pé-

rez (de Agrícola El Rubio) recogen 

el premio de manos de Eduardo Pé-

rez.

El Galarón Oleoestepa 2008 fue entregado al programa 
“Tierra y Mar” de Canal Sur TV, por su promoción de la 

cultura del aceite de oliva y la tradición de los pueblos 
que se dedican a la agricultura



Las imágenes están ordenadas de 

izquierda a derecha y de arriba a 

abajo:

1. El equipo de profesionales que in-

tegran Oleoestepa.

2. José María Reina, Jerónimo Álva-

rez, Jerónimo Muñóz y Ramón Mo-

reno.

3. Pedro González, Carlos Mesa, 

Álvaro Olavarría, Alberto Yarte del 

Toro y Francisco J.Bas.

4. José María Loring, Eduardo Pérez 

y Jaime de Vicente Núñez.

5. Jesús Rodríguez, Custodio More-

no, Rafael Escuredo y Juan García 

Baena.

6. Álvaro Olavarría, Cristi no Lobillo, 

Cristi na Lobillo, Mª Eugenia Borrero 

y Carlos Sánchez Laín.

7. Ignacio Lobato, Inmaculada Bo-

rrego, Cristóbal Capitán, Mayca Ruiz 

y Lourdes Muñoz.

8. Juan Vicente Gómez Moya, San-

ti ago Botas y Moisés Caballero.

XIII FIESTA COMARCAL DEL 
ACEITE DE OLIVA VIRGEN

Imagen del Salón de Actos de Oleoestepa
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La cooperati va Inmaculada Concep-
ción (La Roda de Andalucía) y Nues-
tra Señora de la Paz (Estepa), ambas 

amparadas por la D.O.Estepa, han recibido 
el primer premio al Mejor Aceite de Oliva 
Virgen Extra de la provincia de Sevilla y el 
Accésit respecti vamente.

El premio, que ha alcanzado este año su X 
edición, ha reconocido una vez más la cali-
dad de los aceites de oliva virgen extra que 
se producen bajo el sello de la Denomina-
ción de Origen Estepa. 

Además, hay que destacar que las enti da-
des premiadas están asociadas a Oleoes-
tepa, marca que envasa estos extraordina-
rios “zumos de aceituna”.

El virgen extra premiado, de la cooperati va 
Inmaculada Concepción (La Roda de Anda-
lucía) es un Hojiblanco producido en frío, y 
que puede presumir de ser muy equilibra-
do de amargor y picor, y contar con unas 
cualidades organolépti cas extraordinarias 
que han merecido los halagos de todos los 

expertos que han formaron el jurado de la 
X Edición de los Premios al Mejor Aceite 
de Oliva Virgen Extra de la Provincia de Se-
villa.

La entrega del X Premio al Mejor Aceite de 
Oliva Virgen Extra de la Provincia de Sevilla 
fue llevada a cabo por el Presidente de la 
Diputación Provincial de Sevilla, Fernando 
Rodríguez Villalobos, que arrancó su inter-
vención rindiendo homenaje a la labor de 
los hombres y las mujeres que trabajan los 
campos de olivos de la provincia de Sevi-
lla. 

Fernando Rodríguez Villalobos afi rmó ade-
más que el Premio Diputación de Sevilla 
al Mejor Aceite de Oliva Virgen Extra “no 
sólo reconoce la calidad de ese oro verde 
sino, también, la labor que hay detrás de 
ese producto para llevar a la mesa un man-
jar: el aceite de oliva virgen extra”.

El primer premio, dotado con 6.000 euros, 
se desti nará a la presentación del aceite 
ganador en una feria internacional de gas-

tronomía. El segundo premio obti ene un 
accésit. Además, las dos almazaras gana-
doras podrán hacer mención del premio 
en las eti quetas de sus envases de aceites 
de oliva vírgenes extra que sean del mismo 
lote que la muestra ganadora. 

La Diputación Provincial de Sevilla va a ad-
quirir mil litros del aceite de oliva virgen 
extra ganador para su uti lización en accio-
nes promocionales, catas, degustaciones y 
regalos insti tucionales.
 
Es necesario destacar que la D.O.Estepa 
agrupa a las cooperati vas ganadoras de 8 
de las 10 ediciones de los Premios a los 
Mejores Aceites de Oliva Virgen Extra de 
Sevilla: 7 Oleoestepa S.C.A. y 1 Puricón 
S.C.A.

Estos reconocimientos son la recompensa 
a la apuesta decidida que tanto Oleoeste-
pa como sus enti dades asociadas y la De-
nominación de Origen Estepa llevan años 
realizando por la obtención de aceites de 
oliva vírgenes extra de altí sima calidad.

De izquierda a derecha:  Rosa Moreno (Diputada de Sostenibilidad y Ciclo Hidraúlico de la Diputación de Sevilla), José Alfonso Juárez  (Presidente de Nuestra Sra. de 
La Paz), Marcelino Espejo (Presidente de La Inmaculada Concepción) y Fernando Rodríguez Villalobos (Presidente de la Diputación de Sevilla)
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De izquierda a derecha:  Rosa Moreno (Diputada de Sostenibilidad y Ciclo Hidraúlico de la Diputación de Sevilla), José Alfonso Juárez  (Presidente de Nuestra Sra. de 
La Paz), Marcelino Espejo (Presidente de La Inmaculada Concepción) y Fernando Rodríguez Villalobos (Presidente de la Diputación de Sevilla)

Nuestro Virgen Extra,
EL MEJOR DE SEVILLA



Juan García Baena
Alcalde de Estepa

La gastronomía y los Vírgenes extra de la comarca de Estepa y Puente 
Genil fueron protagonistas de la IX edición de Turiarte, feria de Turis-
mo, Arte y Productos Locales que se celebró en Estepa entre los días 
27 de febrero y 2 de marzo.

El pasado mes de febrero se celebró 
en Estepa la IX edición de Turiarte, 
feria de turismo, arte y productos 

locales que anualmente celebra la locali-
dad estepeña.

En esta ocasión tuvo lugar entre los días 
27 de febrero y 2 de marzo y contó con 
un gran éxito de asistencia, ya que públi-
co procedente de diferentes puntos de la 
provincia se acercaron a conocer de pri-
mera mano la rica oferta turísti ca, gastro-
nómica y cultural de Estepa.

La inauguración tuvo lugar el día 27 con la 
presencia del Presidente de la Diputación 
Provincial de Sevilla, Fernando Rodríguez 

Villalobos, el alcalde de Estepa, Juan  
García Baena y la Diputada de Turismo e 
Innovación de la Diputación Provincial de 
Sevilla, Mati lde Marín.

Durante su visita a Turiarte, Fernando 
Rodríguez Villalobos acudió al stand de la 
Denominación de Origen Estepa, donde 
conoció de manos de José María Loring, 
Presidente de la D.O.Estepa, los nuevos 
proyectos puestos en marcha por la en-
ti dad.

El Presidente de la Diputación Provincial 
de Sevilla reafi rmó su compromiso de co-
laboración con la enti dad que está exten-
diendo la cultura del aceite de oliva vir-

gen extra por toda España, y animó a la 
D.O.Estepa a conti nuar promocionando 
sus vírgenes extra en la misma línea.

Mati lde Marín mostró su compromiso 
en la misma línea que el Presidente de la 
Diputación, y mostró además su interés 
en los proyectos llevados a cabo por la 
D.O.Estepa, como el libro “Los jóvenes y 
el aceite”, en cuya presentación parti cipó 
de forma acti va.

Turiarte es una forma innovadora de pre-
sentar los recursos y empresas turísti cas 
que la ciudad estepeña ofrece al visitan-
te, además de una variada oferta com-
plementaria, lúdica y  cultural orientada a 

Fernando Rodríguez Villalobos (Presidente Diputación 
de Sevilla), Juan García (Alcalde de Estepa), Matilde Ma-
rín (Diputada de Turismo e Innovación de la Diputación 
de Sevilla) y José María Loring (Presidente D.O.Estepa)
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todos los públicos.

En el evento se pudo disfrutar de su Pa-
trimonio Cultural, donde destacaban sus 
recursos patrimoniales y sus arraigadas 
fi estas tales como, la Semana Santa, de-
clarada de Interés Turísti co Nacional de 
Andalucía, además de sus recursos gastro-
nómicos más exquisitos como el  aceite de 
oliva virgen extra de la  Denominación de 
Origen Estepa o la Indicación Geográfi ca 
Protegida del Mantecado y la gastronomía 
local tí pica. 

COCINA EN VIVO

La Denominación de Origen Estepa organi-
zó diversas demostraciones de cocina que 
amenizaron un evento lleno de acti vidades 
lúdicas.

Destacados cocineros del territorio ampa-
rado por la enti dad, como Emilio Rodríguez, 
desplegaron durante Turiarte su sabiduría 
gastronómica y, basándose en el aceite de 
oliva virgen extra de la D.O.Estepa, prepa-
raron multi tud de platos, algunos de ellos 
incluidos en el libro “Los Jóvenes y el Acei-
te”.

Además, los alumnos del Ciclo Medio de 
Cocina de Estepa, ofrecieron una degusta-
ción gastronómica patrocinada por la De-
nominación de Origen Estepa, que quiso 
deleitar el paladar de todos los asistentes.

La D.O.Estepa estuvo además presente en 
la IX Turiarte con un stand que hizo las deli-
cias de los visitantes, ya que en él se podía 
observar un olivo de más de 200 años.

Por otro lado, despertaron un gran interés 
las últi mas acciones promocionales lleva-
das a cabo por la enti dad, como un set de 
cata que fue muy demandado por las per-
sonas que pasaron por el evento.

LOS JÓVENES Y EL ACEITE

Para cerrar su parti cipación en la IX edición 
de Turiarte, la D.O.Estepa presentó el libro 
“Los Jóvenes y el Aceite”, una obra gastro-
nómica elaborada conjuntamente por la 
enti dad y la Escuela Superior de Hostelería 
de Sevilla. 

La presentación de “Los Jóvenes y el Acei-
te” tuvo también un gran éxito de asisten-
cia por la categoría e innovación que pre-
sentan sus recetas. Un año más, Turiarte 
tuvo una gran acogida, y los vírgenes extra 
de la D.O.Estepa se convirti eron en el pro-
tagonista gastronómico de la feria.
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Moisés Caballero durante la presentación del libro “Los Jóvenes y el Aceite”

Stand de la D.O.Estepa en Turiarte, con un olivo de más de 200 años

Emilio Rodríguez en una de las demostraciones de cocina en vivo



NOTICIAS / escuela del aceite
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Agroquimar celebra su 40 
aniversario de la mano de 

BAYER CROPSCIENCE
El pasado mes de marzo, Agroqui-
mar celebró su 40 aniversario con la 
presencia de más de 400 agriculto-
res de la comarca de Estepa y Puen-
te Genil.

En este evento, la entidad fue apo-
yada por Bayer Cropscience, com-
prometida de forma especial con to-
dos los agricultores pertenecientes 
al territorio.

Pedro Escudero (Delegado de Bayer) 
aprovechó la ocasión para presentar 
su gama de productos para olivar y 
estrategias de lucha contra plagas y 
enfermedades del olivo. 

Productos como los siguientes:

-CUPROSAN, líder en el mercado de 
fungicidas preventivos.

-FOLICUR 25 EW, único fungicida sis-
témico con acción curativa y preven-
tiva sobre el repilo.

-DECIS y DAFENE PROGRESS, insec-
ticidas con alta eficacia en el control 
de Prays y otras plagas.

-Y su línea de Nutrientes, FOLAMINA 
y  BAYFOLAN (OLIVO-POTASIO)

Agroquimar quiere mostrar su agra-
decimiento a todos los clientes por 
la confianza prestada en todos es-
tos años al servicio de su olivar.

En esta ocasión queremos recordar 
al olivarero de nuestra comarca 
que los herbicidas son una herra-
mienta de gran uti lidad, siempre 

que se use de forma adecuada.

En primer lugar quisiéramos situar al oli-
varero en la problemáti ca sobre el uso de 
herbicidas que se nos plantea, con la li-
mitación en el uso de materias acti vas, ya 
que en los últi mos años hemos tenido una 
reducción considerable de éstas.

Esta disminución de herbicidas nos obliga 
a los técnicos a tener un conocimiento ma-
yor tanto de las malas hierbas como de la 
efi cacia de los herbicidas.

La mayor parte de los herbicidas que se 
han reti rado del mercado tenían un alto 
efecto de preemergencia, es decir, limita-
ban el nacimiento de las malas hierbas y 
además este efecto contra la nascencia de 
las plantas era muy prolongado; esto últi -
mo permití a al olivarero tener sus parcelas 
libres de malas hierbas durante muchos 

meses (4-6 meses).

Por el contrario y como efecto negati vo es-
tos herbicidas han planteado problemas al 
tener un gran efecto residual sobre el acei-
te o el agua, siendo este el moti vo de su 
reti rada o limitación en el uso (simazina, 
diurón, terbuti lacina).

Habría que explicar que un uso razonable 
de estos herbicidas residuales no tendría 
efectos negati vos, pero el uso reiterado 
y las dosifi caciones por encima de las re-
comendadas nos han llevado a perder 
herramientas para el control de las malas 
hierbas.

Respecto a los herbicidas preemergentes 
que tenemos disponibles en el mercado su 
durabilidad en el ti empo es menor aunque 
sufi ciente para tener la época de recolec-
ción libre de malas hierbas.

Aun así no debemos olvidar que la NO al-
ternancia de materias acti vas y la sobre-
dosifi cación nos ha perjudicado, debemos 

hacer un uso razonable, con una dosifi -
cación, adecuada a la materia acti va, de 
nuestra barra de herbicida. Sin regular la 
barra de herbicida no podemos saber qué 
canti dad de herbicida hay que aplicar a la 
cuba de tratamiento.

En cuanto a los herbicidas posemergentes, 
actúan sobre las plantas ya nacidas, segui-
mos teniendo una amplia gama con diver-
sos  efectos. Estos herbicidas están siendo 
una alternati va para muchos olivareros 
debido a su precio, más bajo que los pre-
emergentes y su bajo efecto residual.

Desde estas páginas recomendamos hacer 
uso de los técnicos a la hora de preparar 
una aplicación de herbicida, esto incluye 
reconocer las malas hierbas que tenemos 
en el campo, saber cual es la materia acti va 
más adecuada y dosifi car tanto la barra de 
herbicida como la cuba de tratamiento. 

No lo duden, hablen con su técnico de 
producción integrada para recibir asesora-
miento.

MALAS  HIERBAS VERSUS HERBICIDAS

TÉCNICOS API: JUAN MARTÍNEZ (SAN JOSÉ DE LORA DE ESTEPA) Y NICOLÁS PARIENTE (OLIVARERA DE PEDRERA)
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VIBRADOR INTEGRAL M204

Antonio Quirós Cruz - Servicio Técnico
Distribuidor Comarcal Exclusivo de Halcón

VIBRADOR FIJO + PINZA M-206

Talleres J.Quirós - Distribuidor Oficial



Pieralisi colabora con la Academia Aragonesa de Gastronomía
Pieralisi fue una de las protagonistas 
de la sesión monográfica sobre el sec-
tor del aceite de oliva organizada por la 
Academia Aragonesa de Gastronomía. 
En el debate que surgió sobre la crea-
ción de una denominación de origen 

que aglutine a todas las zonas produc-
toras de Aragón, Ángel Luis González, 
director de Pieralisi, afirmó que en acei-
te, a pesar de ser uno de los alimentos 
más antiguos, “estamos en la edad de 
piedra”, expuso la experiencia de Italia 

al respecto que “al principio rehuía de 
las denominaciones de origen, luego 
las utilizó para diferenciar el norte y sur 
del país y ahora trabaja con el distintivo 
“Made in Italy”, en inglés, para hacerse 
con el mercado estadounidense”.

Para hierba, ramas y sarmientos: Anchos de trabajo desde 1,40 
m. hasta 3 m. Grupo reforzado. Transmisión con 6 correas. Potencia 
mínima necesaria: 50 c.v. Desplazamiento lateral: manual/hidraúlico

Para ramas y sarmientos: Con sistema de autoalimentación. Anchos 
de trabajo desde 1,30 m. hasta 2m. Grupo reforzado. Transmisión con 
6 correas. Potencia mínima necesaria 60 c.v.

TR TRO

La máquina inyecta hasta un máximo de 50 cm. en el 
subsuelo, pero le recomendamos inyectar el abono en-
tre 20 cm. y 30 cm. que es donde se encuentran las raí-
ces del olivo.

Pulsando un solo botón en el ordenador, la máquina 
hace todo automáticamente. Clava la barra  inyectado-
ra los centimetros controlados e inyecta la cantidad de 
litros programados anteriormente subiendo la barra in-
yectadora una vez introducido el abono permitiéndonos 
desplazarnos a otro árbol para repetir el ciclo.

Al depositar el abono bajo tierra estamos evitando la 
evaporación por el sol o pérdidas por otras circunstan-
cias climatológicas 

TRO
Distribuidor ofi cial Talleres J.Quirós
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de izquierda a derecha: Moisés Caballero (Secretario de 
la D.O.Estepa) e Isaías Pérez Saldaña (ex-Consejero de 
Agricultura y Pesca de la Junta de Andalucía)



Los Consejos Reguladores de la De-
nominación de Origen Estepa, , 
Denominación de Origen Jamón de 
Huelva, Denominación de Origen 

Condado de Huelva y Vinagre del Condado 
de Huelva y la Denominación de Origen Es-
pecífi ca Espárrago de Huétor-Tajar se unie-
ron este año para promocionar de forma 
conjunta los productos amparados por las 
diferentes enti dades.

“De Menú Denominaciones de Andalucía” 
fue el nombre que se le otorgó al proyecto, 
que unió a las 5 enti dades, y que con un 
presupuesto cercano a los 400.000 euros 
se ha converti do en la primera gran cola-
boración entre Consejos Reguladores An-
daluces.

Gracias al acuerdo entre las diferentes en-
ti dades se pudieron desarrollar multi tud 
de acciones que han tenido una gran re-
percusión mediáti ca y que han permiti do 
aumentar la notoriedad de todos los pro-
ductos entre profesionales de la gastrono-
mía, distribución y consumidores en gene-
ral a nivel nacional.

El pistoletazo de salida al proyecto tuvo 

lugar el pasado 18 de febrero en el Hotel 
Alfonso XIII de Sevilla, donde se llevó a 
cabo la primera de las presentaciones que 
estaban planifi cadas. 

El acto, como el resto de presentaciones, 
fue presentado por la televisiva Franci-
ne Gálvez, y en esta ocasión contó con la 
presencia del ex Consejero de Agricultura 
y Pesca de la Junta de Andalucía, D.Isaías 
Pérez Saldaña, que mostró su sati sfacción 
por la puesta en marcha del proyecto “De 
Menú Denominaciones de Andalucía”.

Además, Saldaña animó a los integrantes 
de “De Menú Denominaciones de Anda-
lucía” a promocionar los sabores de estos 
productos, situados entre los mejores del 
mundo, por toda España. 

La presentación contó con una gran asis-
tencia, tanto de representantes políti cos 
como de medios de comunicación y pro-
fesionales de la gastronomía. Durante 
toda la jornada, multi tud de personas se 
acercaron a conocer de primera mano las 
excelentes cualidades de cada uno de los 
productos presentes: espárragos, vinos 
y vinagres, jamón y aceite de oliva virgen 

extra, todos ellos amparados por denomi-
naciones de origen reconocidas interna-
cionalmente.

Además, entre los asistentes destacó la 
presencia del oscarizado actor, productor 
y director de cine estadounidense Forest 
Steven Whitaker, que aprovechó su estan-
cia en Sevilla para degustar los exquisitos 
productos que integraban el proyecto. 

La presentación en Sevilla puso en marcha 
“De Menú Denominaciones de Andalucía”, 
que posteriormente se presentó en dife-
rentes hoteles de ciudades españolas.

EL PROYECTO “DE MENÚ DENOMINACIONES DE ANDALUCÍA” HA LLEVADO NUESTROS 
ACEITES DE OLIVA VÍRGENES EXTRA POR DIFERENTES CIUDADES DE ESPAÑA, DONDE 
PROFESIONALES DE LA GASTRONOMÍA Y LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN HAN PODIDO 
DEGUSTAR SUS EXCELENTES CUALIDADES ORGANOLÉPTICAS JUNTO A OTROS PRODUC-
TOS COMO EL JAMÓN, LOS ESPÁRRAGOS, EL VINO Y EL VINAGRE.

PROYECTO DE MENÚ
5 productos para una

FUSIÓN DE SABORES
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Atocha se vistió de gala con 
la imagen de “De Menú”

La estación de Atocha 
(Madrid) se vistió de 
gala con la imagen del 
proyecto “De Menú De-
nominaciones de Anda-
lucía”, a través de una 
acción de marketing 
espectacular puesta en 
marcha por las D.D.O.O. 
Condado de Huelva y 
Vinagre del Condado de 
Huelva, Aceite de Oliva 
Virgen Extra de Estepa, 
Jamón de Huelva y Es-

párrago de Huétor-Tájar.
La acción promocional 
estuvo presente duran-
te todo el mes de abril, 
durante el que miles 
de transeúntes vieron 
la imagen del proyecto 
“De Menú Denomina-
ciones de Andalucía” y 
tuvieron la oportunidad 
de conocer las cualida-
des de estos 5 produc-
tos con Denominación 
de Origen.

de menú denominaciones de andalucía
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El colofón al proyecto “De 
Menú Denominaciones de Ori-
gen” fue el patrocinio de los 
programas de Onda Cero du-
rante El Rocío

La emisora, que durante El 
Rocío emití a sus programas 
desde el lugar de celebración 
de la festi vidad, se llenó de 
contenidos referentes a las 
denominaciones de origen 
que componían el proyecto: 
la D.O.Estepa, D.O.Jamón de 
Huelva, D.O. Condado de Huel-
va y Vinagre del Condado de 
Huelva y la D.O.Específi ca Es-
párrago de Huétor-Tajar. 

Además de las cuñas publici-
tarias referentes a “De Menú 
Denominaciones de Andalu-
cía” que se emiti eron duran-
te El Rocío, cada uno de los 
Consejos Reguladores pudo 
parti cipar en los diferentes 
programas de éxito que ti ene 
la emisora de radio.

De esta forma, la D.O. Este-
pa pudo estar presente en 
programas de gran audiencia 
como “Julia en la Onda”,  pre-
sentado por la reconocida pe-
riodista Julia Otero. En su inter-
vención en el programa “Julia 
en la Onda”, Moisés Caballero 

(Secretario del Consejo Regu-
lador de la D.O.Estepa) destacó 
las cualidades organolépti cas 
de los aceites de oliva vírgenes 
extra producidos en la comar-
ca de Estepa y Puente Genil, y 
animó a la periodista a “visitar 

la ti erra donde se produce uno 
de los mejores aceites del mun-
do”. Además, Álvaro Olavarría 
(Gerente de Oleoestepa) parti -
cipó en el programa “La Brúju-
la”, que presenta Carlos Alsina 
en Onda Cero.

de menú denominaciones de andalucía

“De Menú” protagoniza El Rocío en Onda Cero

Nuestros aceites 
en hoteles con 
encanto
Además de la apertura del pro-
yecto llevada a cabo en el Hotel 
Alfonso XIII de Sevilla, “De Menú 
Denominaciones de Andalucía” 
se presentó en otros destacados 
hoteles de ciudades españolas. 

Así, el proyecto estuvo presente 
en el Hotel AC Palacio de Santa 
Paula de Granada, donde tuvo 
una gran acogida y un destacada 
presencia de medios de comuni-
cación granadinos, que no qui-
sieron perderse el sabor de estos 
magnífi cos productos.

Además, el proyecto estuvo en 

el Hotel Real de Santander, en 
el Hotel Ercilla de Bilbao, en el 
Hotel María Cristi na de San Se-
basti án y, por últi mo,  en el Hotel 
Wellington de Madrid. 

La últi ma presentación, que se 
llevó a cabo en Madrid, tuvo un 
éxito rotundo, y programas tele-
visivos de gran audiencia como 
“Tierra y Mar” de Canal Sur, o 
Agrosfera de TVE emiti eron un 
reportaje sobre el evento.

Los diferentes Consejos Re-
guladores que integraban el 
proyecto han evaluado muy 
positi vamente las presentacio-
nes ya que lo han considerado 
una forma ideal para dar a cono-
cer las cualidades de los produc-
tos al público objeti vo.

Francine Gálvez, conocida 
presentadora de televisión, 
ha sido la encargada de 
presentar “De Menú Deno-
minaciones de Andalucía” 
en los diferentes hoteles 
donde ha estado presen-
te. Además, la periodista 
gastronómica Paz Ívison ha 
ofrecido una cata comenta-
da en cada presentación.

San Sebastián

Granada Santander Madrid Bilbao



Antonio Nogales es Alcalde del Ayun-
tamiento de Pedrera, al que accedió 
en 2007 tras la celebración de las últi-
mas elecciones municipales.

Se confiesa un gran amante de los 
aceites de oliva virgen extra de su 
localidad, y un ferviente defensor de 
los intereses de los agricultores, a los 
que considera fundamentales para el 
desarrollo y creación de riqueza den-
tro de su localidad.

Se trata de una persona muy cons-
ciente de la importancia del sector 
agrícola en nuestro territorio.
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D.O.: ¿Qué peso ti ene el sector agrícola 
dentro de su localidad?

A.N.: Pedrera es un municipio eminente-
mente agrario, por tanto, el sector agrícola 
es prioritario en nuestra localidad, desta-
cando el culti vo del olivar y, en menor me-
dida, el culti vo de cereales, maíz y trigo. 
Prueba de ello es que el olivar es elemento 
defi nitorio del paisaje de nuestro munici-
pio.

Según datos de la Cooperati va Olivarera de 
Pedrera durante la campaña 2007-2008 se 
ha producido 15 millones de Kg. de acei-
tuna, 9 millones de Kg. para el molino y 6 
millones de Kg. para aceituna de mesa.

No hemos de olvidar que la agricultura en 
Pedrera proporciona, además, un alto ín-
dice de contrataciones temporales, lo que 
se traduce en un salario muy benefi cioso 
para un gran número de familias.

D.O.: ¿Qué iniciati vas llevan a cabo para 
contribuir al desarrollo del sector agrícola 
en su territorio?

A.N.: Desde el Ayuntamiento, el apoyo 
insti tucional ha sido siempre incondicio-
nal hacia un sector tan importante para 
nuestra economía como es éste que nos 
ocupa.

A pesar de nuestros escasos medios, he-
mos estado atentos a cuantas iniciati vas se 
nos proponen. Así, pues, siempre hemos 
apoyado y fomentado la formación de 
agricultores en buenas prácti cas agrícolas.

También hemos inverti do en la mejora de 
infraestructuras, tales como, el acceso a 
explotaciones, la red de suministro eléctri-
co, el saneamiento…

En suma, desde el Ayuntamiento de Pedre-
ra siempre hemos colaborado con las dife-
rentes cooperati vas locales publicitando y 
dando difusión a nuestros productos.

D.O.: En 2013 desaparecen las ayudas al 
sector agrícola prácti camente en su totali-

dad. ¿Cree que nuestro territorio está pre-
parado para afrontar esa nueva etapa?

A.N.: En la actualidad, el agricultor depen-
de, en parte, de las diferentes subvencio-
nes europeas. La supresión de las ayudas 
supondrá un retroceso importante de cara 
al pequeño agricultor, no obstante, estoy 
convencido de que los agricultores supe-
rarán este momento y mantendrán a fl ote 
nuestra agricultura.

No hemos de olvidar, que si la agricultu-
ra de un municipio desciende, también lo 
hace su economía. Por ello, si esta iniciati -
va entra en vigor en 2013, es fundamental 
que en estos cinco años la agricultura an-
daluza busque otros medios de fi nancia-
ción o de ayudas, y se haga independiente 
de las subvenciones europeas. Tan sólo de 
esto modo, podrá sobrevivir.

También pienso que cada vez más debe-
mos aproximarnos a una agricultura sos-
tenible. Deben fomentarse todas aquellas 
prácti cas agropecuarias con énfasis en el 
medio ambiente, prácti cas que garanti cen 
la sostenibilidad de la explotación de las 
ti erras para todas las generaciones.

D.O.: Este territorio ha sufrido una evo-
lución espectacular en la últi ma década 
¿Qué factores cree que se deben seguir 
potenciando para generar valor ?

A.N.: En primer lugar, pienso que es prio-
ritario modernizar todos y cada uno de los 
medios de producción, con el fi n de conse-
guir las mejores prestaciones posibles.

Hacer uso de las nuevas tecnologías, a las 
que debemos ver siempre como herra-
mientas que nos facilitan el trabajo.

También es fundamental el uso de los me-
dios de comunicación de masas. Tan sólo a 
través de los diferentes medios, podremos 
acercar nuestros productos a la sociedad y 
mantenerla informada. 

De este modo, no sólo podemos uti lizar los 
medios para darle publicidad a nuestros 

productos, sino también, y sobre todo, 
para ampliar los conocimientos de la gente 
sobre el área específi ca en el que trabaja-
mos. 

También debe seguir potenciándose, por 
supuesto, la creación de productos de cali-
dad. Debe apostarse, pues, por productos 
de calidad, por encima de la canti dad, que 
se diferencien de los demás precisamente 
por poseer unas característi cas concretas.

Finalmente, aunque por ello no menos im-
portante, pienso que es de gran relevan-
cia, fomentar nuestros productos autócto-
nos, tradicionales, aquellos específi cos de 
nuestra ti erra que hacen que nos disti nga-
mos de los demás.

D.O.: ¿Qué opina sobre un proyecto in-
tegrador y de creación de valor como la 
Denominación de Origen Estepa?

A.N.: Creo que es algo muy positi vo para 
la comarca y la agricultura. Esta iniciati va 
sirve no sólo para revalorizar nuestros pro-
ductos, tanto a nivel nacional como en el 
extranjero, sino que, además, agrupa a los 
diferentes productores, proporcionando 
una mejor organización y, por tanto, unos 
resultados más ópti mos.

Así, pues, pienso que es muy favorable para 
todos, que el nombre de nuestra comarca 
aparezca en la denominación de origen, ya 
que esto signifi ca darla a conocer.

Además,  esta califi cación servirá para pro-
teger legalmente nuestros productos con-
tra productores de otras zonas que quie-
ran aprovecharse. 

La denominación de origen es un ti po de 
indicación geográfi ca aplicada a un pro-
ducto agrícola o alimenti cio cuya calidad 
o característi cas se deben fundamental 
y exclusivamente al medio geográfi co en 
el que se produce, transforma y elabora, 
por tanto, estamos frente a un ambicioso 
proyecto que puede proporcionar conse-
cuencias relevantes para la comarca de la 
Sierra Sur.

Antonio Nogales
El Alcalde de Pedrera nos ofrece su visión sobre el sector oleícola



CLASIFICACIÓN DE LA DIABETES MELLITUS

nutrición por Elena Fernández

la alimentación y la
DIABETES MELLITUS
LA ALIMENTACIÓN SALUDABLE SE PRESENTA COMO UNA DE LAS GRANDES 
MEDIDAS QUE PODEMOS TOMAR PARA PREVENIR LA APARICIÓN DE MUCHAS 
ENFERMEDADES. EN ESTA OCASIÓN ABORDAMOS LA DIABETES MELLITUS, 
UNA ENFERMEDAD METABÓLICA QUE REQUIERE UNA TERAPIA NUTRICIONAL

La Diabetes Mellitus es una enfermedad 
metabólica donde predominan niveles 
elevados de glucosa en sangre (hipergluce-
mia). Este hecho puede deberse a una in-
sufi ciente producción de insulina, a su mal 
funcionamiento o a ambos factores. 

Si no se lleva a cabo un esti lo de vida salu-
dable, el exceso de glucosa en sangre pue-
de alterar el funcionamiento de diferentes 
órganos: riñón, ojos, sistema circulatorio…

TRATAMIENTO

El tratamiento del paciente diabéti co debe 
entenderse como un conjunto de 5 fac-
tores interrelacionados entre ellos: edu-
cación diabetológica, terapia nutricional, 
ejercicio fí sico, tratamiento farmacológico 
y autocontrol. 

Sin una correcta planifi cación de todos 
ellos, difí cilmente se conseguirán los si-
guientes objeti vos: permiti r una acti vidad 
normal, mantener un peso saludable, con-
seguir la ausencia de síntomas y normalizar 
el metabolismo de los hidratos de carbono, 
los lípidos y las proteínas. No obstante, en 
la mayoría de los casos de Diabetes Melli-

tus Tipo I, sobre todo hay que integrar la 
insulina y el ejercicio en los hábitos alimen-
tarios. 

En la Diabetes Mellitus ti po II, normalmen-
te, se hace necesaria una restricción de ca-
lorías y un aumento de la acti vidad fí sica 
para conseguir una reducción moderada 
del peso corporal.

El seguimiento de una dieta adecuada 
es esencial para un buen control me-
tabólico de cualquier ti po de diabetes.

 Sin la planifi cación de un tratamiento die-
téti co, es muy poco probable que los fárma-
cos (anti diabéti cos orales e insulina) actúen 
correctamente, en el caso de que se re-
quieran. 

Por ello, se hace imprescindible el consumo 
de aceite de oliva virgen extra en estos pa-
cientes, ya que estabiliza la glucemia (nivel 
de glucosa en sangre), disminuye las dosis 
diarias de insulina y mejora el perfi l lipídi-
co, gracias a sus ácidos grasos monoinsatu-
rados, que incrementan el HDL-Colesterol 
(colesterol bueno), en detrimento del LDL-
Colesterol (colesterol malo).

Podemos encontrar di-
versos ti pos de la enfer-
medad denominada Dia-
betes Mellitus:
Tipo 1: debida a una  in-
sufi ciente producción de 
insulina.
Tipo 2: donde se da un 

mal funcionamiento de la 
insulina producida.
Gestacional: durante el 
embarazo.
Hiperglucemia de estrés: 
muy común en pacientes 
hospitalizados.
Además, existen otros ti -

pos de diabetes menos 
frecuentes y más especí-
fi cos. 

Ya que es la glucosa en 
sangre la que determi-
na la presencia o no de 
la enfermedad,podemos 

entender como valor óp-
ti mo 80-110 mg/dL de 
ésta en sangre y en ayu-
nas, siendo un valor ele-
vado criterio sufi ciente 
para estudiar un posible 
diagnósti co de la enfer-
medad.
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nutrición por Elena Fernández

El tratamiento dietéti co intenta evitar tan-
to hiperglucemias como hipoglucemias, 
así como las complicaciones secundarias 
(vasculares, renales, nerviosas…). 

Aunque nos podemos encontrar múlti ples 
productos bajo la denominación “aptos 
para diabéti cos”, debemos tener en cuen-
ta que suelen ser productos elaborados 
con bastante canti dad de fructosa, por lo 
que deben ser eliminados de la dieta de 
una persona diabéti ca.

La importancia de una correcta nutrición
A conti nuación que-
remos ofreceros una 
serie de consejos para 
seguir una correcta te-
rapia nutricional que os 
ayudará a prevenir ésta 
y otras enfermedades 
de gran importancia: 

1. Reparti r los alimen-
tos en 5-6 tomas/día.

2. Aplicar las pautas ali-
mentarias tanto dentro 
como fuera de casa, 
cuando comamos en 
restaurantes,....

3. Individualizar la dieta 
en cada caso.

4. No llevar a cabo die-
tas monótonas ni de-
masiado restricti vas 
que nos lleven a aban-
donarla.

5. Tener en cuenta tan-
to ti po de alimento 
como canti dad.

Seguir estos consejos 
servirá para prevenir 
ésta y otras enfermeda-
des frecuentes.

TIPO DE ALIMENTO CONSUMO

CEREALES
Se aconsejan las variedades 

integrales

FRUTAS
No consumir más de 4-5 piezas/día 
y evitar ciertos ti pos: plátanos, uvas 

y zumos comerciales

VERDURAS
No existe limitación siempre y 

cuando se sirvan como primer plato 
o guarnición

LÁCTEOS
Elegir las variedades semidesnata-

das o desnatadas

CARNES
No superar las 3-4 raciones/sema-
na, siendo de ti po magro (libre de 

grasa)

PESCADOS
Consumir 5 raciones/semana, tanto 
en variedad “blanca” como “azul”

LEGUMBRES
Tomar 3 raciones/semana, siempre 
y cuando no se acompañen de cha-

cina o embuti dos

HUEVOS
No sobrepasar de 2-3 unidades/

semana

ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA Debe ser el preferente en la cocina

PAUTAS ALIMENTARIAS EN LA DIABETES MELLITUS

Elena Fernández durante una charla 
sobre alimentación  y salud





MARCELINO ESPEJO, PRESIDENTE COOPERATIVA INMACULADA CONCEPCIÓN
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“Estoy de acuerdo en la unifica-
ción de las tres cooperativas”
Es presidente de la cooperati va Inmaculada de la Concepción de La Roda de Anda-
lucía desde 1999, año en el que se planteó como primer paso la incorporación de la 
enti dad a Oleoestepa S.C.A. Este año ha tenido el orgullo de recoger el premio que 
certi fi ca a la almazara como la productora del mejor virgen extra de Sevilla.

D.O.: ¿Cuáles cree que son los retos que ti e-
ne que afrontar una enti dad como la suya 
para seguir siendo competi ti va en el sector 
oleícola?

M.E.: Conti nuar con la apuesta decidida por la 
calidad, como hasta ahora; además, no dar de 
lado a las nuevas tecnologías como la bioma-
sa, congeneración, ..., y a futuras unifi cacio-
nes con las disti ntas cooperati vas locales.

D.O.: 2008 se presenta como un año de cri-
sis económica, ¿Cómo afecta esta situación 
a la gesti ón de la almazara? ¿Repercute de 
alguna forma en los agricultores asociados a 
la enti dad?

M.E.: Las crisis económicas afectan por igual 
a todos los sectores de la economía nacional, 
por lo que los agricultores y productores, en 
sus disti ntas facetas, se verán afectados. 

De todas formas, de lo que no tengo ninguna 
duda es de que al ser productores de artí culos 
de primera necesidad, pondremos todos los 
medios para salir cuanto antes de la tan mani-
da crisis económica.

D.O.: Como enti dad asociada a Oleoestepa 
S.C.A., ¿puede decirnos si afecta de forma 
destacada este momento económico a la 

venta de sus vírgenes extras?

M.E.: En la actualidad no se aprecia una baja-
da del precio con respecto al año pasado en la 
venta de vírgenes extras, teniendo en cuenta 
sobre todo la gran canti dad de aceites produ-
cidos, así como el hecho de tener un mercado 
bastante fi el a la hora de comprarlos.

D.O.: ¿Cuál es su posición respecto a una 
posible fusión con las otras almazaras de su 
localidad?

M.E.: Como ya he dicho anteriormente, estoy 
de acuerdo, así como la totalidad del consejo 
rector, en la unifi cación de las tres coopera-
ti vas.

Esta fusión nos llevará, entre otras cosas, a 
ser una de las mayores cooperati vas de la co-
marca con una media anual de producción de 
aceite cercana a los 2.500.000 Kg. 

Esto nos hará mucho más competi ti vos, re-
ducirá los gastos tanto fi jos como variables, 
teniendo en cuenta siempre el buen regir por 
parte del consejo rector.

LA INMACULADA

Fue fundada en 1963, trasla-
dándose en el año 1989 a su ac-
tual ubicación, donde comenzó 
a molturar las aceitunas con los 
nuevos sistemas que hoy cono-
cemos. En 1999 se planteó la 
integración en la cooperati va 
de 2º grado Oleoestepa, a la 
que por situación geográfi ca 
y afi nidad debíamos pertene-
cer, hecho que se consumó un 
año después. Posteriormente 
se reformó gran parte de la 
almazara, construyéndose un 
nuevo pati o, cuerpo de fábrica 
y bodega con capacidad para 
2.100.000 Kg. de aceite. Ya en 
1999 el 70% aproximadamen-
te de nuestro aceite era virgen 
extra, y en la actualidad ya el 
100% de la producción como 
virgen extra, siempre tenien-
do en cuenta que hablamos de 
primera molturación. Dentro 
del grupo Oleoestepa, La In-
maculada Concepción ha sido 
pionera en la producción de 
aceite en frío.

La fusión de las 3 cooperati vas en marcha...
Los Consejos Rectores de las cooperati vas La Inmaculada Con-
cepción S.C.A., Los Llanos S.C.A. y la Cooperati va Comarcal Oli-
varera Aceitunas “Roda” han aprobado la puesta en marcha 
de la fusión de las 3 enti dades. Únicamente falta el paso de la 
aprobación de las diferentes asambleas generales para que el 
proyecto comience a hacerse realidad.



ENTREVISTA

D.O.: Hemos comentado en entrevistas anteriores la impor-
tancia que ha tenido la modernización de las almazaras en la 
defi nición del papel del maestro. Para usted, ¿cuál ha sido la 
evolución más importante en el proceso de producción?

M.F.: Puedo presumir de haber conocido el sistema tradicio-
nal, aquel en el que se extraía el aceite mediante la uti lización 
de las prensas, y el actual, que cuenta con máquinas centrífu-
gas de tres fases y ahora ya con dos, evitando así el problema 
del almacenamiento del alpechín; además contamos con unas 
modernas instalaciones informati zadas que, mediante orde-
nadores, controlan todas y cada una de las etapas (molienda, 
bati do y extracción). 

No sólo se ha modernizado la producción de aceite, sino tam-
bién procesos como la depuración de aguas residuales, que 
era algo impensable; además, en los últi mos años las Coopera-
ti vas cuentan con Técnicos en Producción Integrada que llevan 
a cabo el control de las plagas, proporcionando información de 
los umbrales de tratamiento, productos fi tosanitarios, plazos 
de seguridad, índice de madurez, etc.

D.O.: ¿Cómo ha afrontado la destacada modernización que se 
ha producido en la almazara?

M.F.: En mis veinte años como profesional en la producción de 
aceite de oliva y en concreto en la Cooperati va Nuestra Señora 
de la Paz, la evolución ha sido verti ginosa y a la vez sati sfac-
toria. No hace tantos años, tras la  recepción de la aceituna, 
ésta se almacenaba en los famosos “trujales”, donde los frutos 
experimentaban disti ntas fermentaciones que empeoraban la 
calidad del aceite. Hoy en día, dichas fermentaciones son muy 
poco probables, lo que nos permite junto a otros factores como 

“Contamos con unas modernas ins-
talaciones informati zadas que, me-
diante ordenadores, controlan todas 
y cada una de las etapas (molienda, 
bati do y extraccion)”

“Los aceites producidos en esta al-
mazara...son organolépti camente ex-
celentes, con una intensidad media 
alta, y menos amargos y picantes que 
en otras campañas”

“Referente al frutado, ya ha sido 
adoptada por el Consejo Oleícola In-
ternacional la diferencia entre frutado 
verde y frutado maduro, que poste-
riormente adoptará la CEE”

Manuel Fernández
Maestro de la Nuestra Señora de la Paz
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MANUEL FERNÁNDEZ (MAESTRO NTRA.SRA. DE LA PAZ - ESTEPA)

la implantación de sistemas de calidad, ob-
tener aceites excepcionales reconocidos 
internacionalmente.
 
Debo resaltar otro factor infl uyente, la me-
canización de la recogida de las aceitunas, 
que ha hecho de ésta un proceso mucho 
más rápido y efi caz; además con la separa-
ción de los frutos del árbol de los del suelo 
conseguimos unos aceites superiores en 
cuanto a cualidades organolépti cas, factor 
decisivo en la calidad.

D.O.: ¿Podría hacernos una valoración de 
los vírgenes extra que se han producido 
en 2008?

M.F.: Con respecto a los aceites produci-
dos en esta almazara, puedo decir que son 
organolépti camente excelentes, con una 
intensidad media alta en el frutado, y me-
nos  amargos y picantes que en otras cam-
pañas, lo que los hace más equilibrados.

D.O.: Además de maestro, usted es miem-
bro del panel de cata de Oleoestepa S.C.A., 
uno de los más destacados a nivel inter-
nacional. Como catador, ¿qué destacaría 
de los aceites de Oleoestepa respecto al 
resto de aceites que podemos encontrar 
en el mercado?

M.F.: Como miembro del panel de cata 
de Oleoestepa he tenido la oportunidad 
de catar aceites de multi tud de zonas 
productoras de España y el extranjero. La 
experiencia me permite afi rmar que la in-
tensidad del frutado y un picor y amargor 
característi cos diferencian a nuestros acei-
tes de oliva vírgenes extra de los que se 
elaboran tanto en otras partes de España 
como en otros países. 

Sin duda, podemos estar orgullosos del 
zumo de aceitunas que producimos en la 
comarca de Estepa y Puente Genil.

D.O.: ¿Cuál es el secreto para obtener esas 
característi cas tan especiales? ¿Infl uye de 
manera decisiva el papel del maestro en 
este senti do?

M.F.: Más que secreto, es que contamos 
con una materia prima, las aceitunas, sa-
nas y en buenas condiciones. El papel del 
maestro es importantí simo a la hora de 
controlar todas y cada una de la fases, sien-
do imprescindible el control de la tempe-
ratura en bati dora, decanters, centrífugas, 
línea de decantadores y al fi nal de la bo-
dega. En este punto debo hacer mención

a todos los compañeros que forman parte 
de mi equipo en la fabricación del aceite 
de oliva, sin los que no sería posible la ob-
tención de los niveles de calidad que al-
canzamos.

D.O.: Se habla de diversos estudios que 
apuntan a la creación de una nariz elec-
trónica para catar los aceites. ¿Qué opina 
usted de que un aparato electrónico pue-
da susti tuir en el futuro a los actuales pa-
neles de cata formados por profesionales 
con años de experiencia?

M.F.: Podría ser que la nariz electrónica 
fuera necesaria para una clasifi cación a 
priori de los aceites, en la que se disti ngui-
ría entre aceites con defectos y aceites sin 
defectos (Extra, Virgen o Lampante). A pe-
sar de esto, el catador seguiría siendo ne-
cesario a la hora de defi nir las notas senso-
riales en cuanto a frutado verde, maduro, 
hierba, almendra, hoja, alcachofa, etc. 

Como novedad referente al frutado, ya ha 
sido adoptada por el Consejo Oleícola In-
ternacional la diferencia entre frutado ver-
de y frutado maduro, que posteriormente 
adoptará la CEE.

D.O.: Por últi mo, ¿Puede decirnos cuál es 
su variedad de aceite de oliva virgen extra 
favorita? ¿Por qué?

M.F.: ¿Variedad favorita? Ninguna. La cali-
dad depende de muchos factores, el modo 
de extracción de aceite entre ellos, y si to-
dos los procesos se llevan cabo con estric-
tos controles y se fabrica con unas ópti mas 
condiciones, la disti nción de calidad entre 
variedades será mínima, obteniéndose así 
un “Frutado intenso” similar para todas las 
variedades. 
Eso sí, cada una de ellas ti ene una perso-
nalidad propia en lo que a notas sensoria-
les se refi ere, pero no tengo ninguna pre-
ferencia en este senti do.

En la imagen, la entrada de la Olivarera 

San Nicolas de Marinaleda

Imagen de la Cooperativa Nuestra Señora de la Paz 

Manuel Fernández en el Panel de Cata de Oleoestepa S.C.A.

organolépti camente excelentes, con una 
intensidad media alta en el frutado, y me-
nos  amargos y picantes que en otras cam-
pañas, lo que los hace más equilibrados.

D.O.: Además de maestro, usted es miem-
bro del panel de cata de Oleoestepa S.C.A., 
uno de los más destacados a nivel inter-
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MAGRET DE PATO ASADO EN BARBACOA CON ESTOFADO DE MELOCOTÓN Y ENSALADA

Para el magret de pato: 800 g. magret de pato

Para el estofado de melocotón: 500 g. melocotón - 
Especias (cardamomo, pimienta negra, enebro, cu-
rry) - 1 copa Málaga Virgen - 30 g. Mantequilla   

Para la pequeña ensalada: Juliana de melocotón 
-  Escarola, rúkula - Juliana de tirabeques - Aceite de 
oliva virgen extra - Sal, pimienta blanca y vinagre de 
yema

Para  el magret de pato: Retiramos el exceso 
de grasa de la pechuga del pato y lo marcamos 
en una sartén a fuego fuerte por la parte de la 
grasa hasta que ésta esté dorada. Previamente, 
habremos realizado unos cortes en paralelo so-
bre la superficie de la grasa para permitir que 
le llegue mejor el calor a la carne. Una vez que 
tenemos marcado el magret, lo colocaremos 
sobre la barbacoa por la parte de la carne du-

rante unos 3 minutos a fuego medio. Pasados 
este tiempo, lo reservaremos sobre una rejilla 
para eliminar la sangre sobrante.

Para el estofado de melocotón: En una sartén, 
fundimos la mantequilla y añadimos la carne de 
melocotón cortada en dados pequeños junto 
con las especias. Cuando el melocotón empiece 
a caramelizar, añadiremos la copa de vino y lo 
dejaremos reducir. Una vez evaporado el exce-
so de líquido, retiramos la elaboración.

Para la pequeña ensalada: Mezclamos todos 
los ingrediente en un bol.

Para servirlo, presentaremos nuestra receta en 
un plato amplio. Sobre una base de estofado 
de melocotón, colocaremos el magret de pato 
acompañado de un poco de nuestra ensalada.

Titulo: Los Jóvenes y el Aceite
Precio: 10 €

Contiene 30 recetas divididas en entrantes, 
pescados, carnes y postres. La presentación es 
excelente, elaborado en material de gran cali-
dad y con una fotografía exquisita. 

Si deseas conseguir un ejemplar puedes dirigir-
te a la Denominación de Origen Estepa (955-91 
26 30 o comunicacion@doestepa.es).



BUÑUELOS AL AGUA-MIEL
750 gr. de miga de pan - 500 gr. de miel - 150 gr. de azúcar - 50 
gr. de canela - 6 Huevos - ½ l. de vino blanco - 1  limón - 1 Na-
ranja

A los 750 gramos de miga de pan se le rocía el vino blanco, hasta 
que se esponje. Transcurridos  4 o 5 min. se retira el vino sobran-
te, presionando el pan, se agregan los huevos batidos, el azúcar, 
una cucharada de canela molida, las raspaduras de medio limón 
y se amasa hasta conseguir una pasta homogénea.
               
Para el agua-miel se pone un cazo con 1 litro de agua y medio 
litro de miel, las cáscaras de la naranja, las raspaduras restantes 
del limón y otra cucharada de canela molida.  Se tiene al fuego 
unos 10 min. hasta que merme un poco y se le retira las cáscaras 
de la naranja.

En una sartén se calienta el aceite de oliva v.e. y se van  deposi-
tando, con la ayuda de una cuchara,  porciones de la masa que 
hemos preparado; se fríen hasta dorar los buñuelos, y se ponen 
a escurrir en una fuente sobre papel de cocina. Para terminar de 
hacer los buñuelos, se van cociendo en el agua-miel, solo  “unos 
diez o quince segundos,” y se colocan en un recipiente sin amon-
tonarlos. Si no se van a consumir enseguida, se guardan y se rie-
gan con agua-miel, cuando  vayan a  ser degustados.

la receta de Emilio Rodríguez





La cooperativa Inmaculada Concepción de 
La Roda de Andalucía, asociada a Oleoeste-
pa, obtuvo el pasado mes de Abril el premio 
al mejor aceite de oliva virgen extra de Sevi-
lla. Los diferentes expertos que componían 

el exigente jurado del concurso lo definieron 
atribuyéndole las siguientes características: 
“tiene un aroma y un gusto muy fresco, 
como el de la hierba recién cortada. Huele a 
plátano verde con un ligero toque de manza-

na y alcachofa”. Todos los que han tenido la 
oportunidad de descubrir este aceite de oliva 
virgen extra dicen que es “tremendamente 
agradable al paladar y muy armonioso, lige-
ramente picante y amargo”. 

Pídelo en el 902 23 24 00 o a través del e-mail: oleo@oleoestepa.com, te lo entregamos en cualquier punto 
de España y te regalamos un elegante delantal de la Denominación de Origen Estepa


