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Z Aceite de Navarra ya tiene su

propio sello. En este articulo

presentamos su logotipo y o que
eso puede significar para los olivareros y
almazareros navarros.
En enero de 2005 se inici6 la andadura para esta
nueva Denominacién de Origen Protegida y la
documentacion necesaria ya esta en la Ultima
etapa del proceso de tramite para su aprobacion
oficial. El pasado 21 de mayo se remitio la solicitud
definitiva al Ministerio de Agricultura, Pesca y
Alimentacién (MAPA) para su envio y tramitacion
en Bruselas, una vez cumplidos todos los requisitos
legales. Mientras espera el reconocimiento de la
Union Europea, la D.O.P. "Aceite de Navarra" podra
utilizar su marca de forma provisional. Asi, en la
campafia 2007-2008 la hueva Denominacion de
Origen Protegida contara con la proteccién
nacional transitoria, hasta que se apruebe
definitivamente en la Comision Europea.
Empieza a hacerse realidad una denominacion
que dara a conocer mejor la excelencia de
nuestro aceite fuera de nuestras fronteras y abrira
nuevos cauces de comercializacién para nuestros

Acette e
Navarra

Un producto
con sello propio
Y una nueva
Denomnacion

productores, bajo el paraguas de un sello de
calidad comun.

Durante los meses de agosto y septiembre se va a
llevar a cabo una campafia de informacién en
cooperativas y almazaras, con el fin de dar a
conocer la D.O.P "Aceite de Navarra"y facilitar la
inscripcion de parcelas en el Registro de Olivares.
El mismo procedimiento de informacion y registro se
realizara en las almazaras entre octubre y
noviembre de 2007 para su incorporacion en el
Registro de Industrias, tras la auditorias previas. Y a
partir del proximo mes de octubre, el aceite de
oliva virgen producido en estas almazaras podra
llevar el sello de calidad de la denominacion.
"Con esta Denominacion se pretende conseguir el
reconocimiento para el aceite de Navarra, un gran
desconocido incluso dentro de la propia
Comunidad Foral. Ademas, esa marca de calidad
es una manera de acceder a mercados proximos
como Arago6n, Cantabria, La Rioja, Pais Vasco, y
también Madrid o Catalufia", explica Chelo
Dolado, técnica de ICAN encargada de la
coordinacion del grupo de trabajo que ha llevado
adelante este proyecto.
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0livO es un cultivo medite-

rrdneo que esta presente en la histo-
ria y el paisaje de Navarra desde ha-
ce dos mil afios. Primero fueron los
fenicios, los griegos y los romanos, y
mas tarde los arabes, los que exten-
dieron y perfeccionaron las técnicas
de cultivo del olivar y de extraccion de
aceite. La arqueologia ha encontrado
testimonios de la existencia de moli-
nos de aceite o "trujales" en las villas
romanas de Liédena, Cascante, Bari-
llas, Ablitas y "Las Musas" de Arella-
no.

A lo largo de los siglos, la exten-
sion e importancia de nuestros oliva-
res han sufrido altibajos. Tras un pe-
riodo de decadencia, a la caida del
Imperio Romano, la elaboracion del
aceite se reactivd en esta region en
la Edad Media con la aparicion de los
primeros regadios. Después atrave-
s6 otras etapas de olvido hasta el pri-
mer tercio del siglo XX en que los oli-
vares navarros vivieron una nueva
etapa de esplendor y algunos de sus
aceites recibieron galardones y reco-
nocimientos, como le ocurrié a un
aceite de Cascante en la Exposicion
Universal de Sevilla de 1929.

En cualquier caso, el olivar siem-
pre ha formado parte de nuestro pai-
saje como un cultivo rastico, adapta-
do a terrenos aridos. Su produccion,
orientada al consumo local, se ha cui-
dado con mimo artesano. Y el aceite
ha sido parte de nuestra cultura y
nuestra dieta familiar.

Hoy en dia, el reconocimiento a ni-
vel mundial de las grandes virtudes
de la dieta mediterranea, ha hecho

que crezca la demanda de este pro-
ducto fuera de nuestras fronteras.
Gracias a ello, el sector olivarero ha
entrado en una etapa de crecimiento
y esta experimentando una expansion
espectacular. Han aumentado las
plantaciones intensivas, los trujales se
estan modernizando y, dentro de la
agricultura, éste es un sector atractivo
para la inversién. Ademas, el consu-
mo sigue aumentando y aln esta le-
jos de haber alcanzado su techo.

E aceite navarro: una
producciéon pequeia,
de calidad diferenciada
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Espafa es el primer productor de
aceite de oliva del mundo, muy por
delante de Italia y Grecia.

Dentro de la produccién nacional,
Navarra apenas supone un 0,5%.
Sin embargo, el aceite navarro brilla
con luz propia por su sabor especial y
sus cualidades.

Como ya se expuso en el nimero
anterior de Navarra Agraria al hablar
del olivo (nimero 162, mayo-junio
2007), la Comunidad Foral se en-
cuentra situada en el limite septen-
trional de la zona de cultivo. El clima,
maés frio, y las caracteristicas de
nuestros suelos confieren a las olivas
que se producen un sabor y aromas
diferentes, muy frutado y peculiar.

Se dio un paso importante, en esta
direccién, con la creaciéon del "Panel
de catadores de aceite de Oliva Vir-
gen de la Comunidad Foral de Nava-
rra". Concebido como un instrumento
legal de validacion para la calificacion
del aceite, sirvié también de punto de
encuentro entre los diversos actores
gue componen el sector olivarero y
como elemento dinamizador. Entro
en funcionamiento en el afio 2005 co-
mo panel oficial del MAPA encargado
de la calificacién de los aceites de oli-
va dentro del ambito comunitario.
Ademas, tiene el reconocimiento del
Consejo Oleicola Internacional, para
la calificacion de los aceites a nivel
mundial, convirtiéndose en uno de los
32 paneles del mundo que alcanza
esta distincion.

El Panel de Cata dio pie a la for-
macion de un grupo de trabajo en ju-
lio de 2005, que se dedico de lleno a
desarrollar la nueva Denominacién.
En este grupo han estado presentes
productores y almazaras, y han parti-
cipado activamente técnicos de ITG
Agricola e ICAN y el Departamento
de Agricultura, Ganaderia y Alimenta-
cion del Gobierno Foral que ha apo-
yado desde el inicio el proyecto. El
Instituto de Calidad Agroalimentaria
de Navarra (ICAN), en la persona de
Chelo Dolado, ha actuado como se-
cretario, dinamizador y coordinador
del grupo.

En estos dos afios se han llevado
a cabo numerosos trabajos en cam-
po, andlisis y estudios en laboratorio
y en el panel de cata para caracteri-
zar nuestro aceite. Con los resulta-
dos de todo ello y fruto de innumera-
bles reuniones de trabajo, se pudo
iniciar la solicitud de registro en sep-
tiembre de 2006. En mayo de 2007,
tras recibir el visto bueno de su solici-
tud, se ha presentado el Pliego de
Condiciones de esta nueva D.O.P.
ante el Ministerio de Agricultura. Tras
un plazo de dos meses de exposicion
publica y tras la decision ministerial
favorable, la documentacion se tras-
ladara a la Comision Europea para su
estudio y aprobacion definitiva.
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datos de la nueva
LOS Denominacion de
Origen: la produccion se
ha quintuplicado en una
década

El area geografica protegida por
esta denominacion comprende un to-
tal de 135 municipios navarros,
mas el territorio de Bardenas Reales.
Por el norte, el limite estaria marcado
por una linea imaginaria que enlazara
la sierra de Codés, al oeste, con la
Sierra de Leyre, al este, pasando por
Santiago de Loquiz, urbasa-Andia y
las Sierras de El Perddn, Alaiz e Izco.
Esto supone en la realidad una su-
perficie aproximada de unas 5.200
hectareas de cultivo repartidas
en mas de 18.000 parcelas.

El sector olivarero navarro se en-
cuentra muy atomizado y disperso en
pequefias explotaciones familiares.
Se calcula que hay unos 8.500 agri-
cultores en la actualidad. Aunque
las cifras puedan parecer pequefas,
en comparacién con la superficie de
otras regiones espafiolas mas exten-
sas y mas especializadas en este cul-
tivo, no deja de ser significativo el
crecimiento que ha vivido el sector
oleicola navarro en los ultimos afios.
En una década (1996-2006) se ha
pasado de contar con medio millén
de olivos que producian unos 3 millo-
nes de kilos de aceituna y 715.735 ki-
los de aceite, a la cantidad actual de
7.000.000 olivos, que en la campafia
2006-2007 han producido unos 15

millones de kilos de aceituna que han
dado lugar a méas de 3.700.000 kilos
de aceite. Y las previsiones apuntan
a que en el afio 2008 la produc-
cion navarra podria superar los 5
millones de kilos de aceite.

Estas buenas perspectivas contras-
tan con el panorama desolador que se
veia hace escasamente veinte afios,
cuando se arrancaban olivos y des-
aparecian almazaras al amparo de la
PAC. Hoy, por el contrario, se acome-
ten nuevas plantaciones con criterios
de calidad y rentabilidad, sujetas a las
modernas técnicas de cultivo: son
plantaciones mas intensivas, en terre-
nos mas productivos y con riego por
goteo en muchos casos. El olivo es
un arbol muy resistente a la sequia, de
ahi su cultivo tradicional en zonas
marginales donde otros cultivos o
plantas no pueden sobrevivir. Con to-
do, la posibilidad de aportarle agua en
las zonas mas aridas y en la época
estival, mediante instalaciones de rie-
go localizado (por goteo, fundamental-
mente) supone una gran mejora en la
rentabilidad de las plantaciones inten-
sivas que puede compensar los cos-
tes de instalacion, como se esta vien-
do en algunas explotaciones nuevas.

La posibilidad de comercializar en
el exterior bajo el paraguas de una de-
nominacioén con sello de calidad propio
anima en mayor medida a los produc-
tores a realizar estas inversiones.

En la actualidad existen en Nava-
rra 15 almazaras, diez de ellas
cooperativas y cinco pertene-
cientes a empresas privadas, dis-
tribuidas sobre todo en dos zonas de
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En la campafia 2006-2007
se han producido mas de

wudll 3.7 millones de kilos de

aceite calificado como
Virgen Extra. EI 80% se

consume en Navarra

cultivo: Tierra Estella y la Ribera, y
en menor medida en la Zona Media.

Casi el 95% de las aceitunas pro-
ceden de las variedades acogidas
a la D.O.P.: Arréniz, Arbequina,
Empeltre, Picual y Negral, siendo
las tres primeras las que cuentan con
mayor superficie y nimero de olivos.

Un gran porcentaje de nuestro
aceite, aproximadamente el 80%, se
consume dentro de la Comunidad fo-
ral. Las cooperativas méas pequefias
destinan la totalidad de su producto
al autoconsumo, mientras que en las
cooperativas de mayor tamafio se co-
mercializa aproximadamente el 50%
del mismo. En el caso de las cinco
empresas privadas, una parte de su
produccién se comercializa en otras
regiones cercanas - Pais Vasco, Ara-
gon, Cantabria y la Rioja - e incluso
hay un porcentaje que se exporta a
otros paises, donde el aceite navarro
empieza a darse a conocer.

lidad del aceite
A navarro: el 90% de
lo producido obtiene la
maxima calificacion

Los aceites de oliva virgenes (vir-
gen o virgen extra) son el zumo de la
aceituna obtenido exclusivamente por
procedimientos fisicos. Es el Gnico
aceite de consumo humano que no
procede de procesos de refinacion.

La normativa legal establece las si-
guientes categorias para el aceite de
oliva: Virgen Extra, Virgen y Lampante.
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CATEGORI'AS DEL ACEITE

1° Aceites de Oliva Virgenes

Aceite obtenido del fruto del olivo Unica-
mente por procedimientos mecanicos o fisicos
que no impliquen la alteracion del aceite y no
hayan sufrido tratamiento alguno distinto del
lavado, molienda, decantacion y filtrado.

Son los siguientes:

B Aceite de Oliva Virgen Extra

B Aceite de Oliva Virgen

Bl Aceite de Oliva Lampante (no apto pa-

2° Aceites procedentes de Aceite
Refinado

Aceites obtenidos mediante el refinado de
aceites de oliva lampantes o aceite de orujo
de oliva.

Son los siguientes:

B Aceite de Oliva. Aceite de oliva refina-
do mezclado con aceites de oliva virgenes

B Aceite de Orujo de Oliva. Aceite de
orujo de oliva refinado mezclado con aceites

ra consumo)

Su calidad depende del estado de
la aceituna, del proceso de extraccion
y conservacion. Esta calidad se mide
fundamentalmente por los siguientes
pardmetros:

Grado de acidez: la acidez es
una anomalia resultante entre
otras del mal estado de la aceitu-
na, problemas en la elaboracién
0 mala conservacion

Indice de perdoxidos (mEqO2/kg)
y absorvancia en el ultravioleta
(K232 y K270) : indican el grado
de oxidacion inicial o secundaria,
respectivamente.

Caracteristicas organolépticas:
conjunto de sensaciones detecta-
das por los sentidos.

El aceite de oliva es el Unico pro-
ducto alimenticio que segun la Nor-
mativa Europea debe analizarse des-
de el punto de vista fisicoquimico y
organoléptico. Ambas analiticas tie-
nen la misma importancia a la hora
de la calificacion comercial del aceite.
La evaluacioén organoléptica se lleva
a cabo por paneles oficiales de cata.

Dada su pequefia superficie y es-
casa produccioén, en comparacion
con otras regiones espafolas como
la andaluza, los olivareros navarros
solo tienen un camino para rentabili-
zar al maximo el cultivo y ocupar un
lugar en el mercado nacional e inter-
nacional: demostrar la MAXIMA CA-
LIDAD. Frente al enorme poder co-

de oliva virgenes

mercial de la gran Distribucién, los
pequefios productores Unicamente
pueden competir con el sello de la
calidad y la distincién de su producto.
No pueden entrar a competir en el di-
ficil mercado de los graneles ni en la
desigual batalla de los precios, siem-
pre a favor de los grandes.
S—n

Los aceites de oli- h
va Virgenes Extra de
gran calidad, no sélo
tienen que cumplir la
normativa comunitaria
sino que deben ofrecer al
consumidor un mayor \
disfrute para sus sen-
tidos. Deben lograr un equilibrio per-
fecto de sabores y aromas mas ar-
monicos, con un frutado alto de acei-
tunas verdes-maduras y mayor com-
plejidad de otros aromas complemen-
tarios (hierba, almendra, tomate...)
Esto se consigue con unas buenas
practicas culturales en el campo, con
una ausencia total de residuos en las
aceitunas a la hora de cosechar, con
unas practicas de recoleccién y un
transporte hasta la almazara que se-
an cuidadosos con el fruto, y siguien-
do unas condiciones especificas de
molturacion y extraccion del aceite en
el trujal. Este es el aceite que acoge
la D.O.P. "Aceite de Navarra": un
aceite de oliva virgen extra, de acidez
inferior a 0,5, sin defectos y con un
frutado superior a 3.

El Frutado es el conjun-
to de sensaciones olfativas ca-
racteristicas del aceite, depen-
dientes de la variedad de las
aceitunas, procedentes de fru-
tos sanos y frescos, verdes o
maduros y percibidos por via
directa o retronasal. Recuerda
al olor y el gusto del fruto sa-
no, fresco y cogido en el punto
Optimo de maduraciéon. Resul-
ta un factor muy importante a
la hora de calificar la calidad
del aceite. Se puede distinguir
entre un frutado verde y un
frutado maduro. EIl primero
mas intenso, el segundo mas
tenue y dulce.

proceso para obtener
E aceites de calidad:
Condiciones de la D.O.P.

Las variedades de aceituna acogi-
das a la D.O.P. "Aceite de Navarra"
(Arréniz, Arbequina, Empeltre, Negral
y Picual) producen excelentes acei-
tes, cada uno con sus caracteristicas
peculiares, siempre y cuando las
aceitunas:

Estén sanas y libres de residuos
de tratamientos quimicos,

Se recolecten en el momento 6p-
timo de maduracion.

Se transporten adecuadamente.

Se molturen el mismo dia de la
recoleccion.
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Para obtener un aceite de calidad,
es fundamental recolectar la acei-
tuna en ese momento G6ptimo de
la maduracion, cuando la mayoria
de los frutos esta cambiando de color,
apenas quedan aceitunas verdes y al-
gunas estan completamente madu-
ras. De este modo se producen acei-
tes de calidad superior, mas aromati-
cos, que son los mas demandados y
los mejor pagados por el consumidor.

El método tradicional de recolec-
cion ha sido el ordefio (recoleccion a
mano de los frutos) y el sacudido-va-
reo de los arboles. Hoy en dia exis-
ten procedimientos de recoleccion
mecanica con maquinaria que sacude
el arbol y hace caer los frutos bien en
un paraguas de la misma maquina o
bien sobre las mallas de plastico que
se colocan previamente debajo. Esta
comprobado que, con el vibrador me-
canico, el arbol sufre menos de cara
a la produccion del afio siguiente.

Lo mas importante es no dafar
las aceitunas en el proceso y
transportarlas lo antes posible a
la almazara en buenas condicio-
nes, para que el fruto no se deteriore.
El transporte debe hacerse a granel,
en cajas, remolques o contenedores
rigidos. Nunca transportarlo en sacos
y mucho menos si son de plastico,
porque las aceitunas se pudren den-
tro. Los remolques y cajas de trans-
porte deben estar limpios, sin restos
de abono, pesticidas, etc, ya que
cualquier sustancia de este tipo pue-
de contaminar el aceite que es al fin
un producto destinado a la alimenta-
cién humana.

La aceituna debe ser entregada en
el trujal y molturada el mismo dia de
la recoleccion, 0 como maximo en un
plazo de 48 horas, para evitar atroja-
mientos.

Tras un cuidadoso proceso de ela-
boracién, controlando la temperatura
y el tiempo de batido, el aceite proce-
sado se lleva a los depoésitos decan-
tadores, y tras el proceso de decanta-
cién, a los depdsitos de almacena-
miento.

Los depodsitos de almacenamiento
del aceite deberan ser de fondo céni-
co o en plano inclinado con grifo de
purga para permitir el drenaje y pur-
gado de los mismos de forma periodi-
ca. Ademas, tanto la bodega como
los depdsitos estaran bien aislados o
con temperatura controlada.

olivares establecido, . {

gue contara con los si- -
guientes datos: . .
B Término municipal,

poligono y parcela.

W Variedad, superficie, nimero de ar-
boles, secano o regadio, edad de
plantacion.

El envasado del aceite para su co-
mercializacion se realiza en la alma-
zara, en envases de capacidad maxi-
ma de 5 litros, de un material que no
perjudique la calidad y prestigio del
aceite. Por esta razon, los envases
de polietileno (PEAD/HDPE), sélo es-
tan permitidos para la venta directa
en la almazara.

El aceite amparado por la denomi-
nacion debe estar en todo momento
inequivocamente diferenciado.

Hay que cuidar cada detalle, tanto
por parte del agricultor como en el
trujal, para que la calidad del aceite
no pierda valor. En unas condiciones
de cultivo artesanal y familiar como
las de Navarra, parece que resulta
mas facil poner ese mimo en el traba-
joy en el producto final.

gistros de la
€ Denominacion

Esta Denominacion, como las de-
mas, contara con un Consejo Regula-
dor encargado de velar por el cumpli-
miento de los requisitos exigidos y de
la promocién del aceite. Se llevaran
dos tipos de Registros:

1° Los Productores deberan tener
sus parcelas inscritas en el Registro de

Ademas, deberan llevar unos re-
gistros de albaranes de entrega don-
de figuren los datos de: las parcelas
y término municipal, variedad, razén
social del comprador a quien se ven-
de y la fecha de entrega del producto.

2° Los Elaboradores deberéan:

W Estar inscritos en el Registro de in-
dustrias de elaboracién y envasado.

m Tener Registros de recepcién de
aceituna donde figuren: razén so-
cial del proveedor, fecha, variedad,
peso y término municipal para cada
partida de oliva.

M Llevar un Registro diario durante
la campafia de molturacion y elabo-
racion de aceite, con las cantidades
de aceituna molturadas y los volu-
menes de aceite obtenido.

W Declaracion de finalizacion de cam-
pafia. Deberan declarar la cantidad
total de aceituna molturada y el vo-
lumen de aceite obtenido.

m Llevar un control de calidad de la ma-
teria prima y calificacién del aceite.

La entidad de control y certifi-
cacion sera ICAN, quien se encar-
gara de exigir una trazabilidad com-
pleta de todo el proceso a los diver-
S0s agentes que participan, y emitira
las etiquetas de garantia numeradas.
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producto gracias a la certificacion final por parte
de un organismo independiente. Como contra-
partida, los productores se encontraran en me-
jor posicién comercial, podran defender mejor
sus intereses en el mercado oleicola, unidos y
bajo el paraguas de una marca de calidad dife-
renciada. El verdadero "bien comun" de una
denominacion geografica ademas de lo estricta-
mente ligado al territorio, esta en la reputacion y
en las connotaciones de excelencia que alcanza
el producto sefialado con esa marca. De ahi las
estrategias de diferenciacion y la importancia de
contar con una buena organizacion que haga
honor a la calidad de lo defendido.

En ((SSIIaa[SIgl podemos decir que la De-

nominacioén de Origen Protegida "Aceite
de Navarra" va a actuar como factor di-
namizador de este sector y de las zonas
rurales a la que esta ligado, ademas de
apoyar a la promocién y comercializa-
cion de este producto, tan importante
dentro de nuestra cultura gastronémica.

En cada industria, el aceite susceptible de ser
protegido debe corresponder con la cantidad de
aceituna proveniente de los olivares inscritos,
segun el indice de transformacion correspon-
diente.

Cumplir con todos estos requisitos da garan-
tia al consumidor de que el producto esté ligado
en efecto al territorio y le asegura la calidad del

AHIVA ELAGUA,S.L.
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PREMIO DEL CLUB DE INVENTORES ESPANOLES al “Mejor sistema para instalacion enterrada de tuberias”

SISTEMA PATENTADO - SIN APERTURA DE ZANJA

B Nuevo sistema mas rapido y econémico

TERRENO GRAVA
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B Guiado por laser

A ENTERRADA CAMNAL
MNATURAL

uniforme)
EL AGUA” logra purificar la tierra de la
acumulacién de herbicidas y abonos que

Se consigue un drenaje perfecto evitando
las obstrucciones en el tubo, al introducir

TUBERIA ENTERRADA

éste y la grava pretensando la tierra y
mantener una inclinacién constante
controlada por laser.

Ademas, el sistema utilizado por “AHI VA

han sido depositados a lo largo de los afios.
En las tierras salitrosas de regadio, se elimina
la sal. El drenaje sirve tanto para las aguas
superficiales como para las subterraneas.

Calle Alfonso el Batallador, 12 - 3° D. Teléfono: 948 256 608. Movil: 608 977 302.
31007- PAMPLONA (NAVARRA)
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