Aceites nuevos: calidad incluso en tiempos dificiles

La tormenta perfecta

“A pesar de todos los inconvenientes, los
parametros fisico-quimicos de nuestros
aceites han variado muy poco respecto a los
obtenidos en la campana anteriory,
sensorialmente, han superado las
expectativas”

iguel Angel Carrasco Lajas es maestro de almazara y
uno de los hermanos fundadores de Almazara As Pontis.
Su valoracién del AOVE 100% manzanilla cacerefia obte-
nido en esta temporada 2014/15 es “muy satisfactoria, ya
que la campana se preveia complicada debido al mal afio
climatoldgico y al estado de la aceituna en general en las
inspecciones realizadas en campo durante todo el afo.
Sin embargo, a pesar de estos inconvenientes, los para-
metros fisico-quimicos conseguidos han variado muy
poco respecto a los aceites obtenidos en la campaha an-
terior y, sensorialmente, han superado las expectativas”.

Carrasco afade que “la variedad manzanilla cacerefa
con la que trabajamos exclusivamente es cultivada en oli-
var tradicional de secano. Por este motivo, los arboles tie-
nen una mayor resistencia a condiciones climatolégicas
adversas. Este afo ya observamos que la cosecha de la
aceituna iba a ser mas breve, debido a que la floracion ya
daba sintomas de ello. Este afno tan seco ha supuesto
que las aceitunas no se desarrollasen de forma habitual y
las lluvias de otofio han provocado rendimientos grasos

MERCACEI 82 + ESPECIAL OLEOMAQ-OLEOTEC

Cortijo Guadiana, de Castillo de Canena.

Parte del equipo de Almazara As Pontis. De izqda. a dcha,, Angel Serrano
(Dpto. de Exportacién), Miguel Angel Carrasco (maestro de almazara) y Carlos
Carrasco (administrador).

muy inferiores a los de campanas anteriores. Ademas, el
clima ha favorecido que la mosca del olivo proliferara con
mayor rapidez y afectara a una gran parte del olivar. Todo
ello acaba afectando a la calidad final del AOVE aumen-
tando la acidez, disminuyendo su estabilidad y, en cata,
mermando atributos positivos como picantes y amargos,
entre otros”.

Y, ¢cuales serian las claves para la obtencion de un
aceite de oliva virgen extra de excelente calidad? En su
opinién, tres son los factores del éxito: “Un olivar sano y
nutrido cuya recoleccion sea temprana y mimando el fruto
en su recogida; extraccion en muy pocas horas desde la
recogida intentando variar lo menos posible las cualidades
del aceite que se encontraba en el fruto de la aceituna; y
almacenamiento muy controlado tanto en temperaturas
como en los estados de decantacion del aceite”. &
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Alianza con la naturaleza

Juan A. Morillo
(Basilippo Calidad Gourmet, S.L.)

“La clave no es otra que hablar con el olivo,
intentar darle lo que nos pide y luego extraerlo
de la forma mas limpia y répida”

Para Juan A. Morillo Ruiz, de Basilippo Calidad Gourmet, S.L.,
la clave no es otra que... jhablar con el olivo! “Llevamos 15
ahos pronunciando esta frase; intentar darle lo que nos pide y
luego extraerlo de la forma mas limpia y rapida. Todo lo demas
que el ser humano quiere achacar a su inteligencia son peque-
fas cosas que no sirven de nada si falla lo primero”. Morillo re-
conoce que ésta ha sido una campafia complicada, “pero al
final todas lo son, por un motivo u otro. Pero, como se trabaja
tanto, al final siempre nos recompensamos con un buen
AQVE, que cada afio es distinto, pero exquisito. Y los de esta
campana los definiria como delicados y armdnicos”.

En Sevilla también se ha vivido una locura climatolégica-
mente hablando. “El verano ha sido muy fresco, el olivo no
se ha ido de vacaciones en julio como otros afnos. Luego
octubre ha sido algo mas caluroso de lo normal, pero aqui
siempre hace calor en octubre y en Basilippo estamos
acostumbrado a trabajar en esta época y sabemos cémo
aliarnos con la naturaleza para procesar AOVE en frio,
algo que no es nada facil y requiere mucho trabajo”.

El propietario de Basilippo sefala que “hasta hace unos
dias los olivos aun estaban creciendo...jesto si que no lo
habia visto nunca con tanta fuerza!. Y es que el pobre
olivo lleva unos meses que no sabe en que época del afio
esta. Evidentemente, esto influye en los aromas y compo-
siciones, pero no dejan de ser extraordinarios. Ademas,
siempre es positivo que la naturaleza haga valer su pode-
rio y nos rebaje el orgullo de creer que somos tan buenos
elaborando aceites de calidad cuando al fin y al cabo es
algo entre el olivo y la naturaleza. Somos unos simples
espectadores que ayudamos en lo que se nos permite
cuando se nos permite hacer algo”. &
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El arte de componer
aceites

“En general, los aceites que se

estan obteniendo son un poco més
flojos a nivel aromatico, menos verdesy
frescos, menos intensos y con

menos matices”

n Priego de Cérdoba, Fermin Rodriguez Jiménez, pro-
pietario de Aceites Vizcantar, S.L., catador del Panel de
Cata de la DOP Priego de Cérdoba y, ante todo, “compo-
sitor de aceites de oliva virgenes”, empez6 a catar los
aceites de esta campafa a primeros de noviembre, prin-
cipalmente picudos, hojiblancos, picuales y arbequinos.
“Al principio -recuerda el bueno de Fermin- era preocu-
pante porque los aceites no tenian fuerza sensorial ni in-
tensidad aromética, o al menos, menos que otros afnos.
Concluimos que, en gran parte, se debia a las altas tem-
peraturas del momento, la aceituna llegaba recalentada
y dentro de las fabricas no habian bajado las temperatu-
ras. Esos aceites tenian un perfil sensorial caracterizado
por un frutado pajizo, més que a hierba verde y fresca;
recordaban a la hierba que lleva un tiempo cortada, es
decir, a paja, y carecian de matices. Por otra parte, exis-
tia mucha incertidumbre porque ese verde paja no se
sabia como podria evolucionar. Hubo fabricantes que en-
friaron la aceituna en la batidora y solucionaron un poco
el problema, pero seguian sin tener fuerza. Comenzaba
una cosecha dificil en cuanto a calidad”.

Afortunadamente, los malos augurios no se vieron confir-
mados. “Una vez transcurridos esos primeros dias, por fin
llovi6 y llegaron algunos dias més frescos, y entonces la
cosa cambib: se obtenian aceites mas aromaticos y con
sensaciones mas agradables, incluso variedades que son
mas tardias, como el picudo y el hojiblanco, a partir de me-
diados de noviembre ya empezaban a parecerse a los del
ano pasado; quizas un poquito menos intensos, pero muy
agradables, tanto en nariz como en boca. Claro que esto
era posible para pequefas cantidades y cuidando todos los
requisitos necesarios con mucho mimo”.

Entonces, ¢cuél seria el balance, Fermin? “En lineas ge-
nerales, y si nos referimos a mi zona, la delimitada por la
DOP Priego de Cordoba, los aceites que se estan obtenien-
do son un poco mas flojos a nivel aromatico, si bien existen
pequenas partidas con frutado limpio que, aunque no tiene
demasiada intensidad, si poseen matices bastante agrada-
bles. Pero el grueso de los aceites que se estan obteniendo
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son menos verdes y frescos, menos intensos y con menos
matices. Eso, a nivel de calidad organoléptica; a nivel qui-
mico presentan mayor acidez y oxidacion”.

La explicacién hay que encontrarla en la meteorologia,
como indica el director general de Aceites Vizcantar. “El ve-
rano, sin ser demasiado caluroso, ha sido seco, y como ve-
niamos de un periodo sin lluvias desde marzo, la poca acei-
tuna que ha cuajado ha sufrido estrés hidrico al final del ve-
rano, a lo que hay que afadir que a primeros de otono llo-
vié regularmente, cogiendo la aceituna abundante agua.
Asi, al haber tenido sed, la aceituna ha chupado de la savia
del olivo, dandole un toque a madera; después ha cogido
agua en abundancia, desapareciendo asi la intensidad del
frutado. De ahi que este afio tengamos aceites escasos de
frutado y con un amargor-picor con tonos de madera de
olivo, que otros afos es mas herbaceo; y cuando el amar-
gor y el picante es mas herbaceo, el flavor resulta més
atractivo”.

Fermin apunta otro dato relevante: “Al haber poca cose-
cha, la aceituna ha sufrido mas enfermedades que en otras
campanas, sobre todo la mosca e incluso el vivillo, porque
empez6 a llover a comienzos del otofio y con el calor que
vino después de las lluvias tenemos el caldo de cultivo de
estas plagas. Hay que tener en cuenta que la variedad més
afectada en este afo tan anémalo es la picual, y en nuestra
zona representa menos del 30%”. &
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Aceites de baja calidad

Cristébal Lovera
(Aceites Fuencubierta, S.L.)

“Hablamos de aceites de baja calidad salvo
contadas excepciones, un elevado porcentaje
de aceites lampantes y muy escasos virgenes

extra de alta calidad, que finalmente acabaran
apreciandose”

Por su parte, el ingeniero agrénomo Cristébal Lovera
Prieto (Aceites Fuencubierta, S.L.) no se muestra preci-
samente optimista en cuanto a la calidad de los zumos
obtenidos esta campafia. “En general, hablamos de acei-
tes de baja calidad con contadas excepciones, un eleva-
do porcentaje de aceites lampantes y muy escasos vir-
genes extra de alta calidad, que finalmente acabaran
apreciandose”. Lovera considera que las condiciones cli-
maticas han sido determinantes a la hora de explicar la
baja calidad de los aceites. “El verano anormalmente
suave ha propiciado los ataques tempranos de mosca,

Calidad vs rendimiento

Soledad Serrano
(Finca Duernas)

‘A pesar de todas las dificultades, se han
conseguido AOVEs de alta calidad
sacrificando, en gran medida, el rendimiento”

De similar opinion es Soledad Serrano, directora gene-
ral de Finca Duernas, quien considera que “en general
parece que no soélo el volumen, sino la calidad se ha re-
sentido, y que el nivel de virgen extra que se obtuvo en
afnos anteriores no es tan elevado”. Y es que, como re-
cuerda Serrano, “el olivar necesita que haga el tiempo
que tiene que hacer: es decir, que llueva cuando tiene
que llover y que haga calor y frio cuando lo tiene que
hacer; si este afio no se han dado buenas condiciones
climaticas, pues eso afecta también a la calidad del
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con la consiguiente repercusion en la acidez de los acei-
tes, a lo que hay que afadir la presencia de lluvias tem-
pranas en combinacién con temperaturas medias de
otoflo altas o muy altas. Humedad y temperatura han
acabado siendo el caldo de cultivo idoneo para la apari-
cion de ataques muy importantes de aceituna jabonosa
con la consiguiente repercusion negativa en la
calidad”.

Soledad Serrano y su hermano Josemaria pasean por los olivares de Finca
Duernas.

GRUPPO

PIERHALISI

De 7:30 a 22:00 h.
365 dias al ano

403 403

Asistencia técnica

|f902




¥

fruto. Aun asi, y a pesar de todas las dificultades que
hemos tenido los productores, se han conseguido
AOVEs de alta calidad sacrificando, en gran medida, el
rendimiento. Es cierto que hay menos cantidad, pero de
la misma manera que hay menos cantidad de virgenes
y de lampantes”.

La presidenta de la asociacion de productores QvEx-
tra! Internacional rememora con alivio las penalidades
de una campafa harto complicada. “En nuestra zona
(Cordoba), no hemos padecido tanto la escasez de
agua -que también- como las altas temperaturas del
mes de mayo, coincidiendo con la floracion, lo que pro-
voco la caida de la flor y, si no hay flor, no hay fruto
después. El verano no ha sido muy caluroso, pero si el
otofo, y esto tampoco ha beneficiado a los aceites de
cosecha temprana. Este afio se ha adelantado la ma-
duracion del fruto y muchos de nosotros estabamos a
primeros de octubre recogiendo la aceituna. Habia dias
que teniamos que interrumpir la jornada a las 11 de la
manana porque no se puede llevar una aceituna a la al-
mazara con una temperatura superior a los 24°C si lo
que queremos es sacar un zumo excelente”.

“Por otro lado -prosigue Soledad Serrano-, la esca-
sez de agua ha provocado un incremento del nivel de

Un trabajo extraordinario
y riguroso

“El consumidor debe ser consciente de que
detrds de un AOVE excelente,
especialmente este ano, se esconde un
trabajo extraordinario y riguroso, enormes
dosis de esfuerzo y de voluntad por hacer
las cosas bien”

, 8i hablamos de calidad, es necesario referirse a los
selectos zumos de Castillo de Canena, todo un refe-
rente en el segmento de aceites Premium. Francisco
Vana, director general de Castillo de Canena Olive
Juice, S.L., explica que “a pesar de las dificultades y
de habernos enfrentado a la campafa mas complica-
da de los ultimos tiempos, estamos muy satisfechos
con los AOVEs que hemos obtenido. Nos hemos visto
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polifenoles en nuestros aceites de Duernas, algo que
es muy positivo. En concreto, con el arbequino hemos
conseguido alcanzar los 425 ppm, lo que le aporta per-
sonalidad y estabilidad, asi como que podamos defen-
derlo como un aceite de oliva virgen extra con un buen
nivel de antioxidantes. Organolépticamente, este arbe-
quino amarga y pica mas que los de afios anteriores, y
esto se debe al incremento del nivel de compuestos fe-
noélicos provocado por el estrés hidrico que han sufrido
los arboles”.

Para finalizar, Serrano enumera las tres reglas de oro
para conseguir la excelencia en Finca Duernas. “Prime-
ro, fruta sana y en envero -entramos al olivar con rendi-
mientos sobre materia seca en torno al 38%-; segundo,
recogida en pequefos lotes, evitando que se estropeen
y molturandose en cuestién de minutos; y tercero, una
cuidadosa extraccion en la que es imprescindible con-
trolar la velocidad del molino y aplicar un corto tiempo
de batido -entre 30 y 40 minutos, dependiendo de la va-
riedad-. Todo ello supone necesariamente sacrificar el
rendimiento, pero sdlo asi nos aseguramos cumplir los
estandares de calidad que nos hemos fijado desde la
asociacion QvExtra! Internacional para la obtencién del
SIQEV”. &

obligados a llevar a cabo recolecciones nocturnas para
intentar evitar el calor de las horas centrales del dia;
elegir muy cuidadosamente los pagos de nuestra finca
de donde ibamos a obtener los mejores frutos y los
mas sanos; seleccionar los arboles uno a uno para evi-
tar vibrar aquellos que mostraban aceitunas mas so-
bremaduradas; reforzar todos los protocolos en nues-
tra almazara y vigilar constantemente las masas...
todos estos esfuerzos y desvelos han dado como re-
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sultado la obtencion de unos virgenes extra armonicos
y aromaticos, con un balance de frutado muy notable y
en general con unas analiticas fisico-quimicas muy in-
teresantes que muestran un alto porcentaje de acido
oleico sobre el total de acidos grasos y elevada pre-
sencia de componentes fendlicos”.

“En realidad -confiesa Paco Vanoé-, en términos co-
loquiales podemos hablar de que en 2014 se ha pro-
ducido una tormenta perfecta en nuestros olivares. Y
es que han confluido practicamente todos los factores
negativos que podian darse: desastroso cuaje como
consecuencia de los elevados calores de mayo, vera-
no e inicio del otofo secos cuyos efectos de altas
temperaturas han durado hasta principios de noviem-
bre, una cosecha pobre, una plaga de mosca muy
aguda, maduracion de los frutos inusualmente acele-
rada... por eso ya he repetido en alguna ocasion que
el consumidor que se encuentre ante un excelente
AOVE procedente de la cosecha actual debe ser

Inferior calidad media

“Esta campana ha tenido una caracteristica
fundamental en nuestra zona, que ha sido el bajo
numero de frutos por arbol, que ha provocado
que las maduraciones hayan sido muy rapidas”

uan Manuel Luque, director general de Alcubilla 2000, des-
taca que “esta campafa ha tenido una caracteristica para mi
fundamental en nuestra zona, que ha sido el bajo nimero de
frutos por arbol, que ha provocado que las maduraciones
hayan sido muy rapidas. Esto ha hecho que se hayan moltu-
rado para los aceites de alta calidad frutos en el momento
optimo de recoleccidn con otros con un nivel de maduracion
méas avanzado. No obstante, hemos obtenido aceites de si-
milares 0 mejores caracteristicas que los del afio pasado -en
mucha menor cantidad, eso si-, pero la media de calidad es
bastante inferior a la de la campana pasada”.

Una merma de calidad a la que han contribuido las adver-
sas condiciones climaticas. “Evidentemente, hemos tenido
factores climatoldgicos que no han ayudado a mejorar la ca-
lidad de los aceites virgenes extra, como han sido el calor
en octubre, el exceso de humedad o las plagas que afectan
a la calidad como la mosca y el prays. En cualquier caso, los
afhos secos no tienen por qué afectar necesariamente a la
calidad de los aceites si el arbol no ha tenido estrés, como
ha sucedido este afo. Por el contrario, las lluvias de inicio de
otofo si pueden tener efectos en la alta humedad de los fru-
tos, lo que provoca que su manejo sea mas complicado y
que la molturacién tenga que ser mucho mas rapida; el filtra-
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consciente de que detras de ese zumo -siempre es
asi, pero especialmente en este afno- se esconde un
trabajo extraordinario y riguroso, asi como enormes
dosis de esfuerzo y de voluntad por parte del cose-
chero por hacer las cosas bien y dar lo mejor de si”.
Prueba superada, pues.

En cuanto a los factores decisivos para obtener un
AOVE de “calidad extrema”, Vaho se decanta por tres:
“Diria que es fundamental controlar y hacer un segui-
miento exhaustivo del arbol y de la parte agronémica.
El olivo es el origen de todo, no podemos olvidarlo. En
segundo lugar, hablaria de la parte industrial en la al-
mazara, de invertir en maquinaria fiable y estar conti-
nuamente introduciendo mejoras e innovando con
constancia. Por ultimo, resaltaria la necesidad de con-
tar con protocolos muy estrictos de higiene y seguri-
dad alimentarias y sistemas en bodega y envasado
para mantener los AOVEs con toda su frescura el
mayor tiempo posible”. &

do, a ser posible en continuo; y, por supuesto, evitar en la
medida de lo posible el aplastamiento excesivo de la aceitu-
na que libera las enzimas presentes en el agua vegetal y
que inician los procesos de fermentacion”.

El aceite de oliva virgen extra Luque procede de cultivo
ecoldgico, de ahi que la receta del éxito pase, en primer
lugar, por la “disponibilidad de un buen nimero de frutos
sanos para su recoleccion temprana y procesado en frio du-
rante el mes de octubre”, indica Juan Manuel Luque. En su
opinién, la segunda clave que condiciona la obtencién de
AQVEs de alta calidad es la “incidencia positiva de la alta in-
volucracion tanto del personal de mi molino, maestro y ope-
rarios, como de los agricultores ecoldgicos que creen en la
produccion de aceites de calidad”. La tercera -concluye el
responsable de Alcubilla 2000- es “la existencia de un mer-
cado exigente que sabe apreciar y valora -es decir, paga- el
justo precio por estos aceites, empujandonos a mejorar
cada ano y a orientar todas nuestras inversiones hacia ese
objetivo claro que es obtener aceites gourmet”. &

GRUPPO

PIERHALISI

De 7:30 a 22:00 h.
365 dias al afo

403 403

Asistencia técnica

|"902




El camino mas corto entre dos puntos

Convertimos el tiempo en dinero para los productores que deseen elaborar
sus propias aceitunas con nuestro sistema continuo de la extraccion de aceite de oliva

haus.com.tr b o -
Denizli Bul. ASTIM OSB 1. Cad. No: 110 Aydin / Turkey L

Tel: +90 256 231 04 81(se atiende en espaiiol) B
info@haus.com.tr TECNOLOGIAS DE CENTRIFUGO



Garantia de calidad

“Tras una campana tan complicada, y
habiendo logrado igualar la valoracion
que venimos demostrando con nuestros
AOVEs desde hace una década,

es cuando cobra todo su sentido
nuestra idea de calidad y garantia
detras de una marca”

esde Jaén, José Galvez, director general de Gal-
gon 99, S.L. (Aceites Oro Bailén), tiene claro que
una campana tan dificil como ésta no hace sino re-
forzar la garantia de calidad que ofrece la marca.
“Tras una campafa tan complicada como la que
acabamos de pasar, con los grandisimos condicio-
nantes meteoroldgicos que hemos sufrido durante
la recolecciéon -madurez mas que temprana, altas
temperaturas durante todo el mes de octubre y la
dificultad anadida que ha supuesto la mosca a nivel
general-, este aho mas que nunca, habiendo conse-
guido la calidad que venimos demostrando desde
hace una década con Oro Bailén, la valoracion de
los aceites obtenidos hacen que cobre todo su sen-
tido nuestra idea de calidad y garantia detras de
una marca”.

Y es que, afirma Galvez, “hemos conseguido
igualar la calidad de nuestros AOVEs con los de
campahas pasadas pese a todas estas adversida-
des logrando unos aceites fantasticos, con una
gran intensidad y complejidad de aromas tanto en
el picual como en el arbequino. Eso si, el coste hu-
mano y econdmico ha sido muy superior al de pa-
sadas campanfas, exigiéndonos mas si cabe la se-
leccion de partidas de aceitunas y lotes de aceites
terminados”.

Incluso en olivares como los de Oro Bailén, que
disponen de sistema de riego, “fue muy dificil lle-
var a buen puerto la floracion al cuaje, ya no sélo
por la falta de agua, sino por las altas temperatu-
ras en esas fechas. En nuestro caso, el afio seco
lo paliamos con el regadio, estudiando a partir de
qué horas del dia las temperaturas no son las
adecuadas para la recoleccion. Una vez en la al-
mazara, se trata de mantener ese cuidado que
exige la elaboracion de un zumo de aceituna de

MERCACEI 82 + ESPECIAL OLEOMAQ-OLEOTEC

Oro B:

calidad que tanto trabajo ha costado producir du-
rante todo el ano. En cuanto a las lluvias, afortu-
nadamente cuando comenzaron en nuestra re-
gion nosotros ya habiamos terminado, ya que
esas lluvias si que hubieran condicionado la cali-
dad organoléptica de los aceites, haciéndolos
menos intensos”.

Para esta empresa familiar dedicada a la elabora-
cién, envasado y comercializacién de AOVE, el ca-
mino a seguir siempre ha sido el mismo desde su
nacimiento alla por 2005. Una estrategia empresa-
rial que se ha convertido en toda una filosofia de
vida, como reconoce José Galvez. “En Galgon 99
tenemos el convencimiento absoluto de que la cali-
dad es nuestra sefa de identidad, y nos lo cree-
mos, aunque el camino sea ingrato y en ocasiones
pienses que tanto esfuerzo no compensa. Pero pre-
cisamente esa continuidad cosecha tras cosecha
obteniendo la misma calidad es la que hace que
una marca de aceite Premium lo sea realmente. A
partir de ahi, se trata de poseer el conocimiento de
base y la experiencia que se va acumulando afo
tras afo para poder tomar la decision correcta en el
momento adecuado, con independencia de las cir-
cunstancias e inconvenientes con los que cada afo
nos encontremos”.

“Para nosotros -concluye Galvez- el hecho de
haber convertido una pasién en un proyecto real
como empresa es muy gratificante, asi como com-
probar que cada dia hay mas gente enganchada e
ilusionada con estos AOVEs Premium que se
estan elaborando en todos los rincones de Espa-
na. Creo que estamos ante la salida que todos es-
tabamos buscando para el sector del olivar, pero
para ello necesitamos empezar por el principio,
por creérnoslo”. &
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