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NCENTE DEOLINGS

* Aceite procede del arabe —az-zait— y significa «jugo
de la aceitunay

* Oleo es de raiz latina y significa a su vez, «jugo de la
olivay



ACEITE VERSUS GRASAS

* El resto de los llamados “aceites vegetales” son
en realidad grasas extraidas de las semillas
(girasol, soja, palma, etc)

* Ha prevalecido la denominacion comercial de
“grasa’ para las grasas solidas y de “aceite” para
las grasas liquidas
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YA TENEMOS ELABORADO EL ACEITE

VEAMOS AHORA SU CALIDAD




ACEITE DE OLIVAVIRGEN EXTRA

* Es el aceite de mayor calidad

* La aceituna recogida en el momento optimo de madurez

* Sin que sufra heridas

* Se transporta rapidamente a la almazara y se moltura a la mayor brevedad posible

* Se elabora el aceite en las condiciones controladas y adecuadas, por medios
totalmente mecanicos o fisicos y a bajas temperaturas

* Este aceite es 100% jugo de aceituna y conserva inalterable todo su contenido en
antioxidantes y otros componentes saludables, asi como todo su aroma y sabor

* Tiene un limite de acidez en 0,8% (0,8 gramos de acido oleico por cada 100
gramos) y cuyas demas caracteristicas corresponden a las previstas para esta
categoria en la Norma comercial del COIl (Consejo Oleico Internacional)



PARAMETROS A MEDIR

Caracteristicas organolepticas (subjetivas)

Caracteristicas fisico-quimicas (objetivas)

* Acidez libre

+ Indice de Peréxidos

» Absorbancia en UV

« Contenido de agua y materias volatiles

« Contenido en impurezas insolubles en el eter de petroleo
* Punto de inflamacion

* Trazas metalicas

» Esteres etilicos de 4cidos grasos

« Contenido de fenoles



ACEITE DE OLIVAVIRGEN EXTRA
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4. OS DE CALIDAD
En los limites establecidos para cada criterio y para cada denominacién se incluyen los méargenes de error del método recomendado
Accite de oliva Acite de oliva Accite de aliva Accite de oliva Acrite de ofiva Acxite de oliva Accite de orujo Accite de orgjo Accite de orujo
virgen extra virgen virgen corricnte virgen lampante” refinado de oliva crudo de oliva refinado de oliva
4.1. Caructeristicas organolépticas
- olor y sabor acepuadle o accptabic docno
- oloe y sabor
(sobre una cscalla contmua)
. moediana del defecto Me = 0 > Me> 60
_ e D 0< '\.::cfns.s 35<MeS 6,00
- colar amaniio claro claro, amaniio claro, amanlio claro, amanlio
a verde a amanillo oscuro a vende
- aspecto 2 20°C
durante 24 horas limpado lmpico limpedo lempeco
42. Acidee libre
% mm
expresada en écido oleso <os <20 <13 >33 <03 <10 00 lmitads <03 <10
43. fndice de perixidos
on meg. de oxigeno L
de los peridos por kg de acete S20 <20 <20 no limstado <5 S1s ro hmstado ss S

’ La simultaneidad de los critenios 4.1, 4.2 v 4.3 no es obligatona; puede bastar uno sdlo.

" O cuando la mediana del defecto sea inferior o igual a 3,5 y la mediana del frutado sea igual 2 0.
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4. CRITERIOS DE CALIDAD (cont.)

=
Accite de oliva Accite deoliva |  Accite de Acite de Accite de Accitede | Accitcdeorujo | Aceite de Acxite de orujo
virgen extra virgen oliva oliva oliva oliva de oliva crodo orujo de de oliva
virgen virgen x refinado oliva
corricnte lampante refinado

44. Absorbanciaca UV (K )
270 nm (cxlohexano) <022 <0,25 <030™ <1,10 <090 <200 <1,
268 nm (isoctano)
aK | <001 <o <o <016 0,15 <020 <08

<250 <260

4.5. Contenido en agua ¥
en materias volitiles <02 <02 So2 e Soa =5 e soa So1
Yomm

4.6. Contenido en impurezas 2
insolubles cn el éter de petrolco <ot <ot <ol =02 <005 S005 <005 <008
Yo m/m = - ” 2 120C

4.7. Punta de inflamacién ) ) ) )

458, Trazas metilicas < <3 <10 s30 <1ip <ip <3p <ip
mgkg 30 0 d <o, <" <ol < : <
T ik <01 <ot <ol <o, . <o) <o
cobre

4.9 Esteres etilicos de cidos FAEES < 38 mgitg (campafias 20142015205,
M.. 201€)
(FAE sus cn ) FAEES < 30 mgieg (8 panir campana 2016-2017)

4.10. Contenido de fenoles Véase apartaco 11.23

-

Esta determinacion esta destinada a ser aplicada Gnicamente por los socios comerciales y con cardcter facultativo.
Los socios comerciales del pais en que se venda al por menor podrén exigir que se respeten estos limites cuando el aceite s ponga a disposicidn del consumidor final.




ACEITE DE OLIVAVIRGEN EXTRA

Las Caracteristicas organolépticas son determinadas por un panel de cata

Sensaciones agradables producidas por los atributos caracteristicos de calidad de los aceites de oliva
virgenes:

Frutado: Aroma que recuerda el olor y el gusto del fruto sano, fresco y recogido en el punto optimo de su
maduracion.

Frutado maduro: Aroma del aceite de oliva obtenido de frutos maduros, generalmente de olor apagado y
sabor dulce.

Frutado verde: Aroma del aceite extraido de frutos aun verdes.

Sensaciones mas o menos agradables en funcion de su intensidad que influyen en la armonia del frutado:

Manzana, Dulce, Hierba, Hojas verdes (amargo), Amargo, Aspero, Picante, Almendrado, Apagado o
plano, Heno



Y SI SOLOTIENE
“CTOS DE SABOR! §




ACEITE DE OLIVAVIRGEN

* Tiene un limite de acidez en 2% (2 gramos de acido oleico por cada 100
gramos) y cuyas demas caracteristicas corresponden a las previstas para esta
categoria en la Norma comercial del COIl (Consejo Oleico Internacional)

» Caracteristicas organolepticas (Defectos |)

Esparto: Aroma caracteristico del aceite obtenido de aceitunas prensadas en capachos nuevos de esparto. El Aroma
puede ser diferente si el capacho esta fabricado con esparto verde o si lo esta con esparto seco.

Tierra: Aroma caracteristico del aceite obtenido de aceitunas recogidas con tierra, embarradas y no lavadas. Este aroma
puede ir unido al de moho o humedad en algunas ocasiones.

Viejo: Aroma caracteristico del aceite cuando permanece demasiado tiempo en recipientes de almacenamiento. También
puede darse en aceites envasados durante un periodo prolongado.

Gusano: Aroma caracteristico del aceite obtenido de aceitunas fuertemente atacas por larvas de la mosca del olivo.

Metalico: Aroma que recuerda a los metales. Es caracteristico del aceite que ha permanecido en contacto, durante
tiempo prolongado, con alimentos o superficies metalicas en condiciones indebidas, durante los procesos de molienda,
batido, prensado o almacenamiento.

Moho-humedad: Aroma caracteristico del aceite obtenido de frutos en los que se han desarrollado abundantes hongos y
levaduras a causa de haber permanecido amontonados y con humedad varios dias.

Rancio: Aroma caracteristico y comun a todos los aceites y grasas que han sufrido el proceso autooxidacion, a causa de
su prolongado contacto con el aire. Este aroma es desagradable e irreversible.



ACEITE DE OLIVAVIRGEN

 Caracteristicas organolepticas (Defectos Il)

Atrojado: Aroma caracteristico del aceite obtenido de aceitunas amontonadas que han sufrido un avanzado grado de fermentacion.
Salmuera: Aroma del aceite extraido de aceitunas conservadas en soluciones salinas.

Orujo: Aroma caracteristico que recuerda al del orujo de aceituna.

Jabonoso: Aroma con una sensacion olfato-gustativa que recuerda a la del jabon verde.

Alpechin: Aroma caracteristico adquirido por el aceite a causa de una mala decantacion prolongado contacto con las aguas de
vegetacion.

Avinado-avinagrado: Aroma caracteristico de algunos aceites que recuerdan al vino o vinagre. Es debido fundamentalmente a la
formacion de acido acético, acetato de etiolo y etanol, en cantidades superiores a lo normal en el aroma del aceite de oliva.

Pepino: Aroma que se produce en el aceite sometido a un envasado hermético y excesivamente prolongado, particularmente en
hojalata.

Cocido o quemado: Aroma caracteristico del aceite originado por un excesivo o prolongado calentamiento durante su obtencion,
muy particularmente durante el termo-batido de la pasta, si éste se realiza en condiciones inadecuadas.

Borras: Aroma caracteristico del aceite recuperado de los lados decantados en depositos y trujales.
Capacho: Aroma caracteristico del aceite obtenido de aceitunas prensadas en capachos sucios con residuos fermentados.

Grasa de maquina: Olor del aceite de oliva obtenido en almazara de cuya maquinaria no han sido adecuadamente eliminados
residuos de petroleo, de grasa o de aceite mineral

Basto: Percepcion caracteristica de algunos aceites que, al ser degustados, producen una sensacion buco-tactil densa y pastosa.



Y SISUACIDEZ U OTROS
PARAMETROS NO CUMPLEN!?



ACEITE DE OLIVA LAMPANTE

El aceite de oliva (virgen) lampante debe ser refinado
(proceso similar al de otras grasas vegetales)

ACEITE DE ORUJO DE OLIVA

El aceite de orujo de oliva (residuo del proceso anterior) se
obtine al anadir solventes al orujo y luego refinarlo



REFINADO

Refinacién/ Productos Sustancias
Rectificacién empleados Temperaturas (°C) eliminadas
Desgomado Agua 50-90 Ceras, Peroxidos
Acido Proteinas, Fosfatidos
Fosférico Mucilagos
Neutralizacion Sosa 50-90 Acidos grados libres
Decoloracién Tierras 80 - 120 Carotenos
activadas Clorofilas
Otros pigmentos
Desodorizacién Vapor de agua 160 - 250 Aldehidos, cetonas...
Tocoferoles
Polifenoles
Esteroles
Winterizacién Frio 2-12 Ceras, esteroles...




PROCESO DE REFINADO

En el proceso de refinado el aceite de oliva pierde la
mayor parte de la denominada fraccion insaponificable
(0,5%-1,5%).

De ella forman parte las sustancias antioxidantes
(tecoferoles, esteroles, compuestos fenolicos y clorofilas)

Tambien se destruyen los Terpenos (colesterol),
Carotenos (provitamina A) y las fracciones volatiles
(aroma)

Se conservan los trigliceridos, los acidos grasos libres asi
como la mayor parte de su valor energetico



CATEGORIAS COMERCIALES

» Aceite de OlivaVirgen Extra
* Aceite de Oliva Virgen

« Aceite de Oliva: Es mezcla de aceite de Oliva refinado
y aceite de Oliva Virgen(2%-20%)

* Aceite de orujo de Oliva: Es mezcla de aceite de

orujo de Oliva refinado y aceite de Oliva
Virgen(27%-5%)
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PRODUCCION DE ACEITE

CONSEIL OLEICO
INTERNATIONAL ¢

HUILES D'OLIVE -

Tableau 1: PRODUCTION

L
- 201011 201112 201213 2013714 201415 | 2015716 | 201617
: (prov) | (prév.)
(29 (22) (23) (24) (25) (26) (27)

Albanie Albania a.0 7.0 12.0 10.5 11.0 10.5 11.0
Algérie Algera 67.0 39.5 66.0 44.0 69.5 83.5 74.0
Argentine Argentna 20.0 32.0 17.0 30.0 30.0 19.0 15.5
Chypre Cyprus
Croatie Croatia 5.0 4.0 4.0
Egypte Egypt 4.0 9.0 16.5 20.0 17.0 25.0 27.0
Iran ran 4.0 7.0 3.5 5.0 45 5.0 5.5
Irak rag
Isragl 'srael 125 13.0 18.0 15.0 185 15.0 16.0
Jordanie Jordan 27.0 19.5 215 19.0 23.0 295 23.0
Liban Lebanon 32.0 14.0 14.0 16.5 21.0 23.0 20.0
Libye Libya 15.0 15.0 15.0 18.0 15.5 18.0 15.5
Maroc Meorocco 130.0 120.0 100.0 130.0 120.0 130.0 110.0
Montenegro  Montenegro 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5
Tunisie Tunisia 120.0 182.0 220.0 70.0 340.0 140.0 100.0
Turquie Turkey 160.0 191.0 195.0 135.0 160.0 143.0 177.0
UE EU 22090 23950 14615 24825 14345\ 23220 19230
Uruguay Uruguay 0.5 0.5 0.5 1.0

TOTAL A 28140 30485 2.1645 29965 22655 | 29645 | 25190

Moyenne Moyenne
Average Averaae
(15) a (20) (21) a (26)
(15) to (20) (21) to (26)
Q % Q %
5.0 0.2% 9.8 0.3%
33.2 1.2% 61.6 2.1%
20.5 0.7% 24.7 0.8%
4.9 0.2% 4.3 0.1%
52 0.2% 153 0.5%
4.3 0.2% 4.8 0.2%
6.2 0.2% 153 0.5%
24.2 0.9% 233 0.8%
8.2 0.3% 201 0.7%
12.6 0.5% 16.1 0.5%
85.0 3.1% 121.7 4.1%
0.5 0.0% 0.5 0.0%
165.0 5.9% 178.7 6.1%
128.5 4.6% 164.0 5.6%
2.099.8 75.4% 2.050.8 69.6%
0.5

2,600.3 93.4% 2.708.9 92.0%




PRODUCCION

DE ACERSE

A. Sacudite Saudi Arabia 3.0 3.0 3.0 3.0 3.0 3.0 3.0
Australie Australa 18.0 15.5 95 13.5 195 20.0 21.0
Brésl Brazil
Canada Canada
Chii Chile 16.0 21.5 15.0 15.0 18.5 16.5 16.5
China China 25 5.0 50
Etats-Un's USA 4.0 4.0 4.0 12.0 50 5.0 5.0
Japon Japan
Mexique Mexico 0.0 0.0 0.0 0.0
Norvege Norway
Palestine Palestine 25.0 15.5 15.5 17.5 245 21.0 19.5
Russie Russia
Syrie Syria 180.0 198.0 175.0 180.0 105.0 110.0 110.0
Suisse Switzerland
Tawan Tawan
Autres P.prod. Other pr.coun. 15.0 15.0 15.0 14.5 145 14.5 14.5
Autr.P.un.imp. Oth.non-prod.

TOTALB 261.0 2725 237.0 255.5 1925 185.0 1945

TOTAL MONDIAL WORLD 3.075.0 33210 24015 32520 2458.0| 3,1595 | 27135

29 0.1% 3.0 0.1%
1.3 0.4% 16.0 0.5%
8.0 0.3% 174 0.6%
3.8 0.1%

1.9 0.1% 5.7 0.2%
0.8 0.0% 0.0 0.0%
15.8 0.6% 19.8 0.7%
1348 4.8% 158.0 5.4%
12.5 0.4% 14.8 0.5%
184.4 6.6% 2356 8.0%
2,784.8 100% 29445 100%




HUILES D'OLIVE -

PRODUCCION DE ACEITE

CONSEIL OLEl
INTERNATIONA

Tableau 1 : PRODUCT
201112 2012143 201314 2014415 2015116 2016147
(prév.)
(22 23 124] 123 [28) 21

Chypre Cyprus 6.5 56 3.8 6.2 6.0 6.0
Croate Croatia 46 1.1 55 4.0
Espagne Spain 1.615.0 618.2 1,781.5 842.2 14016 1,311.3
France France 3.2 51 48 1.7 5.0 5.0
Gréce Greecs 2046 3579 132.0 300.0 320.0 260.0
Italie taly 399.2 4155 463.7 222.0 474 6 243.0
Malte Maltz 0 0.1 0.0 00
Portugal Portugal 76.2 59.2 g1.6 61.0 100.1 836
Siovéne Slovenia 0.5 0.2 0.6 0.2 0.5 0.4

TOTAL A) 2.395.2 1.461.7 2,482.6 1,434.5 23223 | 19233
Allemagne 1) Germany 1)
Autnche Austra
Belgique Belgium
Bulgane Bulgana
Danemark Denmark
Estonie Estonia
Finlande Finlangd

Movyenne Movenne
Averaae Averace
(15) a (20) (21) a (26)
(15) to (20) (21) a (26)
Q % Q %
5.7 0.3% 58 0.3%
3.7 0.2%
1.099.3 82.4% 1.275.1 62.2%
5.0 0.2% 43 0.2%
363.5 17.3% 284.3 13,98
580.9 2.7% 402.5 19.6%
0.1
45.0 21% 76.7 37T%
0.4 0.0% 0.5 Q.08
2,099.8 100% 2,050.9 100%%




EONSUMO DE ACERES

‘ CONSEIL OLEICOL
INTERNATIONAL ©

HUILES D'OLIVE -
Tableau 4: CONSOMMATIO

Moyenne Moyenne
P, Average Average
200910 2010411 2011/12 201213 2013/14 2014/15 | 2015/16 | 2016/17 (15) & (20) (21) & (26)
(prov) | (prév.) (15) to (20) (21) to (26)
(20) {21) (22) (23) (2¢) (25) (26) (27) Q % a %

Aloane Albana 6.0 8.0 8.0 13.0 115 12.5 12.0 12.5 58 0.2% 11.0 0.4%
Algérie Algeria as 50.0 425 60.5 48.5 65.0 81.5 83.5 34.9 1.2% 50.5 2.0%
Argentine Argentina 50 55 6.0 6.0 6.5 6.5 7.0 7.0 51 0.2% 6.3 0.2%
Chypre Cyprus
Croatie Croatia 6.5 7.0 6.0 6.0 55 0.2% 6.3 0.2%
Egypte Egypt 7.0 5.0 7.5 12.0 18.5 20.0 24.0 25.0 53 0.2% 145 0.5%
Fan Iran 6.5 7.5 11.0 B.5 10.0 8.0 12.0 13.0 6.3 0.2% 9.7 0.3%
rak Irag 4.5 6.0 6.0 6.0 6.0 15 1.5 1.5 1.7 0.1% 45 0.1%
tsrasl Isreel 16.5 17.0 15.5 19.5 20.0 20.0 19.5 21.0 16.2 0.6% 18.6 0.6%
Jordanie Jordan 20.0 20.0 17.0 20.0 25.0 220 23.0 23.0 220 0.6% 21.2 0.7%
Liban Lebancn 9.5 20.0 20.0 20.0 18.0 18.0 20.0 18.5 9.0 0.3% 19.3 0.6%
Libye Lioya 15.0 15.0 15.0 15.0 15.0 15.5 16.0 15.5 125 0.4% 156 0.5%
Maroc Morocco 80.0 100.0 122.0 120.0 120.0 120.0 120.0 100.0 63.8 2.3% 1185 3.9%
Montenegro  Montenegro 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 05 0.0% 05 0.0%
Tunisie Tunisia 30.0 30.0 35.0 40.0 37.0 30.0 35.0 35.0 38.0 1.3% 345 1.1%
Turque Turkey 110.0 131.0 150.0 150.0 105.0 125.0 124.0 130.0 g2.2 2.9% 130.8 4.3%
UE EU 16460 18665 17900 16210 17310 16045 | 16185 | 16075 1,911.7 67.9% 1,705.3 56.6%
Uruguay Uruguay 1.5 1.5 1.5 2.0 15 0.0%

TOTAL A 22105 22990 22520 21270 21740 20715 | 2,118.0 | 20955 2,217.3 78.7% 2,173.6 72.2%




EONSUMO DE ACERES

A. Saoudite Saudi Arabla 6.5 15.0 16.0 21.0 22.0 250 250 250
Australie Australia 440 44.0 40.0 37.0 37.0 37.0 39.0 40.0
Sresil Brazl 50.5 61.5 68.0 73.0 725 66.5 50.0 49.0
Canada Canada 37.0 40.0 39.5 37.0 405 375 41.0 41.0
Chik Chile 9.0 10.0 13.0 6.0 5.0 6.0 6.0 6.0
China China 18.0 205 40.0 39.0 32.0 33.5 39.0 39.0
Etats-Unis USA 258.0 275.0 300.0 287.0 301.5 2950 310.0 306.0
Japon Japan 40.5 35.5 43.0 51.0 54.0 50.0 53.5 53.0
Mexique Mexico 9.0 10.0 115 14.0 14.0 15.5 14.5 14.5
Norvege Norway 3.5 3.0 3.0 < I 4.0 4.0 4.0 4.0
Paestne Paestne 8.0 16.0 135 135 15.0 17.0 17.0 18.0
Russie Russia 220 21.0 24.0 27.0 30.0 19.0 19.5 19.0
Syne Syria 120.5 130.5 135.5 160.5 170.5 126.0 105.0 105.0
Suisse Switzerland 13.0 13.0 135 135 135 14.0 14.0 14.5
Taiwan Tatwan 4.0 5.0 5.0 6.0 B.5 8.0 B.5 B.0
Autres P.prod. Other pr.coun. 13.0 13.0 13.0 13.0 115 115 115 115
Autr.P.un.mp. Oth.non-prod. 35.0 40.0 55.0 60.0 70.0 70.0 70.0 55.0

TOTALB 691.5 762.0 833.5 862.0 901.5 844.5 827.5 808.5

TOTAL MONDIAL WORLD | 29020 3061.0 30855 29890 30755 2916.0| 28455 | 2904.0

6.1 0.2% 20.7 0.7%
364 14% 39.0 1.3%
36.6 1.3% 65.3 2.2%
318 1.1% 39.3 1.3%
6.6 0.2% 1.7 0.3%
15.0 0.5% 35.5 1.2%
2411 B.6% 2948 9.8%
32.0 1.1% 49.3 1.6%
10.3 0.4% 133 0.4%
34 36 0.1%
11.7 0.4% 153 0.5%
13.8 0.5% 234 0.8%
10568 3.68% 138.0 4.6%
11.0 0.4% 13.6 0.5%
38 0.1% 6.8 0.2%
12.7 0.4% 123 0.4%
32.6 1.2% 60.6 2.0%
599.5 21.3% 838.5 27.8%
2816.8 | 100.0% 3,0121 100.0%




DINSUMO DE ACTESS

_—- 200910 209044 209412 201213 201314 209408 20145016 9617
forén.)
(& [21) 122) {Z3) [24) (25) [2%) [27)

Chypre Cyprus 5.0 6.5 6.3 6.0 6.3 6.3 6.3 6.3
Croatie 71 45 7.2 7.0
Espagne Span 539.4 554.2 574.0 486.9 5248 4822 S02.5 S05.0
France France 11438 1128 1120 1131 1106 106.0 1020 107.0
Grece Greeca 228.5 2275 200.0 180.0 1400 1300 1400 1400
Itake Italy 675.7 660.0 610.0 550.0 6411 571.7 S5B83.1 5620
Maite Mara 07 06 07 0.7 (2 1. 1.0 1.0
Portugal Pertugal 87.8 82.0 78.0 74.0 75.0 70.0 70.0 70.0
Slovénie Slovenia 20 2.1 19 19 23 20 20 20

TOTAL A) 16539 16457 1,582.9 14126 1,508.5 1,383.7 14141 1,400.3
Allemagne 1) Germany 1) 501 88 610 605 66.0 64.2 58.2 $8.7
Autriche Austra 89 &7 92 80 8.7 8.4 86 0.2
Belgicue Belgium 123 15.7 134 138 154 149 145 45.3
Bulgare Bulgaria 13 13 19 20 2.8 2.2 23 06
Danemark Denmark 43 59 45 58 6.7 58 4.7 48
Estonie Estonia 03 04 0% 05 0.7 0.7 0.3 0.3
Finlande Firiard 17 24 27 29 4.0 34 27 26
Hongrie Hurgary 23 25 21 22 27 23 15 14
Itande Ireland 57 63 458 58 6.4 A €3 60
Lettonie Latvia 12 15 15 15 1. 06 09 0.8
Litwuanie Lituania 0.7 10 08 1.1 1. 12 0.2 1
Luxembourg Luxembourg 11 12 14 30 1. 1. FA: 29
Pays-Bas Netherlancs 272 163 145 144 139 133 134 135
Polkegre Poland 35 28 104 79 8.0 78 10.4 0.4
Rép. Tehbque Czech. Rep. 44 6.1 50 40 6.3 10.0 85 10.1
Roumanie Romania 32 57 37 35 36 32 3 17
RO)’&U"'&-UN United ng_ 553 695 592 620 61.3 62.9 58.7 €0.0

- -

a o~

a -

a o~

Averaoe Averaoe
(15) & (20) (21) & (26)
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0.9 21 0.1%
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54 0.3% 6.0 0.3%
0.9 0.0% 12 0.1%
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54.1 62.3 3T%
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TIENES ALGUNA DUDA MAS?




GRACIAS PORVUESTRA ATENCION




