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Oleoestepa se consolida como el
mejor aceite de oliva virgen extra
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La Denominacion de Origen Estepa
celebr6 en Herrera una nueva edicion del
Encuentro Frutado Intenso, que conto
con el apoyo de todo el sector olivarero y
premio6 a personas e instituciones que han
destacado por su labor de defensa y
promocion del olivar y el aceite
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Defiende tu campo.

Muske/eer:

Limpieza duradera y flexibilidad
de aplicacién con un control
superior de Conyza.

Musketeer es el nuevo herbicida fruto de la
innovacion de Bayer CropScience, que gracias

a sus dos materias activas, permite mantener su
olivar limpio de malas hierbas, tanto gramineas
como dicotiledéneas. Ademas ofrece un control
superior y duradero de la Conyza,

con flexibilidad de uso.
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Bayer CropScience

www.bayercropscience.es
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“UNA ONZA DE ACCION ES MAS VALIOSA QUE UNA TONELADA DE TEORIA”

FRIEDRICH ENGELS

Entre adelantos y estimaciones de cosecha, la fijacion ya
practica de la nueva PAC, las cifras sobre existencias y co-
mercializacion, los acuerdos en la Interprofesional, la Ley
de mejora de la cadena alimentaria y avisos de la AICA
de inspecciones que velen por su cumplimiento, evolucién
de las exportaciones con un sostenido crecimiento en vo-
lumen y los actuales precios al parecer con recorrido,...
Son muchos asuntos que, sin duda, haran de la campahfa
2015/16 algo peculiar y mévida.

Nuevo numero de Frutado Intenso marcado por un afio
oleicola a punto de cerrar, dirfamos bastante positivo des-
de el punto de vista del precio final de nuestro producto.

Un producto, el Aceite de Oliva virgen Extra, que ha re-
valorizado su precio simplemente por la maxima en eco-
nomia de la escases. No obstante, un tema nos preocupa
bastante y son los datos tan abrumadores, diriamos que
hasta preocupantes sobre el consumo, las fuentes hablan
de entre un 12% y un 15% de menor consumo familiar del
Aceite de Oliva por la subida de precios.

Ante esta realidad, que no es nada nueva, se presentan
momentos para la reflexién, para la oportunidad de conso-
lidacién de marca, de generar valor y confianza en nuestro
producto y en este caso nos tenemos que alegrar que en
nuestro territorio Oleoestepa vaya por esta senda con unos
datos bastante positivos de comercializaciéon.

Desde el Consejo Regulador de la Denominacién de Ori-
gen Protegida "Estepa" nos alegramos muy especialmente
por la enorme y gran cosecha de premios obtenidos por
Oleoestepa y sus cooperativas, gracias al trabajo de las de
5.000 familias olivareras. Tenemos que seguir insistiendo
en el discurso de la calidad, del esfuerzo continuo, y no
debemos bajar la guardia, sino continuar con esta apuesta
de recogida selectiva, temprana, esmerada, mejor elabora-
cion en las almazaras, etc. Agronémicamente estas labores
también las agradece el olivar y apaciguamos una veceria
poco presente en nuestro territorio.

Tenemos que reforzar la labor promocional, ya que es muy
importante que en paralelo a la consolidacion de nuestro
territorio y todas sus marcas a nivel nacional, nosotros
querido lector y especialmente los socios de esta DOP.
trabajemos, comuniquemos, expliquemos el porqué de la
diferencia tan importante entre un aceite de Oliva Virgen
Extra de nuestra DOP con respecto a otras grasas. Nuestro
"enemigo" no es la subida del precio sino la ignorancia.
Tenemos que educar, informar a todos los consumidores
del porqué debemos seguir consumiendo nuestros Virgen
Extra. Con informacién veraz se puede conseguir mucho
mas que incluso con agresivas campafias publicitarias. Si
conseguimos que cada uno de nosotros informe al vecino
del porqué es especial y diferente nuestro virgen extra ha-
remos un gran esfuerzo por nuestro producto y sector.

Desde aqui animaros y alentaros para tener una feliz y nue-
va cosecha.
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Repasamos los aconteci-
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de la D.O.Estepa y las di-
ferentes iniciativas llevadas
a cabo
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Alvaro Olavarra, Director
Gerente de Oleoestepa, rea-
liza un andlisis del estado
actual de la campaha 2014-
2015 Y la situacion de la co-
mercializacion
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La Denominacion de Origen
Estepa lanza una campafa
publicitaria para que los se-
villanos se sientan orgullo-
sos de nuestro aceite
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La Inmaculada Concepcién
S.C.AA. se convierte en la
gran protagonista de los
premios de esta campafa
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La Denominacion de Origen Estepa celebrd la quinta edi-
cion de un evento que bienalmente realiza un homenaje
a sus mas de 4500 agricultores y a profesionales del
sector que han revalorizado el olivar y el aceite
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Cuarta cronica de la
campana 14-15

Alvaro Olavarria, Director Gerente de Oleoestepa, realiza un anélisis de una campafa

caracterizada por la constante subida de precios y una demanda al alza

A la vuelta de vacaciones y cuando nos
queda apenas mes y medio para fina-
lizar la actual campafia nos encontra-
mOoS con un escenario en el comercio
internacional del aceite de oliva muy
singular. Desde hace 16 meses los
precios del aceite de oliva en origen no
dejan de subir y desde el afio 2003 el
stock de aceite de oliva en Espafia al
mes de julio nunca habia sido tan bajo
como el actual, con s6lo 330.000 Tm.
Sorprendentemente los volimenes de
salidas mensuales de aceites de oliva
se mantienen aln en una media de
115.000 Tm., dato interanual (agos-
to 2014 / julio 2015) con tendencia
bajista pero muy lentamente. El precio
del aceite lampante ronda en las ulti-
mas semanas los 3.850 €/Tm. para la
base 1°. Este precio es el mas alto des-
de enero de 2006 para esta calidad,
donde puntualmente alcanz6 en aque-
llas fechas los 4.000 €/Tm.

iQué estd pasando? Tenemos un afio
hidrolégico seco, precedido por otro
(2014) igualmente poco lluvioso y de
cosecha record en aceite de oliva que
dejé bien agotado a una buena parte
del olivar de recoleccion tardia (entre
febrero y mayo de 2014 en Espafia se
obtuvieron 527.000 Tm de aceite de
oliva) y con temperaturas este verano
histéricamente altas desde que existen
registros, al menos para el Gltimo mes
de julio e inoportunamente altas en el
mes de mayo, cuando el olivar se en-
contraba en el momento mas delicado
de una floracién muy abundante que
hizo pensar, tras un afio de subidas
en los precios en origen, que marcaria
un punto de inflexién para comenzar a
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bajar. Sin embargo, el mal resultado en
el cuajado de frutos desvanecié todas
las buenas expectativas para la nueva
cosecha.

A la vez tenemos en este afio 2015
unas disponibilidades mundiales de
aceites de oliva que disminuyen un
-29% aproximadamente, causado por
una menor produccién en los paises
de la UE y especialmente en Espafia,
que disminuye 943.000 Tm., un -53%
con respecto al afio pasado y por ultimo
tenemos un comercio nacional e inter-
nacional que, a pesar de las subidas de
precios en origen y menor disponibili-
dades, mantiene anormalmente alta la
demanda.

Las salidas mensuales totales (na-
cional y exterior) de aceites de oliva
siguen a buen ritmo, como decimos
a pesar de las subidas de precios en
origen, por la dificultad y retraso en
trasladar a los consumidores finales es-
tos incrementos que vienen sucedién-
dose desde junio del afio pasado. En
el mercado nacional, segln la Agencia
de Informacién y Control Alimentario,
el descenso de salidas de aceites de
oliva desde que empezaramos la cam-
pafia en noviembre es del -2,90% en el
conjunto de destinos, tanto envasados
como graneles para otros usos indus-
triales. Para la Asociacion Nacional de
envasadores Anierac la caida es mayor
en este mismo periodo desde el inicio
de campafia, alcanzando el -5,82 % y
siendo la calidad aceite de oliva virgen
extra la mas perjudicada con una caida
del -9,12%. Segln esta misma fuen-
te de Anierac, las ventas envasadas en

el dato interanual a julio descienden
-2,92% y en el dato de los siete pri-
meros meses del afio 2015 han experi-
mentado un descenso del -8,53%.

En resumen, las ventas a granel a in-
dustrias alimentarias en Espafia mejo-
ran la menor venta de aceites envasa-
dos y estas ventas envasadas empeoran
a medida que los nuevos precios llegan
a los consumidores. Asi podemos ter-
minar la campafia con una caida de
apenas unas 20.000 Tm, situandose
en una 505.000 Tm. las ventas en el
comercio nacional, que supondria una
disminucién de sé6lo un -5,0%

En el caso de salidas de aceites de oli-
va para el comercio exterior los resulta-
dos son peores, el descenso hoy es del
-23,31% desde el comienzo de la nue-
va campafia el pasado 1 de noviembre.
Como deciamos en las crénicas ante-
riores de esta revista, Italia ha ido de
compras este afio a Grecia y Tunez para
suplir la menor oferta espafiola y pre-
cios mas altos, asi que buena parte de
la disminucién de ventas en el exterior

Ponderacién|  €/Tm
Aceite de oliva virgen extra 36% 3.293,00 €
Aceite de Oliva Virgen 22% 2.953,71 €
Aceite de oliva Lampante 42% 2.793,92 €
Precio medio ponderado 100% 3.008,74 €

Precios medios ponderados sistema poolred. Desde 1
de noviembre 2014 a 31 de agosto 2015.



Evolucién de los precios de las diferentes calidades de aceites de oliva en el periodo julio 2014 a julio 2015

4,00 -

3,50 -

3,00 -

2,50 +

2,00 4

Precio medio en origen (€/kg)

L L T T R

1,50

Ene|Feb‘M3r‘Abr Mﬂy‘Jun‘

e
=

2015

|—o— "VIrgen extra” et "\/irgen" ——ge—"Lampante B1°"

Fuente: Observatorio de Precios y Mercados. Consejeria de Agricultura, Pesca y Desarrollo Rural.

son graneles con destino a Italia. Es lo
menos malo que nos puede ocurrir y
aunque es pronto para conocer los nu-
meros, estimamos que se mantienen
los volimenes de las exportaciones de
aceites envasados. Asi podemos afir-
mar que el comportamiento es muy
satisfactorio para la tensién existente.
El resultado de las ventas en comercio
exterior de aceites de oliva espafioles
en esta campafia podria cerrar con
unas 800.000 Tm., pues hasta estas
fechas mantiene un ritmo mensual de
salidas de 70.000 Tm. Estas cifras
supondrian una disminucién superior a
-300.000 Tm que equivaldria terminar

con un -27% de ventas exteriores.

El enlace de campafia cerrara proba-
blemente, de cumplirse las estima-
ciones que antes hemos indicado, con
las existencias mas bajas de aceite
de oliva desde octubre de 2003, entre
75.000 Tm.y 100.000 Tm que técni-
camente corresponderian a las necesi-
dades de menos de 30 dias.

Es de esperar que los precios del aceite
de oliva en origen para la nueva cam-
pafia continlen en la linea de este
afio, (ver cuadro adjunto del sistema
poolred cuyo resultado medio ponde-

(000 Tm.) 2014/2015 2013/2014 2012/2013
Produccién Espaiia 833.005 1.780.215 615.000
Stock inicial 386.496 182.081 587.231
Importaciones 165.000 63.100 117.900
Total disponible 1.384.501 2.025.396 1.320.131
Consumo interno 510.000 528.900 517.000
Exportacién 800.000 1.110.000 621.050

Total salidas 1.310.000 1.638.900 1.138.050
Stock final 74.501 386.496 182.081

* Estimacion

Balance de Espafia

rado por calidades para la campafa
que ahora termina es de 3.008,74 €/
Tm.) pues aunque en Espafia se habla
de una cosecha mejor que la pasada,
entre 1.200.000 Tm. y 1.400.000
Tm., dependiendo de si llegan pronto
las ansiadas lluvias otofales, sin em-
bargo frente al stock de enlace de casi
400.000 Tm. de la pasada campafia,
como ya se ha dicho, dificilmente este
afio alcance las 100.000 Tm., suman-
do asi unas disponibilidades totales
en Espafia similares al afio pasado de
1.384.000 Tm..

En cuanto a estimacién de cosecha
para la camparfia préxima 2015/2016
y siendo pronto adn, se habla que
nuestros vecinos portugueses tendran
una cosecha mejor que la pasada de
60.000 Tm., este afio podrian alcan-
zar las 80.000 Tm. ¢ 90.000 Tm. y en
el Mediterraneo se confirma menor co-
secha en Tunez (50%) que este Ultimo
afho, Grecia que no alcanzara la cifra
de 300.000 Tm que ha tenido esta ul-
tima cosecha y en contribucién positi-
va ltalia (300.000/350.000 Tm.). No
podemos olvidarnos de Marruecos que
desde octubre de 2012 sus aceites de
oliva circulan en la UE sin necesidad
de pagar aranceles y que ya alcanza
producciones que rondan las 100.000
Tm. de aceite de oliva y unas politicas
del gobierno muy incentivadoras para
la olivicultura. Su principal mercado
de destino son los Estados Unidos de
América.

La préxima campafia Tinez también
contara con una ampliacion de 25.000
Tm. en su contingente libre de arance-
les con la UE, pasando a un total de
unas 80.000 Tm. de aceite de oliva
que son adquiridas por industrias en-
vasadoras u operadores europeos sin
pagar los aranceles o sin necesidad
de reexportar a terceros paises en un
plazo determinado como el RPA. Estos
acuerdos con Marruecos y Tunez son
el resultado de las negociaciones de
la Unién Europea y estos paises claves
del norte de Africa a cambio de faenar
en sus caladeros o del control de la in-
migracién y la seguridad contra el te-
rrorismo, etc.

FRUTADO INTENSO



/f e '
MERCADO POR ALVARO OLAVARRIA, DIRECTOR GERENTE DE OLEOESTEPA

Este es el escenario en el que ter-
minamos y comenzamos una nueva
campafia oleicola. En este teatro de
operaciones Oleoestepa cierra una de
sus mejores campafias en cantidad y
calidad de sus aceites de oliva, con
numerosos reconocimientos, no soélo

en sus participaciones en diferentes
concursos nacionales e internaciona-
les que ciertamente son importantes,
sino también en el &mbito empresarial
con importantes avances con grandes
empresas de la distribuciéon naciona-
les e internacionales, consolidando un

proyecto abanderado por la excelencia
que nos hace ser un referente en la pro-
duccién y comercio de los aceites de
oliva virgenes extras dentro y fuera de
nuestras fronteras.

Cuadro comparativo de existencias y salidas de aceite de oliva en Espaia de las campanas 2012/2013 a 2014/2015. Fuente Oleoestepa

EXISTENCIAS DE ACEITES DE OLIVA Salidas
€/Tm/lampante | Fecha | Almazaras PCO Envasadora | T.Existencias | T.Salidas Produccion Totales Importacion | Acumulada | Media Acumulada | Interanual
2,4070 € oct-12 348,70 70,61 178,90 598,21 99129 6,60 6,70 99,29 99729 119,82
2,2750 € nov-12 | 362,70 65,50 162,20 590,40 101,41 87,50 6,10 200,70 100,35 118,15
2,3370 € dic-12 570,30 64,21 171,80 806,31 90,59 296,40 10,10 291,30 97,10 115,56
2,6960 € ene-13 | 631,30 61,30 194,50 887,10 86,61 158,90 8,50 377,90 94,48 112,95
2,6800 € feb-13 613,80 53,40 199,30 866,50 83,70 49,20 13,90 461,61 92,32 109,90
2,6140 € mar-13 | 574,40 47,81 203,80 826,01 65,59 10,30 14,80 527,19 87,87 105,17
2,5341 € abr-13 531,30 40,74 185,70 757,74 85,57 5,00 12,30 612,77 87,54 103,46
2,3004 € may-13 | 479,10 34,24 168,00 681,34 87,19 2,40 8,40 699,96 87,50 100,08
2,3937 € jun-13 416,56 27,11 157,10 600,77 96,07 15,50 796,03 88,45 98,33
2,3400 € jul-13 337,30 21,00 133,30 491,60 117,27 Produccion 616,30 8,10 913,30 91,33 97,55
2,3340 € ago-13 265,60 17,00 117,30 399,90 98,20 Importacion 117,90 6,50 1.01.1,50 91,95 95,45
2,2915 € sep-13 185,70 14,00 102,80 302,50 104,40 | Disponibilidades | 1.332,41 7,00 1.115,90 92,99 92,99
2,0780 € oct-13 100,30 4,40 92,50 197,20 114,40 8,80 (¢, 1008 114,40 114,40 94,25
2,0152 € nov-13 167,70 2,80 89,30 259,80 111,80 169,50 4,90 226,20 113,10 95,12
1,8606 € dic-13 608,10 7,70 109,80 725,60 133,00 591,90 6,90 359,20 119,73 98,65
1,8261 € ene-14 | 872,30 28,14 156,30 1.056,74 156,46 482,80 4,80 515,66 128,92 104,47
1,8119 € feb-14 976,70 45,44 185,30 1.207,44 151,20 300,10 1,80 666,86 133,37 110,10
1,6825 € mar-14 | 991,00 58,01 222,60 1.271,61 145,73 208,00 1,90 812,59 135,43 116,77
1,6632 € abr-14 886,60 48,80 217,70 1.153,10 134,81 14,50 1,80 947,40 135,34 120,88
1,6493 € may-14 | 771,90 39,71 202,70 1.014,31 150,60 4,60 7,20 1.097,99 137,25 126,16
1,8264 € jun-14 643,20 32,18 204,10 879,48 140,63 5,80 1.238,62 137,62 129,87
2,1340 € jul-14 506,00 25,10 198,10 729,20 155,28 Produccion 1.780,20 5,00 1.393,90 139,39 133,04
2,4344 € ago-14 | 416,60 21,32 176,10 614,02 119,18 Importacién 63,10 4,00 1.513,08 137,55 134,79
2,4770 € sep-14 | 323,50 16,98 157,30 497,78 121,23 | Disponibilidades | 2.040,50 5,00 1.634,32 136,19 136,19
2,3968 € oct-14 255,20 12,25 150,80 418,25 114,94 30,50 4,90 114,94 114,94 136,24
2,5182 € nov-14 | 285,70 8,99 152,30 446,99 135,46 157,60 6,60 250,39 125,20 138,21
2,5000 € dic-14 579,00 12,57 168,90 760,47 122,12 427,40 8,20 372,52 124,17 137,30
2,6530 € ene-15 | 609,00 18,70 191,10 818,80 116,07 160,10 14,30 488,59 122,15 133,94
2,7220 € feb-15 539,20 13,88 214,10 767,18 99,72 37,80 10,30 588,30 117,66 129,65
2,6673 € mar-15 | 466,90 9,60 213,40 689,90 116,28 19,50 19,50 704,58 117,43 127,19
2,7835 € abr-15 386,80 6,74 216,50 610,04 106,76 3,20 23,70 811,34 115,91 124,85
2,9734 € may-15 | 302,10 5,22 209,40 516,72 113,12 1,50 18,30 924,46 115,56 121,/3
3,0148 € jun-15 224,40 3,25 199,50 427,15 105,47 15,90 1.029,93 114,44 118,80
3,4341 € jul-15 143,00 4,29 183,40 330,69 107,46 Produccién 837,60 11,00 1.137,39 113,74 114,82
Importacién 132,70
Disponibilidades | 1.388,55

4,0649 € Maxima | 1.082,8 178,7 222,6 1.470,8 156,5 655,4 2.050,1 23,7 1.634,3 1394 138,2
1,5480 € Minima 26,2 0,3 56,4 95,7 55,6 0,0 10,1 0,2 55,6 55,6 77,1
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Los aceites de la
D.O.Estepa protagoni-
zan Expo FoodService

La Denominacion de Origen
Estepa y Oleoestepa fueron
protagonistas de Expo Food-
Service 2015, celebrada en
IFEMA los dias 27 y 28 de
mayo, gracias a la exposicion
y degustacién de sus aceites
de oliva virgenes extra pre-
miados nacional e internacio-
nalmente.

Expo FoodService es una de
las ferias profesionales de
hosteleria mas importantes
en el mercado nacional y
una vez mas ha contado con
miles de visitantes del canal
HORECA interesados en en-
contrar los mejores productos
agroalimentarios para sus es-
tablecimientos.

Los responsables de la Deno-
minaciéon de Origen Estepa
ofrecieron catas guiadas en
su stand para jefes de com-
pra, chefs, responsables de
bares y cafeterias, que han
tenido la oportunidad de
aprender a valorar organo-
[épticamente un aceite y de-
gustar un primer premio del
Ministerio de Agricultura, un
primer premio de Expoliva, el
primer premio en Biofach y el
mejor aceite de oliva virgen
extra de Sevilla, todos ellos
comercializados por Oleo-
estepa y amparados por la
D.0.P.Estepa.

HJ
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Moisés Caballero durante durante la cata ofrecida en las Jornadas Gastronémicas

Nuestros aceites ponen el sabor a las | Jornadas
Gastronémicas de San Antonio de Pedrera

0s aceites de oliva virgenes extra de la Denominacién de Origen Estepa
L fueron los protagonistas, junto al chef estrella Michelin José Carlos

Garcia, de la cata-maridaje y show-cooking dentro de las Jornadas Gas-
tronédmicas San Antonio, que se celebraron en Pedrera.

La D.O.P.Estepa, representada por Moisés Caballero, abrié las jornadas con una
cata guiada de sus aceites de oliva virgenes extra amparados Hojiblanco, Arbe-
quino, Estepa Virgen y Egregio, que descubrieron a los asistentes las diferentes
cualidades organolépticas que puede tener un virgen extra dependiendo de la
variedad de aceituna con la que haya sido elaborado

Moisés Caballero explicé durante la jornada las propiedades con las que cuenta
un aceite de oliva virgen extra amparado por una D.O.P. a la hora de elaborar
cualquier plato. Ademas, el Secretario de la Denominacién de Origen Estepa
insistio en el aporte saludable que da un virgen extra a cualquier receta.

Tras la cata, José Carlos Garcia, Chef Estrella Michelin del Restaurante mala-
gueflo que lleva su nombre, fue el encargado de mostrar a los participantes de
las jornadas los diferentes usos que puede tener el aceite de oliva virgen extra
en la gastronomia. José Carlos Garcia y su equipo elaboraron numerosos platos
sencillos pero muy creativos, como propuestas para que los asistentes pudieran
incluirlos en sus propios
mends, siempre con el
uso de Aceite de Oliva Vir-
gen Extra. El chef Estrella
Michelin insisti6 durante
el show-cooking en la ne-
cesidad de usar un buen
aceite de oliva virgen extra
y otros productos de pri-
mera calidad en la cocina,
ya que son los que le dan
categoria a un plato.

José Carlos Garcia y su equipo durant eel show-cooking
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El Presidente de la Diputacion de Sevilla junto al Consejo Rector de la cooperativa

La Inmaculada Concepcion S.C.A. recibe la visita
del Presidente de la Diputacion de Sevilla

La cooperativa Inmaculada Concepcion, del grupo Oleoestepa y am-
L parada por la Denominaciéon de Origen Estepa, recibié la visita de Fer-
nando Rodriguez Villalobos, Presidente de la Diputacién Provincial de
Sevilla, que tuvo la oportunidad de conocer de cerca una de las alma-
zaras y aceites mas premiados del mundo.

Hay que destacar que la Cooperativa La Inmaculada de la Roda de Andalucia
ha sido este afio la ganadora del premio al mejor aceite de oliva virgen extra de
la Provincia de Sevilla con el Estepa Virgen, comercializado por Oleoestepa y
amparado por la Denominacién de Origen Estepa.

Fernando Rodriguez Villalobos felicité a todos los miembros de la cooperativa
por los Ultimos premios que su aceite de oliva virgen extra ha cosechado, que se
suman a los casi 30 premios que esta almazara reline, comarcales, provincia-
les, nacionales e internacionales, que han contribuido a su altisima proyeccion
empresarial y promocional. El Presidente de la Diputacién Provincial de Sevilla
destac6 ademas que "calidad, produccién integrada y consolidacion de la Deno-
minacién de Origen son la base del éxito de la Inmaculada Concepcién S.C.A."

El aceite de oliva virgen extra de la Inmaculada Concepcién, comercializado por
Oleoestepa, ha conquistado otros premios importantes esta misma campainia,
como el premio al mejor aceite de oliva virgen extra de Espafia en la categoria
de frutado verde amargo,
que otorga el Ministerio
de Agricultura, Alimenta-
cién y Medio Ambiente a
los mejores aceites de oli-
va virgen extra de la cam-
pafia 2014-15, un primer
premio en el Concurso In-
ternacional de Expoliva o
una medalla de oro en Los
Angeles International Ex-
tra Virgin Olive Qil,...

Villalobos catando un aceite premiado de la cooperativa

NOTICIAS

Oleoestepa, el aceite
de oliva virgen extra
de la popular serie
"Alli Abajo"

El Aceite de Oliva Virgen Extra
de Oleoestepa, marca ampa-
rada por la Denominacién de
Origen Estepa, se ha converti-
do en un actor mas de la po-
pular serie de Antena 3 "Alli
Abajo", que esta cosechando
un gran éxito de audiencia.

La comedia, vista cada sema-
na por mas de 4 millones de
espectadores, profundiza en
el humor que hizo triunfar a la
pelicula espafiola "8 apellidos
vascos", jugando con los tépi-
cos sobre andaluces y vascos.

La serie es protagonizada por
Ifiaki, un vasco de pura san-
gre que vive en casa con su
madre, Marichu. De repente
recibe una propuesta inséli-
ta: ser parte de una expedi-
cion a Sevilla con un grupo
con el que su madre ha he-
cho migas en el Imserso. Tras
varios acontecimientos [fiaki
terminé regentando el bar del
hospital donde ha terminado
ingresada su madre después
de un incidente.

Pues bien, Ifiaki, ademas de
enamorarse de una sevillana,
se enamora del aceite de oli-
va virgen extra de Oleoestepa,
sin duda, uno de los principa-
les protagonistas del bar de
ifiaki. Durante la serie Oleoes-
tepa esta bien presente como
si se tratara de un actor mas.

FRUTADO INTENSO



MAQUINARIA AGRICOLA

b.Perez Sanchez, S

EL USO DEL ATOMIZADOR EN ELOLIVAR | ~a— \

Los atomizadores, son equipos que realizan la division
del liquido en gotas gracias a la presion conferida por una
bomba de gran caudal y al transporte hasta el olivo, por
una corriente de aire generada por un ventilador. Son
empleados para la aplicacion de productos fitosanitarios
en la parte aérea del olivo.

Mejoran el alcance y disposicion de las gotas gracias a tres
principios: aportan energia cinética a las gotas formadas,
crean cortinas de aire evitando la deriva, y remueven la masa
vegetal mejorando la penetracion y reparto del liquido.

De forma general hay que subrayar que el éxito de todo
tratamiento fitosanitario depende, en gran medida, de los
siguientes requisitos: empleo de productos de eficacia
probaday autorizados legalmente, realizar la aplicacién en el
momento oportuno, y utilizar las maquinas apropiadas,
bien calibradas y en buen estado de conservacion.

En la actualidad, los atomizadores estan evolucionando
hacia un trabajo con mayor precisién y exactitud, evitando la
deriva y pérdida de producto. Evitando la contaminacion del
medio y asegurando la proteccion del operario, frente a los
productos y las propias maquinas.

Nuestros atomizadores estan especialmente disefiados
para el tratamiento en olivar, y cumplen con todas las normas
de seguridad actuales. Los componentes usados en el
montaje de nuestros atomizadores son de primera marca
con una bomba de membranas annovi reververi de gran
caudal y un equipo ventilador fieni capaz de generar mas de
83.800 m3/h de aire, con este equipo ventilador,
conseguimos una excelente aplicacion del producto con un
minimo consumo de combustible y una minima
contaminacion acustica del medio ambiente.

ATOMIZADOR 3.000L POLIETILEND

WWW.perezsanchezs.com

= 95401 62 35 - FAX: 9540167 79
LA RODA DE ANDALUCIA (Sevilla)




Andrés Aniceto Montero, Presidente de la cooperativa La Inmaculada Concepcién, recoge
el premio de manos de Isabel Garcia Tejerina y Carlos Cabanas, Ministra y Secretario
General del MAGRAMA respectivamente.

La Inmaculada Concepcidn, asociada a Oleoestepa,
recibe el premio al mejor virgen extra de Espana

a Inmaculada Concepcion S.C.A., entidad asociada a Oleoestepa y am-

parada por la Denominacion de Origen Estepa, ha recibido el premio

del Ministerio de Agricultura, Alimentacién y Medio Ambiente al mejor

aceite de oliva virgen extra de la campafia 2014-2015 en un acto
presidido por la ministra Isabel Garcia Tejerina. Esta distincién esta considerada
como la mas importante a nivel nacional y es una de las mas prestigiosos a nivel
internacional.

Durante el evento, Andrés Aniceto Montero, presidente de la cooperativa La In-
maculada Concepcion de la Roda de Andalucia (Sevilla), perteneciente a Oleoes-
tepa, recogié el galardén en la categoria "frutado verde amargo”, un premio que
reconoce la méxima calidad de los virgenes extras elaborados por las cooperati-
vas de Oleoestepa en la presente campaha.

Tras la recepcién del premio, el director general de la cooperativa Oleoestepa,
Alvaro Olavarria, destacé que “este reconocimiento reafirma el compromiso de la
sociedad cooperativa con la calidad y la excelencia a la hora de producir el mejor
aceite de oliva virgen extra y nos estimula para seguir apostando por un proyecto
de alta calidad que nacié hace casi 30 afios”.

El aceite premiado cuenta con el sello de la Denominacién de Origen Estepa, la
mas exigente del mercado a la hora de certificar un aceite, y ha sido producido
por la cooperativa asociada La Inmaculada Concepcion (La Roda de Andalucia,
Sevilla).

Su elaboracion, a partir de aceitunas de la variedad hojiblanca, recogidas de
forma temprana y elaborado en frio, le confiere un aroma muy fresco, frutado de
aceituna verde intenso. Su aroma recuerda a hierba fresca, sabor a verde hoja de
olivo con toques de manzana y alcachofa, con elegante amargor y picor.

Para la comercializacién del virgen extra premiado Oleoestepa ha lanzado una
edicién especial con distintos formatos en cristal y latas, disponibles al publico
en el canal de la gran distribucion, tiendas especializadas y tienda online propia.

NoTICIAS

La cata de aceite,
referente dentro de
los Cursos de Verano
de Casariche

La Denominacién de Origen
Estepa y sus virgenes extra
han puesto la guinda, con un
curso de cata de aceite, a los
"Cursos de Verano" que ha
impartido la Universidad de
Sevilla en la localidad de Ca-
sariche entre los dias 27 y 30
de Agosto.

Estos cursos, que se celebran
cada afio impulsados por el
Ayuntamiento de Casariche y
el aval de la Universidad de
Sevilla tienen el objetivo de
impulsar la cultura vinculada
a la historia, y tanto el olivar
como el aceite de oliva son
fundamentales para entender
el desarrollo de la localidad
sevillana.

Dentro del programa dedicado
al olivar y al aceite de oliva
virgen extra la Denominacion
de Origen Estepa ha desa-
rrollado un curso de cata de
aceite en el que ha mostrado
a los asistentes todos los pa-
SOS a seguir para valorar orga-
nolépticamente el producto y
diferenciarlo de otras grasas
de menor calidad.

Los participantes tuvieron la
oportunidad de aprender a
catar un aceite de oliva vir-
gen extra, valorando los atri-
butos positivos del mejor de
los aceites: frutado, amargo y
picante.

FRUTADO INTENSO



La D.O.P.Estepa lanzo la
campana #orgullodesevilla

La Denominacién de Origen Estepa se
ha convertido en uno de los estandar-
tes de Sevilla por el mundo al situar
a sus aceites de oliva virgenes extra
como unos de los méas premiados a ni-
vel nacional e internacional y para co-
municarlo llevé a cabo entre los meses
de mayo y junio la campafia publicita-
ria #orgullodesevilla.

Sevilla, gracias a la Denominacion de
Origen Estepa, cuenta con uno de los
mejores aceites del mundo por sus cua-
lidades organolépticas, sus métodos de
produccion integrada y ecolégica, su
respeto al medio ambiente y el aval de
una tradicion milenaria que mantienen
maés de 4500 familias olivareras.

Por ello y con el objetivo de que Sevilla
sienta al aceite de la Denominacion de
Origen Estepa como suyo, la entidad
lanzé la campahfa "Orgullo de Sevilla",
que basé su creatividad en darle una
vuelta de tuerca y un toque de humor a
tépicos sevillanos.

La campafia se desarrollé durante 2 se-
manas, la primera de las cuales fue de
intriga, es decir, se lanzaron una serie
de mensajes sin decir de qué marca
eran con el objetivo de generar expec-
tacién entre las personas que se encon-
traban con los anuncios en prensa o en
publicidad exterior. De esta forma, la
campafia convirtié tépicos en mensa-
jes publicitarios "La mejor feria de abril
es la de Kuala Lumpur", "Las mejores
sevillanas se bailan en Wisconsin", "Las
mejores tostadas se comen en Honolu-
[0" o "Los mejores costaleros son los de
Cincinnati".

Esta primera semana de intriga provo-
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c6 que numerosas personas lanzaran
mensajes en las redes sociales bajo el
hastag de la campafia #orgullodesevi-
lla.

La segunda semana de la campafia
cont6é con los mismos mensajes pero
ya con el logo de la Denominacioén de
Origen Estepay el lema "Hay cosas tan
extraordinarias que solo pueden ser
nuestras. Uno de los aceites virgenes
extra mas premiados del mundo es de
Sevilla, el de la Denominacién de Ori-
gen Estepa".

Con esta campafia, que estuvo presen-
te en Mupis, prensa, radio e internet
en el ambito sevillano, se pretendi6
transmitir al publico de la provincia de
Sevilla que, ademés de contar con mu-
chos elementos y tradiciones de gran
valor, también tiene uno de los mejores
aceites del mundo, el amparado por la
Denominacion de Origen Estepa y que
se produce en la comarca de Estepay
Puente Genil.

La publicidad estuvo en vigor hasta el
8 de Junio y alcanz6 a casi 1 mill6n
de personas que pudieron interactuar
a través del hastag #orgullodesevilla,
creado especialmente para la campafa
con el objetivo de recibir el feedback
de las personas que reciban el mensa-
je.

La Denominaciéon de Origen Estepa,
que es posiblemente la mas premiada
del mundo, pretendié de esta forma
consolidar la notoriedad de sus aceites
y de sus marcas amparadas, principal-
mente de Oleoestepa, que este afio ha
conquistado los principales galardones
nacionales e internacionales.

n Jennifer R. C. o BT

Desde gue viaje alll y les ensefe...claro!!

orgu lodesevilla

H INMACULADA LIMON 15 42 seguir
orgullodesevilla Y los mejores posturas se

hacen con vino de Silicon Valley.
Nohayunacabezabuena

los de
Cincinnati

Muchas personas se
hicieron eco en las
redes sociales de la
campafa lanzada
por la Denominacion
de Origen Estepa en
Sevilla



Cuando la excelencia
la norma de trabajo

Si bien este titular es compartido por
todo el grupo Oleoestepa SCA, desde
sus cooperativas de 1° grado hasta la
matriz comercializadora de 2° grado, es
digno hacer una mencion especial a la
COOPERATIVA DE LA INMACULADA
CONCEPCION DE LA RODA DE ANDA-
LUCIA.

Si hacemos este articulo-homenaje a
todo el equipo humano y societario de
esta cooperativa es para que del mismo
aprendamos y disfrutemos todos. Los
premios de la Inmaculada Concepcién,
como todos los que ha habido en esta
comarca, son premios de todos los oli-
vareros que tras muchos afios de com-
partir intereses y objetivos han consoli-
dado un territorio, la comarca natural
de Estepa y Puente Genil como un area
de EXCELENCIA.

Dicho lo anterior, debemos seguir tra-
bajando en lo realmente complicado,
mantener esa excelencia. Por ello este
homenaje a toda la cadena productiva,
para poner en conocimiento del ama-
ble lector los muchos e importantes
premios obtenidos a la calidad: Minis-
terio, Expoliva, Consejo Oleicola Inter-
nacional, galardones concedidos no a
pequefios depobsitos elaborados exclu-

sivamente para estos certdmenes, sino
a depositos fruto de una politica gene-
ral de excelencia.

Es importante destacar la categoria de
los premios, ya que son galardones ava-
lados y reconocidos por laboratorios,
panales de cata de prestigio, expertos
y sistemas con garantias juridicas que
certifican su seriedad y profesionali-
dad. Por otro lado debemos sefialar la
importancia de conquistar estos pre-
mios con depo6sitos de gran volumen,
lo que define nuestra forma de trabajar,
no realizando aceites de oliva virgenes
extra para presentarlos especificamen-
te a estos premios sino elaborando
cada gota de nuestros aceites con la
misma exquisitez y esmero.

Todos estos reconocimientos han sido
conquistados gracias a la inquietud de
toda ya una generacién de hombres
y mujeres que a lo largo de los afios
han formado y consolidado Oleoestepa
para que cualquier consumidor pueda
adquirir uno de los mejores aceites de
oliva virgenes extra del mundo.

Estimado lector, si ya queda clara la
importancia y el volumen de los galar-
dones, méas importante y quizas des-

es

conocido es que si los premios son a
depésitos concretos, en nuestro caso,
depésitos de mas de 50.000 kilos de
aceite de oliva virgen extra, lo verda-
deramente considerable es que la bo-
dega, en el caso concreto de nuestra
cooperativa homenajeada, cuenta
con 1.700.000 kilos a la altura de
los aceites premiados, algo que po-
diamos hacer extensible a los mas de
28.000.000 de kilos de virgen extra
que produce toda nuestra comarca.

Por tanto, nuestra satisfaccién para
los olivicultores y los equipos humanos
de la cooperativas, desde sus consejos
rectores hasta los operarios de fabrica
pasando muy especialmente por los
Maestros de "Molino", figuras claves en
todo el proceso productivo.

Cerramos este sencillo homenaje rei-
terando la felicitacién a todos, 5.000
familias olivareras, un gran equipo hu-
mano de todas las cooperativas de la
DOP. Estepa y desear que la préxima
campafia que ya se aproxima sigamos
manteniendo bien alto el pabellén de
nuestra comarca como productora del
Virgen Extra Espafiol Verdaderamente
Extraordinario.

FRUTADO INTENSO



Oleoestepa envasa el Virgen
Extra "Gran Seleccion
Cooperativa" de Hacendado

El acuerdo es fruto de la confianza generada por Oleoestepa durante anos,
la reconocida solvencia y especializacion en la produccion y comercio de los
aceites virgenes extras y el deseo de Mercadona de acercarse al origen

Transcurridos siete afios del lanza-
miento de la botella de cristal de
aceite de oliva virgen extra Gran Se-
leccion Cooperativa de Hacendado,
proyecto ejecutado a tres bandas
entre Mercadona propietaria de la
marca y distribuidora, Sovena inter-
proveedor de esta cadena para acei-
tes de olivas y semillas y Oleoestepa
productor del aceite de oliva virgen
extra y responsable de su seleccién
y preparacion de los lotes, Oleoeste-
pa pasa a realizar desde el pasado
mes de agosto en sus instalaciones
también el envasado. Este acuerdo
es fruto de la confianza generada por
Oleoestepa durante este largo perio-
do de tiempo, la reconocida solvencia
y especializaciéon en la produccién
y comercio de los aceites virgenes
extras y el deseo de Mercadona de
acercarse al origen.

El acuerdo de envasado por parte de
Oleoestepa se circunscribe al forma-
to de alta gama de Hacendado, dis-
ponible en formato de cristal, viéndo-
se asi reconocido el compromiso por
la excelencia con el que ha venido
desarrollandose el proyecto coope-
rativo Oleoestepa desde sus inicios.
En cuanto al resto de referencias de
aceites de oliva y girasol con marca
Hacendado, no cambia nada siendo
Sovena el interproveedor de Merca-
dona.

El aceite de oliva virgen extra Gran

Seleccién de Cooperativa corres-
ponde a un coupage disefiado con
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las diferentes variedades de aceites
producidos en las cooperativas de
Oleoestepa para la marca Hacenda-
do y disponible tan s6lo en los es-
tablecimientos de Mercadona. Este
producto de alta gama se presenta
en un envase de cristal con un conte-
nido neto de 750 ml. Se prevé que
a corto plazo esta referencia se sitle
como lider en ventas en el segmento
de alta gama.

El envasado de esta referencia su-
pone una importante generacién de
valor para Oleoestepa al cerrar el cir-
culo productivo, esto es, desde el oli-
vo hasta su envasado y puesta en el
lineal. Asumir directamente este ulti-

mo paso supone para Oleoestepa un
refuerzo en la apuesta por la incor-
poracion de valor afadido a las pro-
ducciones de aceite de oliva virgen
extra de sus asociados y una mejora
industrial de su planta al conseguir
una mayor ocupacion y eficiencia.

La distribuciéon de esta referencia
envasada por Oleoestepa se realizara
por fases a través de los distintos al-
macenes de Mercadona, empezando
en agosto pasado para posteriormen-
te ir ampliando la distribucién hasta
noviembre de este afio, donde podra
servir a las nueve plataformas de la
cadena distribuidas por toda la geo-
grafia nacional.



Oleoestepa repite en los
fogones de Top Chef

Durante este otofio el aceite de oliva virgen extra de Oleoestepa sera de
nuevo un ingrediente fundamental en las propuestas gastronémicas de
los concursantes que competiran en el famoso concurso de alta cocina
TOP CHEF.

Con esta renovacion del acuerdo de colaboracion con el programa lider
de alta cocina se refuerza la posiciéon de Oleoestepa como la marca
referente de virgen extra de alta gama, no sélo para profesionales de
la restauracién, también para todos los hogares donde se cocina con
pasién y se sabe apreciar la calidad de los ingredientes.

A lo largo de los 15 programas de esta tercera edicién, el aceite de oliva
virgen extra de Oleoestepa estara presente en cada una de las mesas
de trabajo a disposicion de los participantes, destacados profesionales
del mundo de la cocina que demuestran en cada programa su capaci-
dad creativa, de improvisacién y de trabajo, con el fin de deleitar a los
miembros del jurado, compuesto por los chefs Alberto Chicote, Susi
Diaz y como novedad en esta edicién, Paco Roncero.

Este acuerdo lleva aparejado una promocion en el punto de venta donde
se dé a conocer al consumidor final la vinculacién del programa Top
Chef con la marca Oleoestepa como proveedor oficial.

LOS SECRETOS DE TOP CHEF

Oleoestepa, como proveedor oficial de Top Chef tendra un espacio espe-
cial dentro de "Los Secretos de Top Chef", que se emite a la conclusién
de cada programa. Este reportaje contara con la colaboracion de Anto-
nio Moya, Chef de Paradaores, donde Oleoestepa también es proveedor
oficial, que elaborara en el Parador de Carmona una receta con el sabor
de uno de los aceites de oliva virgenes extra méas premiados del mundo,
el amparado por la Denominacién de Origen Estepa.

nuevo video corporativo

Oleoestepa

versiones espafol e inglés

Con el objeto de dar a conocer y valorizar la ac-
tividad oleicola de cada uno de los integrantes
de su cadena de valor, Oleoestepa ha realizado
un video guia que muestra la relevancia de
cada una de las tareas que se realizan durante
todo el afio agricola para lograr un aceite de
oliva virgen extra de maxima calidad. Desde el
momento de poda en la estacion invernal hasta
el periodo de recoleccién, produccién y enva-
sado para su comercializacion, en este video
se evidencia que todo momento es clave en un
sistema de produccién que apuesta por la cali-

dad y la sostenibilidad medioambiental.

Asimismo, con este video divulgativo Oleoes-
tepa quiere rendir un sincero homenaje a todos
sus asociados y a la labor de las personas in-
volucradas en este proceso comprometidas por
dar lo mejor de cada uno para lograr la excelen-

cia en el virgen extra.

Version
Espanola

Version
Inglesa

http://bit.ly/videooleoestepaingles
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La Denominacion de Origen Estepa volvid 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

La Denominacion de Origen Estepa celebré el pasado 21 de
Mayo la V edicién del Encuentro Frutado Intenso, una jorna-
da en la que entregd sus reconocimientos a personalidades
e instituciones que han destacado por su defensa del olivary
promocion del sector oleicola y la calidad del aceite de oliva
virgen extra.

En esta ediciéon del evento, celebrada en las instalaciones
de la Agropecuaria de Herrera, se trataron temas de especial
relevancia como la vision de Bruselas del olivar andaluz o la
importancia del Panel Test a la hora de valorar la calidad de
un aceite de oliva virgen extra.

El evento fue inaugurado por por una mesa presidencial
compuesta por Juan Antonio Cortecero, Viceconsejero de
Agricultura, Pesca y Desarrollo Rural de la Junta de Anda-
lucia, Jorge Muriel, Alcalde de Herrera, Jesus Juarez, Pre-
sidente de la Purisima de Herrera S.C.A, Gabriel Cabello,
Presidente de la Agropecuaria de Herrera S.C.A. y José Ma-
ria Loring, Presidente de la Denominacién de Origen Estepa.
José Maria Loring, Presidente de la Denominacion de Ori-
gen Estepa, quiso destacar durante su intervencién "el gran
trabajo realizado por los agricultores y entidades asociadas
a la Denominacién de Origen Estepa, que este afio se ha
visto avalado por numerosos e importantes premios a nivel
nacional e internacional".

FRUTADO INTENSO

\ encuentro frutado

INTENSO

Herrera, 21 de Mayo de 2015 a las 10:30 horas

4

MEDIO DE COMUNICACION  HONORIFICO INVESTIGACION TRAYECTORIA PROFESIONAL

Agrosfera LLuis Planas Puchades  Manuel Moya Villar Juan Ramén Izquierdo

Cartel del evento inspirado en el cuadro de Velazquez
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encuentro frutado

Jesus Juarez, Presidente de la Purisima de Herrera S.C.A, Juan Antonio Cortecero, Viceconsejero de Agricultura, Pesca y Desarrollo
Rural de la Junta de Andalucia, José Maria Loring, Presidente de la Denominacion de Origen Estepa, Jorge Muriel, Alcalde de Herrera,
y Gabriel Cabello, Presidente de la Agropecuaria de Herrera S.C.A.

José Maria Loring Lasarte, Presidente del Consejo Regulador de Juan Antonio Cortecero, Viceconsejero de Agricultura, Pesca y
la Denominacién de Origen Estepa durante su intervencion Desarrollo Rural de la Junta de Andalucia

FRUTADO INTENSO
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Juan Ramoén Izquierdo

Laboratorio Arbitral Agroalimentario

/5

Miguela Gonzalez, Jefa del Panel de Cata de Oleoestepa, junto a Juan Ramén |zquierdo, del Laboratorio Arbitral Agroalimentario

EL PANEL TEST
POR JUAN RAMON IZQUIERDO

Finalizada la intervencion de José Ma-
ria Loring, se celebrd la conferencia
de Juan Ramén lIzquierdo, miembro
del Laboratorio Arbitral Agroalimen-
tario y uno de los mayores expertos a
nivel mundial sobre el analisis de la
calidad de un aceite de oliva virgen
extra, que analizé el Panel test como
herramienta clave en la valorizacion
del aceite de oliva.

Durante su ponencia, Juan Ramén Iz-
quierdo destac6d que "una de las co-
sas que no se pueden obviar es que el
aceite de oliva virgen extra tiene sus
caracteristicas organolépticas propias
a diferencia del resto de los aceites.
Puesto que estas caracteristicas de-
penden, entre otras cosas, de la ma-
teria prima de partida, del proceso de
extraccion y almacenamiento, hay que
tenerlas forzosamente en cuenta para
clasificar el aceite en sus tres catego-
rias legales y actualmente no existe
otro método diferente al Panel Test
para hacerlo".

Juan Ramoén lIzquierdo destac6é ade-
mas que "en una piramide mundial de
grasas comestibles el aceite de oliva
virgen extra esta en la cuspide, es la
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En una piramide
mundial de grasas
comestibles el aceite
de oliva virgen extra
esta en la cuspide,
es la esencia del
olivar que tenemos
gracias al esfuerzo
del agricultor y de
toda la cadena que
compone un terri-
torio olivarero, es
una auténtica ener-
gia vegetal con una
enorme cantidad de
propiedades

esencia del olivar que tenemos gracias
al esfuerzo del agricultor y de toda la
cadena que compone un territorio oli-
varero, es una auténtica energia vege-
tal con una enorme cantidad de pro-

piedades gastrondmicas y saludables".
En definitiva, el miembro del Labora-
torio Arbitral Agroalimentario hizo una
defensa del consumo de aceite de oli-
va virgen extra como la mejor de las
grasas y del Panel test como método
imprescindible para categorizar los
aceites atendiendo a sus excepciona-
les caracteristicas organolépticas.

EL OLIVAR ANDALUZ
POR LUIS PLANAS

Tras las intervencion de Juan Ramoén
Izquierdo, tuvo lugar la conferencia de
Luis Planas Puchades, Secretario Ge-
neral del Comité Econémico y Social
Europeo, que analiz6 "El Olivar Anda-
luz visto desde Bruselas".

Durante su conferencia Luis Planas
destacé que "si Andalucia fuera un
pais dentro de la Unién Europea seria
el quinto o el sexto a nivel agricola,
por lo que debe estar preparada para
cuando se negocie una normativa que
pueda traer de nuevo un intento de
simplificacién y reduccién de presu-
puesto".

Luis Planas aprovech6 su presencia en
el territorio amparado por la Denomi-
nacion de Origen Estepa para alabar
que "este territorio sea pionero en la
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Luis Planas, Secretario General del Comité Econémico y Social Europeo

implantacién de la Produccién Inte-
grada en el olivar, circunstancia que
en el futuro podria traer un reconoci-
miento desde Bruselas".

En este sentido, Planas animé "a los
agricultores de la Comarca de Estepa
y Puente Genil a seguir trabajando en
la misma linea de produccién integra-
da y ecolégica y a seguir realizando
esfuerzos en la comercializacién por-
que es importante que la subvencion
comunitaria tenga cada vez un menor
peso en la cuenta de resultados".

Finalmente Luis Planas hizo 3 consi-
deraciones que resumié en "el reto de
la dimensidn, la capacidad de unirse
para luchar, algo que el Consejo Re-
gulador de la Denominacién de Origen
ha hecho muy bien, convirtiéndose en
un modelo de produccién de calidad
y de integracién en el territorio por el
papel tan importante que juegan en
materia de desarrollo rural".

En segundo lugar Planas afirmé que
"entre la batalla entre cantidad y ca-
lidad no nos equivoquemos, el mayor
rendimiento se obtiene por la via de la
calidad, como esta haciendo Oleoeste-
pa, apostando por una diferenciacién
en la calidad de sus aceites, algo en
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lo que juega un papel fundamental la
innovacién y estar a la cabeza de to-
dos los estandares de certificacion y
control agroalimentarios".

Finalmente el Secretario General co-
mentd que "es muy importante la pre-
sencia en los mercados, nacional e
internacionales, ya que existen opor-
tunidades debido al crecimiento de la
clase media que es potencial consu-
midora del aceite de oliva virgen ex-

tra".

PREMIOS Y RECONOCIMIENTOS

Tras la intervencién de los conferen-
ciantes, la Denominacién de Origen
hizo entrega de los Premios Frutado
Intenso a importantes personalidades
e instituciones que, por sus impor-
tantes trayectorias profesionales, han
contribuido de manera destacada al
desarrollo del sector del aceite de oli-
va y a la promocién del considerado
“oro liquido”. Los galardones de la IV
edicion del evento seran otorgados a:

Premio Honorifico: Luis Planas, ac-
tual Secretario General del Comité
Econémico y Social Europeo, siendo
durante su trayectoria profesional Di-
putado, Senador y Jefe de Gabinete de

diferentes comisarios europeos, entre
otros cargos de responsabilidad. Se
trata de un gran defensor del olivar y
su papel ha sido mas que relevante en
el desarrollo de la nueva PAC.

Premio Investigacion: Manuel Moya
Vilar, Investigador y Profesor Titular de
la Universidad de Jaén, inventor de la
patente sobre "El uso del carbonato de
calcio como coadyudante tecnolégico
en el proceso de elaboracion de los
aceites de oliva virgenes de calidad" y
profesional con una dilatada trayecto-
ria y numerosos publicaciones nacio-
nales e internacionales.
Medio de Comunicacion: otorgado
al programa de Televisién Espafiola
"Agrosfera", por ser fieles defensores
de los intereses agrarios, ganaderos
y pesqueros del mundo rural espafiol,
y por ser un programa comprometido
con el desarrollo rural, sus pueblos y
territorios.

Trayectoria Profesional: Juan Ramén
Izquierdo, Jefe del Departamento de
Analisis de aceites y grasas del Labo-
ratorio Arbitral Agroalimentario, De-
legado del Ministerio ante el Consejo
Oleicola Internacional y Delegado de
Espafia en el Codex Alimentarius de
Grasa y Aceite. Se trata de una de las
maximas autoridades a nivel mundial
en materia de analisis organoléptico
de aceites.

Con la V edicién del Encuentro Fruta-
do Intenso la Denominacion de Origen
Estepa sigue afianzandose como una
de las referencias del sector en mate-
ria de defensa y promocién de la cul-
tura del Aceite de Oliva Virgen Extra.
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Jesus Juarez y Gabriel Cabello, Presidentes de la Purisima Juan Antonio Cortecero, Viceconsejero de Agricultura,
S.C.Ay la Agropecuaria de Herrera S.C.A. respectivamente Pesca y Desarrollo Rural de la Junta de Andalucia entre-
entregan el premio a Eladio Hernandez de Agrosfera ga el premio a Juan Ramén Izquierdo

José M? Loring Lasarte, Presidente de la Denominacién Jorge Muriel, Alcalde de Herrera, entrega el premio a Ma-
de Origen Estepa y Juan Antonio Cortecero, Viceconseje- nuel Moya por su gran labor de investigacién llevada a
ro de Agricultura, entregan el premio a Luis Planas cabo durante muchos afios
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Celebramos la |l Catedra de
Olivicultura “Jose Humanes”

La Denominacion de Origen ha clausurado la |11 Catedra de Olivicultura “José Humanes”
con el objetivo de celebrar una cuarta edicion debido a la demanda de formacién que

existe entre los agricultores

PRE 4+ POST TEMPRANA: Bror

Tras un ciclo de 8 conferencias, el
Consejo Regulador de la Denomina-
cion de Origen Estepa clausuro la ter-
cera de las ediciones de la Catedra de
Olivicultura “José Humanes”, que ha
Ilevado a las diferentes localidades del
territorio amparado por la entidad la
cultura del Aceite de Oliva Virgen Ex-
tra analizada desde diferentes puntos
de vista.

LA HUELLA HiDRICA: MODERNIZACION
DEL RIEGO EN EL OLIVAR

Uno de los temas tratados en una de
las Ultimas conferencias fue la moder-
nizacion del riego, que tratamos en la
conferencia ofrecida por Javier Hidal-
g0, Ingeniero Agrénomo, investigador
del IFAPA de Cérdoba y responsable
de los Proyectos Transforma de Olivar
en el IFAPA de Cérdoba.

Durante la conferencia, el represen-
tante del IFAPA presenté una apli-
cacion, creada por la entidad , que
asesora a los olivareros sobre la canti-
dad de agua, riego y fertilizacién que
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tienen que aplicar en su explotacién
teniendo en cuenta analisis de agua,
suelos y foliar Ilevados por el propio
agricultor o API sobre la parcela de la
que quieren obtener el programa de
riego y fertilizacién.

La aplicacién se encuentra en la web
de Servifapa.

Durante su intervencioén, Javier Hidal-
go destacé la importancia de aprove-
char todos estos avances para poder
reducir costes en la explotacién y ha-
cer un mejor aprovechamiento de los
recursos.

DESARROLLO DE PRODUCTOS
FITOSANITARIOS EN EL MARCO DEL
USO SOSTENIBLE

Miguel Angel Sanz Mafi6, de Ba-
yer Cropscience, realizd6 en Puricon
(Aguadulce) un anélisis del empleo de
productos fitosanitarios en el olivar.
Ademas, abordé otros temas como el
Real Decreto 1311/12 sobre el Uso
Sostenible de Productos Fitosanita-

rios, que establece unos objetivos ge-
nerales como son reducir los riesgos
y los efectos de la utilizacién de los
productos fitosanitarios y fomentar la
Gestion Integrada de Plagas ( GIP )
para hacer un uso racional de los pro-
ductos fitosanitarios.

;Quieres proponer-
nos algln tema para
la 4° edicion?

La Il 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 Il edicién se han
tratado temas como “Costes de
reconversiéon del olivar”, “Ferti-
lizacion del Olivar”, “La Xylella
Fastidiosa”, “La Huella Hidri-
ca”,... pero nos gustaria contar
con tu opinion y recibir propues-
tas de temas relacionados con el
aceite y el olivar para la IV Cate-
dra “José Humanes”.

Si deseas hacer tu propuesta
puedes hacerlo a través de:

email: comunicacion@doestepa.es
Teléfono: 955 912630




L s /f
USO DE PRODUCTOS FITOSANITARIOS, POR JARA, INGENIERA TECNICA AGRICOLA

Llega Septiembre y como cada afio
todo vuelve a empezar: las dudas del
destino de nuestra aceituna (“;ver-
deo o molino?”), preparacién de las
campafas, la espera de las ansiadas
[luvias.... y con ellas el comienzo de
los tratamientos fitosanitarios: herbici-
das, insecticidas, funguicidas,...

Para realizar dichos tratamientos de-
bemos concienciarnos de la forma de
trabajar en el campo con todos estos
productos fitosanitarios, ya que no se
trata de productos inocuos ni para
nuestra salud ni para la fauna auxiliar
ni para el medio ambiente, por lo que
debemos de tener siempre presente
un objetivo principal: conseguir que
nuestro olivar, indistintamente de su
destino, esté libre de residuos, y para
ello siempre antes de realizar el trata-
miento tendremos que tener en cuen-
ta una serie de aspectos generales:

1. Consultar en todo momento antes
de realizar el tratamiento con nuestro
técnico de Produccion Integrada ya
que so6lo ellos conocen el riesgo de
la plaga, enfermedad o mala hierba
a tratar, si los niveles poblacionales
superan los umbrales de interven-
cion, ademas del producto mas efi-
caz, especifico y con menos efectos
secundarios para la fauna auxiliar, la
salud humana y el medio ambiente,

dependiendo de la plaga, enfermedad
o mala hierba a tratar. En definitiva, el
técnico API nos informaréa sobre el mo-
mento de intervencién, la necesidad o
no de la realizacién de la mismay en
caso de ser necesario con qué produc-
to fitosanitario combatir dicha plaga,
enfermedad o mala hierba. Ademas,
en caso de realizarse, el técnico API
nos emitira la Orden de Tratamiento y
reflejard dicha aplicaciéon en nuestro
Cuaderno de Explotacion.

2. Una vez que tenemos clara la reali-
zacion del tratamiento, tendremos que
asegurarnos de que nuestra maquina-
ria de aplicacion se encuentra en buen
estado y que los volimenes de caldo
son los idéneos para el producto en
cuestion y asi tener la maxima efica-
cia con menores dosis, evitando asi la
presencia de residuos en nuestra acei-
tuna, y para ello debemos de revisar y
calibrar dicha maquinaria anualmente
con la colaboracion del técnico API.

3. Una vez que tenemos el producto
fitosanitario en nuestro poder, tendre-
mos que leer detenidamente la etique-
ta del producto en cuestion compro-
bando que el producto esta autorizado
para el cultivo, plaga o mala hierba
objeto del tratamiento, dosis, perio-
do de aplicacion y si existen mezclas
admitidas, recomendadas o incompa-

tibilidades descritas por el fabricante,
ademas de respetar estrictamente en
todo momento el Plazo de Seguridad
indicado y para el que se encuentra
autorizado el producto en cuestién.

4. Una vez finalizada la aplicacion del
tratamiento debemos entregar para su
reciclaje los envases vacios y enjuaga-
dos utilizados a un gestor autorizado
(SIGFITO) dejando evidencia de ello,
lo que implica una gestion adecuada
de residuos.

Todos estos aspectos son tenidos en
cuenta y son préacticas Obligatorias de
nuestro Reglamento de Produccién In-
tegrada de Olivar, implantado en todas
las cooperativas de nuestra comarca y
llevada a cabo por sus técnicos. En
definitiva, la Produccién Integrada
es la forma de producir aceitunas de
manera sostenible y de calidad, ade-
mas de respetar el medio ambiente,
asi como la salud del agricultor y del
consumidor, en un mercado en el que
las grandes cadenas de distribucién
de alimentos imponen estandares de
pesticidas mucho mas exigentes que
lo que marca la legislacién vigente.
El concepto de “RESIDUO CERO” se
debe establecer con el objeto de cum-
plir esos estandares, consiguiendo
que algln dia llegue a ser una realidad
y no una utopia.
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GASTRONOMIA

Envia un email a comunicacion@doestepa.es o una carta
a C.R.D.O.Estepa - Avda.del Mantecado,7 - 41560 Estepa
(Sevilla) con tus datos personales (Nombre completo, di-
reccion, teléfono y email) indicando quién crees que sera
el ganador de la préxima edicion de Top Chef y entraras
en el sorteo de un lote de productos compuesto por un
ejemplar del libro “Salmorejos Extravirgenes”, 1 botella
de Egregio, premiado como mejor aceite ecoldgico del
mundo y 1 botella de Estepa Virgen, ganador de numero-
so0s e importantes premios esta misma campafia (Bases
del concurso disponibles en la sede de la Denominacién

de Origen Estepa)

Ganador del Anterior Concurso

José Manuel Martin Mateos
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INGREDIENTES

20 g. de Azlcar, 150 g. de Chocolate, 4 Huevos, Pifia natu-
ral, Sal maldén, Pimienta de Sichuan y 150 ml. de Aceite
de oliva virgen extra Arbequino de la D.O.P.Estepa.

Para el aceite de Vainilla: 1 Vaina de Vainilla, Frambuesas
(Para decorar) y Aceite de oliva virgen extra Arbequino de la
Denominacién de Origen Estepa.

PREPARACION

Fundimos el chocolate, dejamos que pierda temperatura
e incorporamos las yemas y el aceite de oliva virgen extra.
Batir con energia.

Montamos las claras a punto de nieve, afiadiéndole el
azlcar al final. Mezclamos con delicadeza las claras y el
preparado de chocolate. Dejar reposar en el frigorifico.

Para presentarlo podemos usar un plato blanco y Ilano.
Extendemos unas laminas de pifia, colocamos encima unas
bolas de mousse de chocolate. Echamos por encima del
mousse unas cucharadas de aceite de vainilla y acabamos
decorando con unas frambuesas. Por Gltimo echamos una
pizca de sal maldon y pimienta de sichuan.
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CAJA RURAL

DEL SUR

e Colaboramos
en el crecimiento y formacion

de nuestras cooperativas
Apostamos

por los productos de calidad y
con Denominacion

de Origen (D.O.)

Lideramos

proyectos de I+D como socios
desde la Corporacion
Tecnologica de Andalucia (CTA)
Participamos

en las iniciativas empresariales
de caracter agroalimentario
Colaboramos

con el Foro Encinal para la
Conservacion y Defensa

de la Dehesa

Potenciamos

los eventos feriales

en forno a la agricultura

y la ganaderia
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