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EDITORIAL

SUMARIO

"Hay quienes se consideran perfectos, pero es solo
porque se exigen menos de si mismos"
Hermann Hesse

Nuevo ndmero de Frutado Intenso y como siempre en este se-
gundo ndmero del ano la"excepcional cotidianidad”" de nuestro
sector marca el calendario. Cierres decisivos de almazaras, da-
tos ya definitivos de produccién, mercado movido y especula-
ciones por doquier al calor de una traviesa climatologia.

Mientras tanto nuestra comarca sigue trabajando con paso fir-
me consolidando uno de los proyectos cooperativos mas serios
y reconocidos en el sector agroalimentario, nos referimos a
Oleoestepa, pero también a Puricon que con un evidente volu-
men también trabaja con eficacia desde la calidad, sostenibili-
dad y desarrollo de sus asociados.

Muchos son los retos de este ano en los que esta embarcado
nuestro sector, renovacion de nuestro propio Consejo Regu-
lador, actualizacién de los estatutos de las cooperativas, tan
importante este Ultimo, fijacion del horizonte empresarial
de nuestras entidades , el que queremos ser dentro de 5 0 10
anos. Importantes cuestiones y mientras el sector acomodado
por un coyuntural auge de los precios, abandonando nuestra
natural tension.

Desde este editorial nuevo llamamiento a la movilizacidn, a
la regeneracion y a la incorporacion de sabia nueva, estamos
viendo como estd cambiando nuestra comarca y nuestro paisa-
je, la rentabilidad del olivar o mas bien su temporal alivio esta
haciendo que muchos agricultores pasen definitivamente a ser
olivareros y abandonen otros cultivos, bienvenidos olivareros
todos, pero el cambio y mejora no esta solo en nuestras explo-
taciones, sino en la necesidad de una mayor implicacion de
todos en todo el proceso productivo. Desde el campo a la alma-
zara, de la entamadora a la cooperativa de segundo grado, en
esta tierra, en esta Comarca natural de Estepa y Puente Genil
son muchas las realidades industriales y comercializadora que
han surgido de la mano del olivo, es necesario salvaguardar
este patrimonio, cultural, social, medio ambiental y por su-
puesto econémico, son muchas las familias que viven gracias
al éxito de toda la cadena de los olivareros, de las almazaras y
de las comercializadoras, pues impliguémosnos todos de ma-
nera decisiva.

Son anos estos de oportunidades de cambio y en ellos desde
la ordenada experiencia y conocimiento son anos para apro-
vechar la oportunidad que el mercado nos sirve para conver-
tir la zona y a sus empresas en primeras espadas del sector
agroalimentario espanol, especialmente dentro del campo de
la olivicultura. Aprovechemos las puertas de una nueva Jorna-
da Técnica del Aceite de Oliva Virgen Extra, la décimoséptima,
para aprender, un poco mas, con un magnifico programa donde
lo sostenible agronémicamente se mezcla con el debate de la
batalla de la distribucion, cuestiones éstas en las cuales los
asociados tenemos que formarnos una opinién para después
llevarla a los causes habilitados para poder decidir qué es lo
que queremos ser de mayor.

José Carlos Sanchez Morilla
SE-4622-05 1886-8266
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Segunda Cronica de la
Campana 15-16

Alvaro Olavarria, Director Gerente de Oleoestepa, hace un balance de la situacion actual

de la campana y nos habla de la celebracion de la 172 Jornadas Técnicas de Oleoestepa

Deciamos en el anterior nimero de
Frutado Intenso, publicado a pri-
meros de Enero, que la evolucién
de los precios en el mercado del
aceite de oliva quedaria muy pen-
diente de la llegada de las lluvias
en los siguientes meses, pues no-
viembre y diciembre pasaron sin la
presencia de ellas en practicamen-
te toda Andalucia.

En la segunda quincena de marzo,
a las puertas de la Semana Santa,
seguimos muy preocupados pues
en nuestra zona de influencia esta-
mos aln muy lejos de aproximarnos
a los 540 litros aproximadamente
de media pluviométrica y de se-
guir asi serian tres afos seguidos
de sequia, por ejemplo en Pedrera
se han recogido sélo 280 litros y en
Estepa 355 litros. Por este motivo
se estd manteniendo el precio del
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aceite de oliva en origen, pues las
previsiones de cosecha en Espana
se han superado y con datos pro-
visionales al 29 de febrero ya tene-
mos 1.357.000 Tm, cuando los datos
oficiales estimaban 1.200.000 Tm. y
algo mas se producira en este mes
de marzo que nos aproximardn a la
cifra del 1.400.000 Tm.

Estimamos que las disponibilida-
des de aceite de oliva en Espana y
el mundo estdn garantizadas has-
ta la nueva cosecha, pues al igual
que en nuestros olivares, en Grecia
e Italia principalmente, también ha
habido un poco mas de lo inicial-
mente aforado.

Los precios del aceite de oliva a
esta fecha oscilan entre los 2.900
€/Tm. para la calidad lampante
hasta los 3.500 €/Tm. para un acei-

Estimamos que
las disponibili-
dades de aceite
de oliva en Es-

pana y el mun-
do estan garan-
tizadas hasta la
nueva cosecha

te de oliva virgen extra de excep-
cional calidad. Lo que mas se ope-
ran son aceites de oliva virgenes
extras que no sobrepasen los 3.300



Cuadro comparativo de existencias y salidas de aceite de oliva en Espaiia de las campafias 2013/2014 a 2015/2016. Fuente Oleoestepa

EXISTENCIAS DE ACEITES DE OLIVA Salidas
€/Tm/lampante Fecha | Almazaras| PCO Envasadora | T.Existencias | T.Salidas Produccién Totales Importacion | Acumulada | Media Acumulada | Interanual
2,0780 € oct-13 100,30 4,40 92,50 197,20 114,40 8,80 9,10 114,40 114,40 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
21340 € 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 Importacion 63,10 4,00 1.513,08 137,55 134,79
2,470 € 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 12,25 151,30 418,75 114,44 30,50 4,90 114,44 114,44 136,20
2,5182 € nov-14 285,70 8,99 153,00 447,69 135,26 157,60 6,60 249,69 124,85 138,15
2,5000 € dic-14 578,90 12,57 169,50 760,97 122,52 427,60 8,20 372,22 124,07 137,28
2,6530 € ene-15 608,80 18,70 191,70 819,20 116,27 160,20 14,30 488,49 122,12 133,93
2,7220 € feb-15 539,00 13,88 214,80 767,68 99,62 37,80 10,30 588,10 117,62 129,63
2,6673 € mar-15 466,70 9,60 213,90 690,20 116,58 19,60 19,50 704,68 117,45 127,20
2,7835 € abr-15 386,50 6,74 217,20 610,44 106,66 3,20 23,70 811,34 115,91 124,85
29734 € may-15 301,70 5,22 210,30 517,22 116,72 5,20 18,30 928,06 116,01 122,03
3,0148 € jun-15 223,90 3,25 200,50 427,65 105,47 15,90 1.033,53 114,84 119,10
34341 € jul-15 141,90 4,29 185,50 331,69 106,76 Produccion 841,70 10,80 1.140,29 114,03 115,06
3,8383 € ago-15 97,50 2,27 161,50 261,27 86,92 Importacion 158,00 16,50 1.227,21 111,56 112,37
3,5662 € sep-15 55,90 1,82 123,20 180,92 89,35 Disponibilidades | 1.418,45 9,00 1.316,56 109,71 109,71
3,2098 € oct-15 40,20 1,40 100,80 142,40 78,62 22,40 17,70 78,62 78,62 106,73
2,8455 € nov-15 221,60 1,70 91,80 315,10 98,50 257,00 14,20 177,12 88,56 103,67
2,8123 € dic-15 670,10 9,27 125,90 805,27 125,43 599,00 16,60 302,55 100,85 103,91
3,0215 € ene-16 884,87 21,04 165,90 1.071,81 101,76 357,30 11,00 404,31 101,08 102,70
3,0213 € feb-16 863,14 21,30 196,03 1.080,47 123,00 121,66 10,00 527,31 105,46 104,65
Produccion 1.357,36
Importacion 69,50
Disponibilidades | 1.569,26

4,0649 € Maxima | 1.082,8 | 1787 222,6 1.470,8 156,5 655,4 2.050,1 237 1.634,3 139,4 138,2
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

€/Tm. Este precio corresponde a los
precios de otros virgenes extras de
zonas como Grecia o Tdnez y a los
que una vez se le incluyan los gas-
tos de transporte hasta Italia no
superen los precios que se pagan
por los aceites mds competitivos
producidos en este pais.

Ahora Tunez ha visto aprobado por
el Parlamento Europeo un contin-
gente adicional de aceite de oli-
va libre de aranceles con la Unién
Europea para 35.000 Tm. a lo largo
del aho 2.016 que se sumard al ya
existente de 57.000 Tm. y se apro-
bard& muy probablemente otras
35.000 Tm. para el ano 2.017. El ano

2015 Espana importé 182.000 Tm. de
aceite de oliva de las que la mitad
de ellas, 93.000 Tm. procedian de
Tlnez. Esta posicion de la Unién
Europea en favor de los paises del
norte de Africa dentro de la politica
de los acuerdos denominados euro-
mediterraneo, al igual que ocurrié
con Marruecos, terminard por que-
darse para siempre, de manera que
en breve se permitira libre comer-
cio del aceite de oliva de este pais
para la totalidad de sus produccio-
nes. Estas medidas y el importan-
te empuje que estamos dando en
Espana a nuevas plantaciones de
olivar y sobre todo con la recon-
version que se viene haciendo en

el olivar tradicional, nos pondran
sobre la mesa una oferta importan-
te de aceite de oliva a precios mas
competitivos, asi que tenemos que
animar a los socios de Oleoestepa
a no quedarse rezagados en esta
carrera por las mejoras productivas
de las explotaciones.

En este escenario de precios y ba-
lances oleicolas el consumo nacio-
nal de aceite de oliva, con datos de
nuestra asociacién de envasado-
res, continda mostrando debilidad
y acumula un descenso del 4% en
los dltimos 12 meses. Las salidas
de aceites para el comercio exte-
rior también contindan bajando y
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# Mercado por Alvaro Olavarria
A 29 de Febrero de 2016
15/16 vs 14/15 2015/2016 2014/2015
ALMERIA 25,14% 12.959 10.356
CADIZ 11,25% 9.382 8.433
CORDOBA 57,41% 257.956 163.872
GRANADA 4,86% 106.370 101.440
HUELVA -31,77% 4,737 6.943
JAEN 126,20% 523.188 231.296
MALAGA 6,84% 65.452 61.259
SEVILLA 14,76% 105.180 91.655
ANDALUCIA 60,71% 1.085.224 675.254
RESTO ESPANA 63,53% 272139 166.418
Produccion Espaina 61,27% 1.357.363 841.672

Estimacion de cosecha 2015/2016 y comparativa con la produccién campana pasada. Datos en Tm. Elaboracién
Oleoestepa con datos de la Consejeria de Agricultura de la Junta de Andalucia y AICA

con datos oficiales desde el mes
de agosto pasado, que comenzd a
descender las cifras, éstas se si-
tuan sélo en una media de 57.000
Tm. al mes, cuando deberiamos es-
tar en cifras préximas a las 70.000
Tm. mensuales. Por el contrario las
importaciones contindan siendo
elevadas al mismo ritmo del dltimo
ano que nos dejé un nuevo récord.

JORNADAS TECNICAS DE OLEOESTEPA

Ahora en las 172 Jornadas Técnicas
de Oleoestepa que celebraremos
los dias 7 y 8 de abril vamos a tra-
tar dos temas muy importantes que
quisiéramos compartir con todos
nuestros socios, haciéndoles desde
esta tribuna una extensa invitacion
a participar en las mismas. De un
lado el cambio climatico y el papel
que jugamos los agricultores y es-
pecialmente los olivareros. Recien-
temente se ha celebrado la cumbre
del clima de Paris que culminé con
un acuerdo histérico de lucha con-
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tra el cambio climatico. Se trata de
limitar el incremento de la tempe-

Hoy no pode-
mos dudar de
explotar los re-
cursos naturales
de manera sos-
tenible, razon

por la que he-
mos elegido el
lema de las jor-
nadas “el valor
de una marca
sostenible”

ratura media global a 2° C respec-
to a los niveles preindustriales. Un
proyecto con mas de 100.000 millo-
nes de $ anuales vy la participacion
de 195 paises nos indica que real-
mente se comienza a tomar muy en
serio el cambio climatico. Sélo un
dato, segun la Nasa el pasado mes
de febrero fue el mas caluroso ja-
mas registrado en el planeta desde
1.880, cuando comienzan los regis-
tros y también el de mayor incre-
mento mensual de temperaturas,
con 1,352 C por encima de lo normal
respecto al promedio del periodo
de referencia 1.951 a 1.980.

No sélo debemos conocer qué pa-
pel nos toca jugar en este asunto
como olivareros, sino también oir
que nos estan comenzando a pedir
(muy pronto puede ser exigir) los
consumidores de aceites de oli-
va en cuanto a la responsabilidad
para el cultivo y elaboracion de los
aceites de oliva. Hoy no podemos
dudar de explotar los recursos na-
turales de manera sostenible, ra-
z6n por la que hemos elegido el
lema de las jornadas “el valor de
una marca sostenible”.

Y precisamente el segundo tema a
tratar en las jornadas tiene mucho
que ver con el primero, pues pensa-
mos que sensibilizados y alineados
con las preocupaciones de los con-
sumidores y siendo responsables
con sus demandas aportamos mu-
cho valor a nuestras marcas, que al
pertenecer a la categoria de acei-
tes de oliva se mueven banalizadas
entre oferta y oferta. Qué podemos
hacer para aportar valor al aceite
de oliva es la clave a la que tene-
mos que dar respuesta inmediata-
mente ante la denominada cuarta
revolucion industrial, con nuevos
escenarios y nuevos clientes. Os
esperamos en Oleoestepa!
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# Premios

Oleoestepa vuelve a obtener
nuMerosos premios a la calidad
de sus aceites virgenes extras

La Diputacion Provincial de Sevilla, el Consejo Oleicola Internacional y Biofach han sido
las que en esta ocasion han situado una vez mas a Oleoestepa entre los mejores acei-
tes del mundo, en concreto, a los aceites producidos por las cooperativas San José de
Lora de Estepa, Ntra.Sra. de la Fuensanta, Purisima de Herrera y Agricola Roda

Representantes de las entidades asociadas a la D.0.P.Estepa duranta la entrega de premios

Oleoestepa, entidad amparada por
la Denominacion de Origen Estepa,
ha vuelto a ver premiada la calidad
de sus aceites de oliva virgenes ex-
tras en importantes concursos cele-
brados en lo que llevamos de ano.

El ano 2105 fue un auténtico éxito
por la consecucion de los mas im-
portantes premios a nivel nacional
e internacional y esta campana es-
tan volviendo a repetirse algunos
de esos logros.
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LOS MEJORES ACEITES DE SEVILLA

Una campafa mas, los aceites de
oliva virgenes extras de Oleoestepa,
entidad amparada por la Denomina-
cién de Origen Estepa, se han con-
vertido en los grandes triunfadores
de la XVIII edicién del Premio al
Mejor Aceite Virgen Extra de la Pro-
vincia de Sevilla al conquistar todos
los galardones que otorga la Dipu-
tacion Provincial de Sevilla.

En esta ocasion fueron las alma-
zaras San José de Lora de Estepa
S.C.A. y Ntra.Sra. de la Fuensanta,
ambas asociadas a Oleoestepay la
Denominacion de Origen Estepa,
las que recibieron el primer pre-
mio y el accésit respectivamente
a los mejores virgenes extra de la
provincia de Sevilla.

San José de Lora de Estepa S.CAA. se
convirtié en la vencedora de la XVIII
edicién del Premio al Mejor Aceite
Virgen Extra de la Provincia de Se-
villa con un virgen extra de la va-
riedad Hojiblanca, que se caracteri-
za por un frutado que recuerda a la
hierba fresca cortada y a manzana,
que junto a las intensidades medias
picante y amargo, le convierten en
un auténtico lujo para los sentidos.

Este aceite, de recolecciéon tempra-
na y elaboracién en frio es comer-
cializado por Oleoestepa y cuenta
con el sello de la D.O.P.Estepa.

Por su parte, Ntra.Sra.de la Fuensan-
ta S.C.A. (Corcoya), también asocia-
da a Oleoestepa y la Denominacion
de Estepa, se hizo con el accésit
del certamen organizado por la
Diputacién Provincial de Sevilla.

Debemos mencionar también la



cooperativa San Juan Bautista, aso-
ciada a Oleoestepa, que gand el
premio al mejor aceite de oliva vir-
gen extra de las sierras sevillanas.

Con esta edicién son trece anos
consecutivos los que Oleoestepa
obtiene el maximo galardén y ac-
césit a sus aceites de oliva virgen
extra, posiciondndose claramente
como el referente de aceite de oliva
virgen extra de maxima calidad en
la provincia de Sevilla.

Los aceites premiados, excepto el
producido por la cooperativa San
Juan Bautista, cuentan con el sello
de la Denominacién de Origen Este-
pa, la mas exigente a la hora de cer-
tificar un aceite de oliva virgen ex-
tray Gnica de la provincia de Sevilla.

PREMIOS MARIO SOLINAS

Nuestros aceites de oliva virgenes
extras volvieron a ver reconocida su
calidad en el concurso organizado
por el Consejo Oleicola Internacio-
nal, certamen de mayor prestigio
del sector oleicola, al conseguir dos
premios "Mario Solinas".

En esta ocasion fue la cooperativa
Agricola Roda S.C.A. la que con-
quisté un premio en la categoria
“Frutado Maduro”, con un aceite

de oliva virgen extra en el que pre-
domina la variedad hojiblanca. El
aceite elaborado por Agricola Roda
(La Roda de Andalucia) cuenta con
un aroma muy fresco y un frutado
de aceituna verde que recuerda a
la hierba fresca, con sabor a verde
hoja de olivo con toques de manza-
nay alcachofa.

Por su parte, la cooperativa Ntra.
Sra. de la Fuensanta obtuvo un di-
ploma de finalista en la misma ca-
tegoria con un virgen extra elabo-
rado principalmente con la variedad
hojiblanca.

Estos premios, considerados los
galardones mas importantes en el
sector del aceite de oliva, sirven
para consolidar atin mas a la Deno-
minacion de Origen Estepa como la
entidad mads exigente a la hora de
certificar un aceite, y a sus entida-
des asociadas como una auténtica
referencia en materia de calidad.

La consecucion de estos galardones
corroboran la posicién de Oleoeste-
pa como uno de los aceites de oliva
virgen extra de referencia a nivel
mundial.

UN ECOLOGICO EXTRAORDINARIO

Egregio, el aceite de oliva vir-
gen extra ecolégico de Oleo-
estepa, ha vuelto a situarse
entre los mejores aceites
ecoldgicos del mundo al ser
reconocido en Biofach 2016,
la feria de alimentacién mas
importante, que se celebra
anualmente en Nuremberg
(Alemania).

Hay que destacar que, en la
edicion anterior del certamen,
Egregio fue elegido el me-
jor virgen extra ecoldgico del
mundo, ademas de ser reco-
nocido también por el Minis-
terio de Agricultura, Alimenta-
cién y Medio Ambiente en la
campana 14-15.

Este aceite extraordinario, ela-
borado en la cooperativa Puri-
sima de Herrera, es un virgen
extra ecoldgico de cosecha
temprana, lo que influye po-
derosamente en su perfil sen-
sorial. Complejo y equilibrado,
muy frutado, con una diver-
sidad de aromas que recuer-
dan a aceitunas verdes, con
toques de aceitunas maduras,
hierba fresca, verde hoja, al-
cachofa y a madera verde. En
boca destacan el picor y amar-
gor, arménicos y muy equili-
brados, complementados con
un toque de dulce.
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Patrocinamos concursos de
dulces de Cuaresma del territorio

La Denominacion de Origen Estepa volvié una vez mas a colaborar con las diferentes
iniciativas gastrondmicas puestas en marcha en nuestro territorio, como los concursos
de dulces de Cuaresma de diferentes localidades

Con el objetivo de seguir apoyan-
do las diferentes iniciativas que se
ponen en marcha en la comarca de
Estepa y Puente Genil, especialmen-
te las relacionadas con la gastrono-
mia y la salud, la Denominacién de
Origen colaboré con los concursos
de dulces de cuaresma celebrados
en las localidades de Estepa y Ba-
dolatosa, que contaron con cientos
de participantes que elaboraron las
recetas tradicionales de esta época
tan senalada.

Algunos de los dulces elaborados
fueron Magdalenas, Hochios, Roscos
Trenzados, Cocochas, Pestinos con

Miel o las torrijas.

Desde la Denominacién de Origen
Estepa se quiere seguir impulsando
este tipo de iniciativas, en colabo-
racion con las instituciones locales,
para hacer llegar a todo el mundo la
cultura del aceite de oliva virgen ex-
tra a través de las gastronomia.

En este sentido, la entidad prepara

un nuevo libro de recetas que sera
presentado en el mes de mayo.

AS

La mejor formacion con una
empresa de experiencia acreditada

g
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¢/ Médico Antonio Vilches,6
41560 Estepa (Sevilla)
Fax: 954 305 431
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Oleoestepa promo-
ciona sus aceites en
el CCT de Murcia

La “Escuela del Aceite” de
la Denominacién de Origen
Estepa se desplazd en esta
ocasion hasta el “Centro de
Cualificaciéon Turistica” de
Murcia para dar a conocer
el aceite de oliva virgen ex-
tra de la Comarca de Estepa
y Puente Genil, considerado
uno de los mejores del mun-
do.

Moisés Caballero, Secre-
tario de la Denominacion
de Origen Estepa, explico
a los alumnos el papel de
la entidad como motor de
desarrollo  socioeconémico
y turistico en su territorio.
El Secretario de la Deno-
minacion de Origen Estepa
explic6 ademas que la De-
nominacion de Origen como
entidad aglutina a todos los
actores sociales y econémi-
cos del territorio bajo el mis-
mo objetivo de consecucion
de calidad, respeto al medio
ambiente y proteccion del
medio rural como elemento
imprescindible de la cadena
agroalimentaria.

Los asistentes disfrutaron
ademas de una cata de acei-
te de oliva virgen extra a
cargo de Cristébal Capitan,
Director Comercial de Oleo-

estepa.

Noticias [#.

La Denominacion de Origen Estepa expuso sus aceites
de oliva virgenes extras premiados en Gustoko 2016

a Denominacién de Origen Estepa y Oleoestepa presentaron sus

aceites de oliva virgenes extras premiados en Gustoko 2016, evento
gastrondmico de referencia en el norte de Espana, que se celebré en
Bilbao entre el 12 y el 14 de febrero.

La Denominacién de Origen Estepa vio en Gustoko la oportunidad perfecta
de dar a conocer la calidad de sus aceites, entre los que hay premios nacio-
nales e internacionales, porque el evento se asienta sobre los pilares de la
calidad, la produccién sostenible, el origen y el aprecio por la elaboracién y
la degustacion.

Hay que destacar que el evento reunié a 235 expositores procedentes de di-
ferentes comunidades auténomas y de las regiones de Aquitania (Francia)
y Lombardia (ltalia), que presentaron sus productos y organizaron catas y
degustaciones para todo el publico.

Los virgenes extra amparados por la D.0.P.Estepa que pudieron degustarse
en el evento fueron Oleoestepa, Estepa Virgen y Egregio, que hicieron las
delicias de todos los asistentes.

SHOW-COOKING CON LA ESCUELA SUPERIOR DE HOSTELERIA DE BILBAO

Ademads de exponer sus aceites de oliva virgenes extras, la Denominacién de
Origen Estepa realizd varias demostraciones gastronémicas junto a la Escue-
la Superior de Hosteleria de Bilbao, que fue la encargada de las actividades
culinarias del evento.

La Denominacién de Origen Estepa recibié a miles de visitantes durante Gus-
toko 2016, evento con el que comenzé un plan de acciones destinado a con-
solidar la notoriedad de sus aceites en el norte de Espafia.
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MAQUINARIA AGRICOLA

G Porez Semeler, 61, %

EL USO DEL ATOMIZADOR EN EL OLIVAR

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 lamasa
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 precision 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
contaminacién acustica del medio ambiente.

ATOMIZADOR 3.000L POLIETILEND

WWW.perezsanchezsl.com

%= 95401 62 35 - FAX: 95401 67 79
LA RODA DE ANDALUCIA (Sevilla)




Oleoestepa

ECOLOGICO

ACEITE DE OLIVA
VIRGEN EXTRA

DENOMINACION
DE QRIGEN ESTEFA
ELABDRACICN EN FRIO
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Oleoestepa Ecologico, la nueva propuesta en la
amplia gama de virgenes extras de Oleoestepa

Oleoestepa presenta una nueva re-
ferencia con la que dar respuesta a
un creciente nimero de consumi-
dores demandantes habituales de
un aceite de oliva virgen extra de
produccién ecoldgica, y al aumento
considerable de oferta a corto plazo
proveniente de una segunda coope-
rativa asociada.

Esta previsto que Oleoestepa Ecolé-
gico se comercialice en tres forma-
tos, dos de cristal de 500 y 750 ml,
y en lata, con un contenido neto de
2.500 ml.

Se trata de un aceite de oliva virgen
extra ecoldgico recogido de forma
temprana y elaborado en frio. Su
caracter ecoldgico esta avalado por
el sello de Produccién Ecoldgica de
la Unidn Europea (CAAE), contando
también con la certificacién ecoldgi-
ca USDA para su reconocimiento en

el mercado estadounidense. Asimis-
mo cuenta con el aval de alta calidad
de la D.O.P.Estepa.

Se presenta en un elegante disefo
inspirado en el color verde de su
sabor intenso sobre la pureza del
blanco que evoca la produccién eco-
légica, en unas hojas de olivo que
evocan a la laurea dorada con la que
se reconocia la supremacia en la
antigledad. La oscuridad del cristal
conserva sus propiedades organo-
lépticas, y su tapdn de alta calidad,
es una garantia para el consumidor.

Oleoestepa Ecoldgico viene a sumar-
se en la gama de cristal a las dos
propuestas de monovarietales, Arbe-
quino y Hojiblanco, y una seleccién
de las variedades cultivadas en la
comarca, reforzando de este modo el
liderazgo como productor de aceite
de oliva virgen extra de alta calidad.

dakolub.com

BN Dakolub

La pieza que faltaba para la lubricacion de tu negocio

ESPECIALISTAS EN LUBRICANTES, FILTROS Y
PRODUCTOS QUIMICOS PARA EL SECTOR DEL OLIVAR

AU |
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Lo Mejor del Sur

Los alumnos de las Escuela Superior de Hosteleria de Bilbao, la Escuela de Hos-
teleria Aiala de Karlos Arguiiado (Zarautz) y la Escuela de Hosteleria CEBANC
(San Sebastian) tuvieron la oportunidad de degustar nuestros aceites

La Denominacién de Origen Estepa
se ha convertido en una referencia
para las Escuelas de Hosteleria del
Pais Vasco, donde acudi6 a principios
de marzo para celebrar varias jorna-
das donde mostré a los alumnos de
diferentes centros gastronomicos la
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cultura del aceite con sus virgenes
extras premiados.

Gracias al proyecto “Escuela del
Aceite” puesto en marcha por la
entidad hace mas de 10 anos, cada
vez son mas los centros educativos

especializados en gastronomia que
acuden a la Denominacién de Origen
Estepa para formar a sus alumnos en
materia de aceite.

ESCUELA SUPERIOR DE
HOSTELERIA DE BILBAO

Los responsables de la Denomina-
cién de Origen Estepa se desplaza-
ron en primer lugar hasta la Escuela
Superior de Hosteleria de Bilbao, en
Artxanda, donde un numeroso grupo
de alumnos de la especialidad de co-
cina asistid a la jornada organizada
por la entidad para explicar todo lo
relacionado con el aceite de oliva
virgen extra, desde su proceso de
produccién hasta su clasificacion.

Durante este encuentro se incidié en
la necesidad de implantar el uso de
aceite de oliva virgen extra de cali-
dad en todas las técnicas gastrono-
micas y no usarlo solo para crudo.



ESCUELA AIALA DE KARLOS ARGUINANO

Posteriormente, José Carlos San-
chez, Responsable de Comunicacién
de la Denominacién de Origen Es-
tepa, ofrecié una charla-cata a los
alumnos de la Escuela de Hosteleria
Aiala-Karlos Arguinano en Zarautz,
donde ademas de explicar la impor-
tancia de una denominacién de ori-
gen protegida ofrecié una cata de
aceite de oliva virgen extra de Oleo-
estepa Hojiblanco, Oleoestepa Arbe-
quino y Oleoestepa Seleccion.

Los alumnos de la escuela quedaron
sorprendidos al comprobar cémo un
aceite de oliva virgen extra varia su
olor y su sabor dependiendo de la
variedad de aceituna con la que esté
elaborado.

ESCUELA DE HOSTELERIA CEBANC

Finalmente, la Denominacién de Ori-
gen Estepa celebré un encuentro con
los alumnos de la Escuela de Hoste-
leria CEBANC, prestigioso centro si-
tuado en San Sebastian, donde mas
de 50 alumnos tuvieron la oportuni-

dad de descubrir todas las propieda-
des saludables que tiene un aceite
de oliva virgen extra y la excelencia
de los aceites de la comarca de Este-
pay Puente Genil.

La Denominacién de Origen Estepa
considera el Pais Vasco como uno de
los principales territorios donde el
aceite de oliva virgen extra de cali-
dad es valorado y pretende dar a co-
nocer entre sus habitantes el que es

hoy por hoy uno de los aceites mas
premiados del mundo.

De esta forma, el proyecto “Escuela
del Aceite” de la entidad sigue ex-
tendiendo su formacién en materia
de aceite por todo el territorio es-
panol con el objetivo de crear cada
vez consumidores mas exigentes en
lo que a aceite de oliva virgen extra
se refiere.

frutado intenso
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IV Catedra de Olivicultura

JOSE HUMANES

oruaen

CONSEJO REGULADOR

DE LA DENOMINACION
1& DE ORIGEN ESTEPA 1&

“Evidencia de la adquisicion . “Los beneficios de la
MarZO de tolerancia al cobre de la Abrl l recoleccion temprana”
teri nt ~
3 o Zii:rcilf)a}slij:?jeleofisoli 5 a cargo de Dna.Ana M2 Morales
Universidad de Sevilla
19:00 horas  a cargo de D.Pedro Miranda 18:00 horas

Lugar: Ntra.Sra.de la
Fuensanta Corcoya

Universidad de Cérdoba
Lugar: Olivarera de Pedrera

“Balance de la Interprofesional “La sostenibilidad y la
MayO del aceite de oliva” MayO eficiencia en el regadio

_ . del olivo”
a cargo de DRa.Teresa Pérez -
Gerente de la Interprofesional a cargo de D.Emilio Camacho

19:00 horas 19:00 horas Universidad de Cordoba
Lugar: Oleoestepa (Estepa) .
Lugar: Olivarera Pontanense
(Puente Genil)
Colaboran .. <
. “Produccion Integrada ¢El mas

\PUTACIo JU nio sostenible y rentable de los

. S - o 1 sistemas en el olivar?”
@ SEVILLA a cargo de D.Carlos Cabezas

19:00 horas Presidente de ATPI Olivar

Agceroauimar S.L.

Lugar: Oleoestepa (Estepa)

Asistencia Gratuita
Mas informacion en catedrajosehumanes.doestepa.es

Las fechas o lugares de celebracion puedes sufrir modificaciones por
motivos ajenos a la Denominacion de Origen Estepa



"El aceite de oliva virgen
extra es una de las grandes
joyas de |la gastronomia”

La IV Cétedra de Olivicultura José Hu-
manes tuvo una jornada inaugural de
auténtico lujo, ya que la Denomina-
cién de Origen Estepa tuvo la opor-
tunidad de contar con el prestigioso
nutricionista Antonio Escribano, que
con su conferencia llend el salon de
actos de Oleoestepa para hablar so-
bre "Habitos y Alimentacion Saluda-
ble para Vivir Mas y Mejor".

Antonio Escribano es médico espe-
cialista, tanto en endocrinologia y
nutricién como en medicina depor-
tiva. Es profesor de Fisiologia de
la Universidad de Sevilla, actividad
que combina con el gjercicio de la
medicina en sus consultas de Cor-
doba y Sevilla y, ademas, es respon-
sable de nutricién de la Federacion
Espanola de Futbol, miembro de la
Comisién de Habitos Saludables del
COE y responsable de nutricion de
la Federacién de Baloncesto.

Durante la conferencia organizada
por la Denominacion de Origen Es-
tepa, Antonio Escribano hablé sobre
el aceite de oliva virgen extra, del
que hace una defensa como elemen-
to imprescindible de una dieta salu-
dable. En palabras del Dr.Escribano,
"usar aceite de oliva virgen extra
solo para tostadas y ensaladas es
como tener a Messi y Cristiano y
usarlos para jugar en el patio del
colegio”" en alusion a que el virgen
extra debe ser el elegido en todos
los usos gastronémicos.

En esta misma linea, el prestigioso
nutricionista afirmdé que "el acei-
te de oliva virgen extra es la me-
jor grasa vegetal que existe en el
planeta y nuestro cuerpo necesita
grasa".

Por otro lado, el Dr.Escribano duran-
te la conferencia comenté que "la

fruta, la verdura, los frutos secos,
el agua y el aceite de oliva de oliva
virgen extra conforman la joyeria
de la alimentacion".

Antonio Escribano hizo un recorrido
completo por todos los habitos sa-
ludables, incluyento la alimentacién,
necesarios para reducir todo lo po-
sible los riesgos de adquirir muchas
enfermedades.

Aqui puedes ver la entrevista que
le hicimos al Dr. Escribano
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Una Pileza Clave

El Laboratorio y el Panel de Cata de Oleoestepa son piezas clave en los re-
conocimientos obtenidos por la entidad desde su creacion. Hablamos con
Miguela Gonzalez, Jefa de ambos departamentos, sobre la evolucion de la
cooperativa en materia de calidad.

En los inicios del laboratorio crea-
do por Oleoestepa, ¢En qué situa-
cion de calidad se encontraban las
cooperativas del grupo? ;Como
describiria los aceites que se ela-
boraban en nuestro territorio en
ese momento?

Organolépticamente los aceites de
la comarca de Estepa y Puente Genil

18 | frutado intenso

en aquellos momentos tenian fama
de ser buenos, existia una gran di-
ferencia entre cooperativas, con
diferentes modelos de extraccion
y practicas por parte de los maes-
tros, era muy curioso ver el tipo de
material que utilizaban éstos en las
almazaras, sus “librillos”.

Todo esto cambio cuando, desde

Oleoestepa y gracias al programa de
mejora de la calidad, se empezaron
a tomar decisiones en consensoy en
colaboracién con las cooperativas
que, desde un principio, asumieron
y apostaron por la calidad.

No obstante, esta comarca era ya
una zona referente de calidad, eran
apreciados los avances tecnoldgicos




existentes en la localidad de Herre-
ra, concretamente en la cooperativa
de la Purisima, que era una de las
instalaciones puestas como modelo
dentro del Curso de Especializacion
en grasas del Instituto de la Grasa.

Como curiosidad quiero destacar,
como leve diferencia, los colores do-
rados y amarillos de aquellos acei-
tes frente a los actuales que son
mucho mas verdes fruto de unare-
coleccién mas temprana. En general,
sensorialmente aquellos primeros
aceites tenian lel mismo perfil que
los que actualmente producimos.

En su opinion, ¢Cudles son los hi-
tos mas importantes que han mar-
cado la evolucion de los aceites de
Oleoestepa?

Principalmente, y creo que este fac-
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tor es genérico para todo el olivar
espanol, la gran “revolucién” de los
aceites espanoles ha sido la adop-
cion de la tecnologia y el cambio
hacia una nueva maquinaria, de las
antiguas prensas a los actuales sis-
temas continuos, mas rapidos, mas
limpios, mas seguros etc... Este ha
sido el gran cambio. En paralelo a
esta transformacion se ha dado un
mayor desarrollo y formacién de
los maestros de almazaras y sus
equipos y, por supuesto, una ma-
yor concienciacién por parte de los
agricultores en materia de calidad,
seleccionando el fruto, recogiéndolo
mas temprano y mimandolo mas en
general.

El éxito de Oleoestepa es que estos
cambios han sido asumidos mas ra-
pidamente en nuestro territorio, la
comarca de Estepa y Puente Genil,

que por el resto del sector olivarero.

El laboratorio y Panel de Cata de
Oleoestepa son piezas clave de
este gran proyecto. ¢Donde reside
la importancia de contar con estos
dos pilares?

Saber qué calidad de aceite estamos
produciendo es clave en el sector.
Esto que parece tan sencillo no es
audn lo comdn en muchas zonas oli-
vareras.

Como productores, Oleoestepa ne-
cesita realizar determinaciones de
calidad a todos los depésitos que
elaboran nuestras almazaras aso-
ciadas. Disponemos de un protoco-
lo de muestreo y de toma de acta.
para realizar estas determinaciones
de calidad que tienen dos objetivos
diferentes:

frutado intenso
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1. Evaluar el producto, ya que es
fundamental saber qué tipo de
aceite estamos produciendo,
clave tanto para vender como
para detectar posibles mejoras.

2. Determinar y cuantificar todos
aquellos componentes que pro-
porcionan al producto un “plus”
de riqueza, desde diversos pun-
tos de vista (nutricional, senso-
rial, quimico,...).

Las determinaciones de calidad que
se realizan son muchas, especial-
mente:

* Grado de Acidez

+ indice de Peroxidos

e Abserbancial al UV-Vis (K-268, K
232)

« Esteres Etilicos

« Analisis Sensorial

e Multiresiduos y demas determi-
naciones de Pureza,...

Antes del comienzo de cada campa-
na se mantienen reuniones con los
técnicos por si se decide incluir o
cambiar alguna materia a analizar.

Los resultados de los analisis nos in-
forman de cuéles son las potencia-
lidades de cada una de las partidas
de aceite en el comercio y en fun-
cién de dichos datos clasificamos
los aceites. Gracias al trabajo que
desarrolla el laboratorio y panel de
catadores tenemos la tranquilidad
de saber que estamos vendiendo
aceites con la seguridad de no ha-
bernos equivocado.

La formacion de los catadores es
fundamental para el Panel. ;Podria
describirnos en qué consiste?

En 1987 se adopt6é por el Consejo
Oleicola Internacional el método
de evaluacion organoléptica de los
aceites de oliva virgenes y la adop-
cion de este método significd la
creaciéon de un documento para la
formacién de catadores (COI/T.20/
Doc nimero 14. Rev 4)

El proceso de formacién de un panel
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El exito del grupo Oleoestepa es
su homogenizacion cada campa-
nay ya son muchas en las que la
calidad en general de todas las
almazaras ha conseguido unas
cotas altisimas.

analitico consta de cuatro etapas:

Preseleccién
Seleccién
Entrenamiento
Comprobacion

Ao

La preseleccion se realiza a través
de unas entrevistas personales don-
de se recaba el interés por el tema,

la disponibilidad de tiempo y la in-
dependencia principalmente.

El objetivo de la etapa de seleccion
consiste en elegir a los candidatos
con mayor sensibilidad y capacidad
discriminatoria a nivel sensorial. El
entrenamiento tiene como objeti-
vos familiarizar a los catadores con
las numerosas variantes olfativas-



gustativas-tactiles que ofrecen los
aceites de oliva virgenes, familia-
rizarlos con la metodologia senso-
rial, incrementar las habilidades de
reconocimiento e identificacion. En
definitiva, mejorar la sensibilidad y
la memoria.

Finalmente en la comprobacién el
objetivo es conocer in situ el des-
empeno de los catadores de manera
individual y en conjunto como panel.

En general, ;Como podria descri-
bir la calidad de los aceites de esta
campaiia? ¢Cual ha sido el porcen-
taje de aceite de oliva virgen extra
conseguido?

Aunque todavia falta aproximada-
mente un 15% del aceite producido
por catar, el porcentaje de aceite de
oliva virgen extra se sitia por enci-
ma del 83% en todo lo analizado.

El éxito del grupo Oleoestepa es su
homogenizacion cada campana y ya
son muchas en las que la calidad en
general de todas las almazaras ha
conseguido unas cotas altisimas.

Desde algunos sectores se ha in-
tentado poner en duda la validez
del Panel de Cata a la hora de va-
lorar la calidad de los aceites. ¢Po-
dria indicarnos su opinion en este
sentido y qué argumentos tiene el
Panel para seguir siendo indispen-
sable?

El objetivo del método de evaluacién
organoléptica de los aceites de oliva
virgenes es su CLASIFICACION.

El Aceite de Oliva virgen es un pro-
ducto “vivo” que se expresa y ma-
nifiesta a través de los sentidos en
contraposiciéon con el resto de gra-
sas y aceites.

Tenemos que destacar que a pesar
de la eficacia que los métodos ins-
trumentales de andlisis han adqui-
rido en los dltimos anos, existen
problemas que no se solucionan
utilizando exclusivamente esa via,
debiendo ser complementados con

el ANALISIS SENSORIAL.

Los casos en los que se puede dar
esta situacion son los siguientes:

* Saber si se encuentran diferen-
cias entre determinados Aceites
de oliva virgenes (aceites alma-
cenados en distintos depdsitos
o si evolucionan de igual forma
ademads de cualquier tipo de in-
novacion tecnoldgica durante la
elaboracion etc).

* Conocer la magnitud de las di-
ferencias encontradas y hasta
qué limite se puede tolerar tal
diferencia.

» Caracterizar las muestras de
Aceite de Oliva Virgen en base a
una impresién global o en cuan-
to a un atributo particular.

El analisis sensorial es la Unica he-
rramienta conocida que puede de-
tectar, identificar y cuantificar con
precision todos los atributos del
Aceite de Oliva Virgen, tanto positi-
VOS COmMo negativos.

Como Jefa del Laboratorio de Oleo-
estepa, ¢En qué han evolucionado
principalmente los aceites del te-
rritorio desde la implantacion de
la produccion integrada? ;Y la re-
coleccion temprana?

Principalmente los aceite de oliva
virgenes bajo la elaboracién de Pro-
duccién Integrada lo que nos ha per-
mitido es una mayor seguridad ali-
mentaria frente a posibles efectos
producidos por los residuos.

En relaciéon a la recoleccién tem-
prana si ha supuesto una evolucién
en los aceites que ha generado una
mayor riqueza en componentes sen-
soriales, con la aparicién de aceites
mas verdes, mas frutados, con una
riqueza de notas sensoriales como
alloza, hoja o verde hierba, ademas
de una intensificacién de los valo-
res del amargo y el picante.

Usted es una fiel defensora del

aceite de oliva virgen extra. ;Qué
argumentos le daria a quien toda-
via no esta convencido de consu-
mir el mejor de los aceites?

Los beneficios de tomar un aceite
de oliva virgen extra son muchos, ya
que se trata de un alimento natural
con muchas propiedades, cualida-
des nutricionales y curativas. Entre
los argumentos que se pueden dar
estdn los siguientes:

1. Que es bueno para tu salud car-
diovascular.

2. Es un alimento maravilloso para
tus huesos y la piel.

3. Es beneficioso para el higado y
la vesicula biliar.

4. Bueno para el sistema digestivo
y contra el estrefimiento.

5. Endefinitiva, es bueno para vivir
mejor y mas anos.

El aceite de oliva virgen extra debe
consumirse todos los dias para te-
ner una alimentacion sana y benefi-
ciosa para la salud ya que contiene
vitaminas imprescindibles para el
organismo y tiene un sabor y una
textura exquisita para disfrutar de
la buena cocina.

¢Cuales cree que son los principa-
les retos de futuro que tiene Oleo-
estepa en materia de calidad?

El objetivo principal es continuar
dando un muy buen servicio a nues-
tros asociados y clientes, y que el
mercado sea lo mas riguroso posi-
ble y valore la calidad puede ser el
mejor de los retos.

Todo el equipo técnico de calidad
del laboratorio y del panel de cata
estdn en disposicion de aceptar lo
retos mas rigurosos que el mercado
pueda exigir para seguir ofrecien-
do lo que actualmente Oleoestepa
aporta, uno de los mejores y segu-
ros aceites de oliva virgenes extras
del mundo.
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HOJIBLANCA

Singular Impetuoso

En Oleoestepa estamos de enhorabuena. Ser el productor
lider de aceite de oliva virgen extra de alta calidad es ya
una realidad. Consumidores de todas partes del mundo
estan disfrutando de sus sabores y matices.

Para celebrarlo te invitamos a degustar la gran variedad
de nuestros aceites de oliva virgen extra. Acércate a tu
cooperativa de Oleoestepa y te obsequiamos con una
botella de 250 ml de Olecestepa Hojiblanco, Oleoestepa
Arbequino u Oleoestepa Seleccion con la compra de una
caja de envases de 5 litros de aceite de oliva virgen extra
Oleoestepa.

Vergdaderamente extraordinario




Una apuesta firme por
el aceite ecologico

e

Entrevistamos a Jesls Juarez, Presidente de la Cooperativa Purisima de He-
rrera e impulsor de la produccion del aceite de oliva virgen extra ecoldgico
en el territorio amparado por la Denominacion de Origen Estepa que, en solo
dos campaias, ha obtenido importantes premios a nivel internacional

¢Como se inicié la idea de produ-
cir un aceite de oliva virgen extra
ecoldgico?

Todo comienza con el inicio de la
crisisy la poca rentabilidad que se le
estaba obteniendo al aceite de oliva
virgen extra dadas las producciones
tan importantes que se estaban
dando y las que se iban a dar.

Prepararnos para la presencia
de esas producciones que en
pocos anos van a ser una realidad
era una cuestién que nos hacia
cuestionarnos la rentabilidad a una
serie de agricultores. Ademas, otros
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factores como una cada vez mas
necesaria concienciacién de respeto
y cuidado del medio ambiente y el
hecho de que buena parte de las
politicas agrarias comunitarias
(PAC) fueran enfocadas en esta
linea nos hicieron tomar la decisién.

Por otro lado, vimos la oportunidad
de acometer medidas de eficiencia
energética y finalmente ofrecer al
consumidor un producto diferente y
muy saludable

Si a estas realidades le unimos que
gracias a la experiencia y a la forma
de trabajar el olivar en nuestro

territorio, la comarca natural de
Estepa y Puente Genil, con todo
el olivar en Produccién integrada,
donde existe una escasa presencia
de fuertes ataques de mosca,... la
conversion hacia un sistema de
produccién ecoldgica no supuso un
cambio radical, sino la evolucién de
algunas de las técnicas agrarias que
ya se estaban empleando.

Finalmente el factor diferencial de
precio que existia entre un aceite
no ecoldgico y uno que si lo es hizo
que la apuesta que realizamos fuera
un poco mas segura.



Nuestro aceite
ecologico ha
sido reconocido
como uno de
los mejores

del mundo en
Biofach, la feria
mas importante
dedicada a
estos productos

¢Cual ha sido el proceso que ha te-
nido que seguir tanto la almazara
como el olivar para poder ser con-
siderado aceite ecoldgico?

El olivar debe pasar 3 anos de
reconversion con la aplicacién
de unas medidas exigidas en la
agricultura ecolégica en materia
del olivar. En la almazara hemos
adoptado unas pequenas mejoras
necesarias por la normativa pero,
sin duda, ha sido la concentracion
de la recogida de la aceituna
de produccién ecoldgica y su
molturacién para hacerla lo mas
eficiente y diferenciada posible la
mayor de las inversiones, aunque
no por ello elevada.

En verdad no existen demasiadas
diferencias entre las técnicas
agrarias que estdbamos aplicando
antes de entrar en produccidn
ecoldgicay las que realizamos ahora.
Los actuales sistemas de trabajo de
las almazaras del Grupo Oleoestepa
son perfectamente vélidos para la
produccién de un aceite de oliva
virgen extra ecoldgico.

¢Qué puede decirnos acerca de la
rentabilidad?

En anos como el actual y el anterior
de escasa produccién de aceitunas

ha generado que las diferencias
de los precios entre el aceite
convencional y el ecoldgico no sean
muy significativas, aunque si existe
un diferencial a favor del ecoldgico,
dado lo estable del precio de
mercado del virgen extra ecoldgico.

Los precios pueden rondar de media
los 2,86 €/kilo en el aceite de oliva
virgen extra convencional frente
a los 3,29 €/kilo del virgen extra
ecoldgico.

Los costes de produccion vy
recolecciéon son similares entre en
produccion integrada y ecoldgica, si
bien en esta Ultima dependiendo de
la tipologia de la hierba su control
puede encarecer un poco los costes.

Con todo, si hablamos de un olivar
moderno de riego subterrdneo,...,
los costes son iguales en ambos
sistemas de produccién.

¢Cudles son los momentos mas
importantes del afio para un olivar
ecoldgico?

Igual que en el convencional, no
existen diferencias en este sentido.
Tanto la poda como el riego o el
el abonado se dan en los mismos
tiempos. Solo el control de la hierba
difiere pero en lo demas no.

En la primera campaiia como acei-
te de oliva virgen extra ecoldgico
consiguieron el premio mas im-
portante, el galardon de Biofach.
¢Como es la calidad del Egregio en
su segunda campaina?

Igual que la pasada campana
nuestro Aceite Ecoldgico Egregio
ha sido reconocido como uno de
los mejores ecoldgicos dentro de
Biofach, la feria mas importante del
mundo dedicada a estos productos,
que se celebra anualmente en
Alemania. Nuestros virgenes extras,
como el resto que comercializa
Oleoestepa, son unos aceites muy
buenos y no hace falta obtener
premios para reconocer su calidad.
Para nosotros el valor territorial
que supone la comarca de Estepa

y Puente Genil, con Oleoestepa
como referencia, garantizan la
excelencia de nuestroas aceites y
asi lo reconocen el consumidor y el
mercado.

El aceite de oliva virgen extra
ecoldgico de este ano es un coupage
de variedades propias del territorio,
de recoleccion temprana que le da
un toque diferencial y un frutado
maduro, muy rico, muy limpio en
boca, completo y con un amargo y
picante redondo.

Ni que decir tiene que en materia de
salud su tiene altas concentraciones
de elementos saludables como
polifenoles, tocoferoles,..., lo hacen
ideal para su consumo.

¢Recomendaria a los agricultores
optar por la produccion ecolégica?

Depende de las circunstancias
y del olivar de cada uno de los
olivareros. Yo puedo explicar mi
experiencia dentro de la comarca de
Estepa y Puente Genil. Por nuestra
tierra, nuestro clima, nuestro
suelo y sobre todo por nuestras
practicas culturales y agrondémicas,
todo el olivar en Produccion
Integrada podria ser transformado
a producciéon ecoldgica sin que
supusiera un cambio traumatico.
Evidentemente hay nuevos costes y
nuevas practicas que implantar pero
también existen otras ventajas.

Eso si, la afirmacién anterior vale
para un olivar moderno, preparado,
con riego,.. Otra cosa son las
plantaciones antiguas, que habria
que analizarlas y ver sus opciones
desde un punto de vista de
rentabilidad.

La apuesta por el olivar ecoldgico,
en mi caso concreto, ha sido positiva
ya que nuestros aceites han ganado
en salud, en rendimiento graso, en
ahorro de nutrientes quimicos... Son
muchos los que hacen recomendable
este sistema, pero habria que ver
cada caso y que cada agricultor
hiciera sus nimeros.
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. J.D. - Olivarero

Desde hace mds de medio siglo ,
los olivareros de nuestra comarca
comenzaron la ardua tarea de cons-
tituirse en esta suerte de economia
social que conforman las cooperati-
vas. Con la dificultad que supone la
idiosincrasia y el caracter del agri-
cultor de base, por lo general , poco
dado a confiar en terceros, pero
abocado a defenderse de las con-
diciones leoninas del intermediario,
ante las que claudicaba por temor
a gue sus aceitunas se quedaran en
el campo.

Afortunadamente para nosotros,
nuestros padres y abuelos tomaron
conciencia de la situacién y fueron
capaces de dar ese paso y ceder
una parte de su autonomia en pro
de una defensa conjunta de sus inte-
reses. Estas primeras cooperativas,
constituyeron las primeras indus-
trias transformadoras y el agricul-
tor, unido a los demas de este modo,
consiguié que una parte del valor
anadido del producto revirtiese en
su propio beneficio.

Fueron pue, estas almazaras, cons-
truidas con el esfuerzo de aquellos
primeros agricultores, las que co-
menzaron a trazar el posible y Unico
camino a seguir para la defensa y la
supervivencia del incipiente sector
industrial en el olivar.

Sin perjuicio de esta primera indus-
trializacion de nuestras produccio-
nes, y gracias a la versatilidad de
nuestro olivar (de variedad mayori-
tariamente “hojiblanca”), surge la
posibilidad de crear entamadoras,
a veces, de manera independiente
a las almazaras y, en otras muchas
ocasiones, insertas en las mismas
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cooperativas: De nuevo volvimos a
dar el paso de intervenir en la pri-
mera fase de la transformacion de la
aceituna de verdeo.

A pesar de esto, los agricultores aun
quedaban lejos del objetivo final de
llevar el producto obtenido hasta el
consumidor y, asumiendo que este
modelo econdmico tenia muchas
mds ventajas que inconvenientes, al-
gunas décadas después, estos agri-
cultores y sus sucesores, dieron un
paso mas y volvieron a unirse para
acercarse al objetivo final: A través
de las cooperativas llamadas de se-
gundo grado, crearon una industria
envasadora e incidieron en el pro-
ceso comercializador de manera de-
finitiva.

Bien, aqui estamos, tras una fructi-
fera experiencia cooperativa y con
nuestro esfuerzo, hoy disponemos
de las estructuras comercializadoras
necesarias para llegar al objetivo fi-
nal: EL consumidor.

Sin embargo, las exigencias del mer-
cado y la competencia exacerbada a
la que estamos sometidos nos obli-
ga a las bases productoras, a los oli-
vareros productores de aceituna de
mesa y aceite, a que sigamos aunan-
do esfuerzos y recursos, asumiendo
que nuestras aceitunas no pueden,
ni deben, competir entre si, sino que
debemos trabajar juntos para satis-
facer los requerimientos de los des-
tinatarios finales .

Si estamos de acuerdo en que las
garantias sanitarias y de calidad que
Se Nos exigen para ser competitivos,
son consecuencia del buen hacer y
de las practicas responsables en
nuestra actividad agricola ¢Por qué
no trabajar conjuntamente en aque-
llos departamentos de investigacion

y desarrollo con los que hemos dota-
do a nuestras comercializadoras?

Aun pensando que esa idiosincrasia
peculiar del agricultor, de la que ha-
bldbamos al principio, pueda no fa-
vorecer mucho la unién y la cesion
de independencia y autonomia, no
cabe duda alguna de que existen
puntos de acercamiento, de ma-
nera que, desde los agricultores y
desde los 6rganos administrativos
de nuestras cooperativas, tenemos
la obligacion de instar a nuestros
ejecutivos a que se pongan a traba-
jar para evolucionar y progresar por
estos caminos, con dos objetivos
fundamentales: Por un lado trabajar
juntos, comercializadoras de aceite y
de aceituna de mesa, en la investi-
gacion de los procesos productivos
en el campo, pues es el mismo olivo
y es el mismo agricultor, los que pro-
porcionan la materia prima que des-
tina a ambas industrias; y, por otro
lado, promocionar conjuntamente
ambos productos.

Es seguro que esta conjuncion de es-
fuerzos ahorrara recursos y propor-
cionard resultados que satisfagan al
consumidor, y nos permitira salir al
mercado con mayores garantias de
éxito, lo que revertird, sin duda, en la
mejora de nuestro nivel de renta ,en
la supervivencia y calidad del sector
al que todos nosotros pertenecemos.

Mientras tanto nosotros los agricul-
tores hemos de seguir realizando
una agricultura sostenible, tanto en
el respeto al medio ambiente como
en lo econdmico. A tal fin nuestras
cooperativas disponen de ese mag-
nifico equipo de profesionales dis-
puestos a guiarnos y aconsejarnos,
hagamos pues uso de ese conoci-
miento en el desarrollo de nuestras
labores.



Agricultores
¢:Los consumidores
mas exigentes?

Los nuevos retos agronémicos en la comercializacion

Juan Martinez Blanca Jimeénez Pilar Higueras
Ingeniero Técnico Dpto.de Calidad de Directora de Dpto. de
Agricola San Joseé de Materia Prima de Calidad y Medio Ambiente
Lora de Estepa SCA Agrosevilla SCA de Oleoestepa SCA

Alfredo Martin David Aguilar
Director Comercial del Asia Area Manager
Grupo Agrosevilla SCA de Oleoestepa SCA

Jueves 21 de abril a las 19:00

Cooperativa Olivarera San José de Lora de Estepa S.C.A.
Av. José Luque Manzano, 1 (Lora de Estepa)
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Salud [#.

El consumo de aceite de oliva
virgen extra ayuda a adelgazar

En los "Desayunos Saludables” organizados por la Interprofesional del Aceite de Oliva
se han destacado resultados de algunos de los ultimos estudios publicados en torno
al aceite de oliva virgen extra, como PREDIMED, que ha supuesto una gran revolucion

-

-

El reconocido estudio internacional
PREDIMED ha confirmado que el con-
sumo diario de cinco cucharadas
pequenas de aceite de oliva virgen
extra, en el marco de una dieta sa-
ludable, redunda en una reduccion
de perimetro abdominal.

Segun los datos de la Organizacion
Mundial de la Salud, el 23,7% de los
mayores de 18 anos se catalogan
como obesos. Se trata de un proble-

ol

ma sanitario de primer orden que
propicia enfermedades cardiovas-
culares, la diabetes y otra serie de
patologias.

Uno de los retos para acabar con
la obesidad y otras enfermedades
relacionadas con la nutricién, es la
vuelta a los patrones de dieta tra-
dicionales, donde el aceite de oliva
virgen extra y las verduras son fun-
damentales.

En uno de los "Didlogos Saludables"
organizados por la Inteprofesional
del Aceite de Oliva en diversas ciu-
dades espanolas, el Dr.Jordi Salas
asegurd que "aquellas personas que
siguen la Dieta Mediterranea, su-
plementada con aceite de oliva vir-
gen extra, tienden a reducir o man-
tener su peso corporal estable y a
reducir el perimetro de la cintura,
frente a aquellos que seguian una
dieta baja en grasa. Se trata de un
resultado sorprendente”.

Ademds, hay que recordar que la Die-
ta Mediterranea, en la que el aceite
de oliva virgen extra tiene protago-
nismo, ha demostrado efectos salu-
dables como la reduccién del riesgo
de padecer diabetes de hasta un
40%.

En estos mismos "Didlogos Saluda-
bles", el Jefe del Servicio de Onco-
logia Médica del Hospital Clinic de
Barcelona, Pepe Gascon, aseguré que
"con prevencion, consumo de aceite
de oliva virgen extra dentro de una
dieta mediterrdnea y deporte se cu-
rarian el 80% de los canceres en 50
anos". El propio Pepe Gascon agregd
que "en la dieta mediterranea hay un
elevado consumo de Omega 3, anti-
oxidantes y vitaminas que provienen
de los granos, del pescado azul y, por
supuesto, del aceite de oliva virgen
extra". Finalmente afirmé que "en el
caso del aceite de oliva virgen extra
no solo ayuda a reducir el riesgo de
cancer, sino también problemas de
tipo cardiovascular".
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# Gastronomia

560 g de tomate pera, 80 g de pan, 70 g de Aceite de Oliva
Virgen Extra Estepa Virgen de la Denominacion de Origen
Estepa, 5 g de ajo morado, 5 g de sal, 1 g de limén y 80
g de manzana goldengen Estepa, 250 g de pany 90 g de
yogurt griego

Trituramos el tomate junto con la manzana, sin el corazon,
y anadimos el pan, el zumo y el ajo. Seguimos triturando
durante 6 minutos a maxima potencia. Emulsionamos
con el aceite de oliva virgen extra y rectificamos de sal.
Finalmente damos un toque de ralladura de limén.

Como guarnicion podemos utilizar unos camarones
cocidos, unos percebes, una ostras picadas, almejas
0 unas navajas salteadas, para que aporten ese sabor
yodado, y contrasten con el frescor del limén. Podemos
afadir incluso un toque de nuez moscada. También
guedan muy bien unos gajos de limén dentro de la masa
durante el batido e incluso se puede cambiar la manzana
por pepino.

Si quieres ser el préoximo ganador de este
magnifico premio escribenos y dinos al menos
3 de los titulos de los libros de recetas publicados
por la Denominacion de Origen Estepa

Envianos un email a comunicacion@doestepa.es con tu Nombre y
Apellidos, Email y Numero de Movil y estaras informado de nuestras novedades

Entre las personas que repondan
correctamente sortearemos un lote de e
4 garrafas del mejor aceite del mundo = oo

VIRGEN EXTRA S

Bases del sorteo disponibles en la sede de la
Denominacion de Origen Estepa
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17 Jornadas Técnicas del Aceite de Oliva Virgen Extra Oleoestepa

EL VALOR DE UNA MARCA SOSTENIBLE

Jueves 7 de Abril

19,00 horas: Acto Inaugural de la
Jornada.

Alfredo Garcia Raya
Presidente de Oleoestepa

Salvador Martin Rodriguez
Alcalde Ayuntamiento de Estepa

Antonio Nogales Monedero
Alcalde Ayuntamiento de Pedrera

José Luis Garcia Palacios
Presidente Fundacion Caja Rural del Sur

19,30 horas: El cultivo del olivar
frente al cambio climatico.

Elias Fereres Castiel

Catedratico de la Universidad de Cordoba

Investigador del Instituto de Agricultura Sostenible (CSIC)
Presidente de la Real Academia de Ingenieria

Presenta: Justo Zambrana Pineda
Olivarero socio de Oleoestepa

Ex Secretario de Estado

Consejero de la Embajada de Espana en Francia

21,00 horas: Agape.

Salon de Actos de Oleoestepa
Pol. Ind. Sierra Sur. C/El Olivo, s/n

41560 - Estepa (Sevilla)

T. +34 955 913 154

www.oleoestepa.com

oleo@oleoestepa.com

Oleoeétepa

ACHTE DE OLIVA
WVIRGEN EXTRA,

Viernes 8 de Abril

10,00 horas: Desayuno Molinero.

11,00 horas: La cuarta revolucion indus-
trial: Nuevos clientes, nuevos empleos y
nuevas necesidades de gestion.

José Ignacio Garcia Pérez

Profesor Titular de Fundamentos del Anélisis Econdmico. Universi-

dad Pablo de Olavide

Presenta: José Antonio Sanchez Barrero
Director Territorlal de Caja Rural del Sur

12,00 horas: Como generar valor en la
categoria aceite de oliva. Ejemplos de
estrategias empresariales.

Ignacio Garcia Magarzo
Director General Asociacion Distribuidores, Autoservicios y
Supermercados ASEDAS

Jose Luis Garcia del Pueyo

Profesor del area comercial Instituto Internacional $an Telmo
Socio Director Instituto de Investigacion, Opinién y Marketing
Commentia

Paco Espert Martinez
Director General Dpto. Compras Transformados del Campo
Mercadona

Presenta: Alvaro Olavarria Govantes
Director Gerente Oleoestepa

13,00 horas: Entrega de los premios y recono-
cimientos.

A la calidad de los aceites de oliva virgenes extras de Oleoestepa
Galardon Oleoestepa 2016 a ATPIOlivar

13,30 horas: Acto de Clausura.

Alfredo Garcia Raya
Presidente de Oleoestepa

Exema. Sra. Dna. Carmen Ortiz Rivas
Consejera de Agricultura, Pesca y Desarrollo Rural.
Junta de Andalucia.

14,00 horas: Agape degustacion cocina tradi-
cional Comarca de Estepa.



