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Novelda vende a
Mitsubishi la base
para hacer ‘chips’
a partir del vino

>Alimentacién / Tartaros Gonzalo Castelld es
el lider mundial en sales tartaricas, que
obtiene de los restos del vino, y tiene como
Socia a la marca japonesa. Por Maria Climent

Tartaros Gonzalo Castelld, una
empresa de Novelda, es el mayor
fabricante mundial de sales tarta-
ricas, un producto multifuncional
que sirve para crear microchips,
cemento, laxantes, pasta de dien-
tes o papel de cigarrillos. Vende
sus sustancias en mas de 50 paises
de los cinco continentes y cuenta
en su cartera de clientes con las
grandes multinacionales farma-
céuticas, electronicas y de alimen-
tacion. Tal es su crecimiento y su
posicién actual, que en el 2000,
atrajo el interés de la japonesa Mit-
subishi. Desde entonces, son so-
cios en esta aventura empresarial.
La marca de automéviles se encar-
ga de comercializar los productos
fabricados en Salinas (Alicante)
por Japén. En 2001, Tartaros Gon-
zalo Castell6 abri6 una delegacion
en Nueva York.

La empresa noveldense, con
mas de 100 anos de historia, se en-
frenta ahora a un nuevo reto: la
competencia china. Y es que el
pais asiatico fabrica desde el 2000
unas sales con las mismas propie-
dades que las tartaricas, con la di-
ferencia de que las chinas son sin-
téticas. La materia prima tartarica
es limitada, de ahi, la preocupa-
cion de Gonzalo Castell6. Sin em-
bargo, sus productos son comple-
tamente naturales. Ademas, han
apostado por el I+D para superar
a China y por diversificar su mer-
cado a través de la creacion de
productos con marca propia a par-
tir de las sales tartaricas. Asi, ac-
tualmente ya comercializan una
sal sin sodio, compuesta por ingre-
dientes alimenticios, y toda una
gama de edulcorantes.
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Gonzalo Castell6 Gomez, gerente de la empresa y cuarta generacion, con las sales tartdricas./ErRNESTO CAPARROS

El plastico de arroz que atrae a los
mejillones de la costa de Gijon

>INDUSTRIA / Implasva desarrolla una material que alarga la vida de las
mejilloneras bajo el agua y que podria equipar también a parques v terrazas

La batalla contra el petréleo en
la fabricacién de plastico ahora
tiene una nueva arma. Implasva
aprovecha los residuos de la cas-
cara del arroz y las virutas de
madera que abundan en la loca-
lidad de Corbera para la fabrica-
ci6n de perfiles de plastico. El re-
sultado es un nuevo material
«con las ventajas de la madera
en su apariencia y con la resis-
tencia del plastico», explica Sal-
vador Benedito, director general
de la empresa.

Los primeros resultados del pro-
yecto ya son una realidad, en este

caso sumergida en la ria de Gijon
en forma de mejillonera. Hasta aho-

ra, este tipo de estructuras se fa-
bricaban en madera y se ploma-
ban para sumergirlas. Pero su
duracién bajo el agua era de tres
a cinco anos, lo cual generaba
un coste importante en labores
de mantenimiento y reposicion,
puesto que un barco debia en-
cargarse de ellas. Pero soluciona-
do este problema, ahora ya se es-
tan analizando nuevas aplicacio-
nes que exijan resistencia a la
intemperie como puede ser el mo-
biliario urbano, los parques in-
fantiles o tarimas para terrazas.
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La region favorita de los
inversores del mundo

>BERLIN-BRANDENBURGO / Mas de 50.000
cientificos viven en la zona tras el pacto I1+D de 2007

El feliz destino de esta region ale-
mana no ha sido fruto del azar, sino
mas bien de una planificada estra-
tegia de innovacién conjunta que
Berlin y Brandenburgo iniciaron en
diciembre de 2007. El acuerdo de
cooperacion que ambas sellaron en-
tonces no dejaba espacio a las du-
plicidades y ha hecho posible un
eficaz impulso de la innovacién en
cinco éreas: biotecnologia y medi-
co-farmacéutica, energia, TIC (tec-
nologias de la informacién y la co-
municacién), 6ptica y logistica.

Historicamente, Berlin ha sido un
emplazamiento destacado a nivel

cientifico. Un total de 29 ganadores
del Premio Nobel han sido miem-
bros de alguna de sus siete univer-
sidades. Y actualmente, unos
50.000 cientificos (entre el 10% y el
15% de los recursos humanos del
pais) han hecho de ella la capital
europea de la investigacion.

Pero sobre todo ha sido la coope-
racion entre ciencia y economia la
que ha catapultado a este eficiente
tandem a la cima de la innovacién.
Existen 42 parques tecnolégicos y
centros de innovacion que hacen de
la regién un paraiso a medida.
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Reinvenitado la edad

ANA NINO

El nichetributing consiste en la creacion de
productos para necesidades especificas de un
cierto grupo de consumidores y dicen que es
una tendencia a tener en cuenta porque, con
el cambio que estamos teniendo en la forma
de comprar, cada vez seremos mas exigentes
y valoraremos maés la personalizacion de los
productos cuando vayamos a comprarlos.
Cuanto maés afin y especifico mejor. Puede pa-
recer la orientacion al cliente de toda la vida...
pero se trata de ir un poco més alla asi que lo
importante para sacarle partido a la tendencia
sera encontrar necesidades atn insatisfechas.
¢Pero aun existen necesidades de

consumo en un mundo hiperdesarrollado
como el nuestro? Puede que si. Los mayores,
por ejemplo, han cambiado tanto, que los
topicos desde los que atn les hablamos no
satisfacen sus necesidades. Los seniors
configuran un segmento de mercado
bastante mas util en volumen y capacidad de
compra que los jovenes. Ingresos estables,
liberados de cargas, tiempo para gastar y
una actitud activa, exigente con la calidad e
inquieta por conocer y experimentar. Tienen
mas de cincuenta afos fisicos, pero no mas
de 45 mentales y te sientes en la flor de la
vida.

Algunos estudios
los definen como la
generacion
Woodstock y otros
como los “oldies but
goldies” (mas viejos,
pero con mas dinero).
El caso es que
satisfacer su
necesidad de disfrutar
su edad con orgullo y
seguridad en si
mismos, es una
oportunidad. Ahora,
ya no se esconde.
Comenzé Dove cuando definié su linea
antienvejecimiento como cosmética pro-
edad y no anti-edad; Imaginarium hace
tiempo que incluye a los abuelos de sus
clientes en su club de fidelizacion porque
sabe que invierten en consentir a sus nietos
mas que los propios padres; el turismo para
mayores ya no oferta hoteles-residencia y
agencias especializadas como Eldertreck los

ha cambiado por
experiencias exoticas o de
montana y viajes
cosmopolitas a ciudades
como Nueva York.

Aunque consumen television
principalmente, el 20% de los
seniors espanoles se conecta
a Internet casi una hora al
dia, desde su casa y por mo-
tivos personales. Asi nacen
redes sociales exclusivas pa-
ra ellos como overb50.com,
wanobe.com o verdurez.com
en la India, con gestor de ci-
tas incluido. Hasta productos como Corega
cambian su estereotipo de usuario y moderni-
zan -por dificil que parezca- el uso de la den-
tadura postiza, y los boomers sorprenden a
sus hijos en Facebook y les recomiendan co-
sas de las que hacerse fans... Definitivamen-
te, los mayores estan cambiado y su com-
portamiento da senales de que queda mu-
cho nichetributing por inventarse.

> ALIMENTACION

De la uva al microchip:

los

secretos de la sal tartarica

Tartaros Gonzalo Castelld, una empresa de Novelda, es el mayor productor
mundial de esta sustancia esencial que ha atraido a la japonesa Mitsubishi

VIENEDELAPAGINA 1

Adivina adivinanza: ¢qué tienen en
comun una uva y un microchip?
Nada, en principio... Error, de esta
fruta se obtiene un componente que
acelera la conductividad y se utiliza
en la fabricacion de los circuitos im-
presos. No solo eso, también forma
parte de las levaduras, yesos, ce-
mentos, laxantes, pasta de dientes
o papel de cigarrillos. Este produc-
to responde al nombre de sal tarta-
rica, que se fabrica a partir del 4ci-
do cristalino natural asentado en las
paredes de los depositos de las bo-
degas, y una empresa con sede en
Novelda es la mayor fabricante
mundial.

Tartaros Gonzalo Castell6 expor-
ta desde sus fabricas de Salinas, en
Alicante, sales tartaricas a mas de
50 paises de los cinco continentes.
Ya controla el 50% de la producciéon
de todo el mundo. Vende a las gran-
des multinacionales electronicas,
farmacéuticas y de alimentacion.
Tal es su éxito, que hace uno afnos
atrajo la mirada de la japonesa Mit-

subishi y ahora son socios en esta
aventura.

Tértaros Gonzalo Castell6 cuen-
ta con mas de 100 anos de expe-
riencia en la comercializacion de la
materia prima tartérica. Sin embar-
go, fue a partir de 1994 cuando la
empresa comenzo a fabricar el pro-
ducto. «Lo mas dificil es importar la
materia prima tartarica», senala
Gonzalo Castell6 Andreu, tercera
generacion de la compania. Es por
ello que buscan y recogen material
de toda Europa, Estados Unidos y
Suramérica, que se lleva hasta las
instalaciones de Salinas.

El siguiente paso es complicado
porque «se tiene que ajustar dia a
dia». Y es que cada materia prima
tartarica es diferente porque «sus
caracteristicas dependen de la tie-
rra de donde proceda», ya que en
las zonas lluviosas como el norte de
Espana, el material es mas rico en
componentes tartaricos que en las
zonas secas. Por ello, el proceso
productivo se adapta a la materia
prima diariamente para que las sa-

les obtengan «la calidad que fijan
los parametros de las farmacopeas
internacionales mas exigentes».
Después, cada lote se analiza para
comprobar que cumple estos requi-

Mitsubishi compré

en el 2000 el 30% de la
empresa y ahora vende
los productos en Japon

Gonzalo Castellé vende
en mas de 50 paises y
tiene como clientes a las
grandes multinacionales

sitos ya que, desde la empresa, se
han marcado un alto estandar de
calidad.

A primera vista, el resultado final
de este proceso son tres tipos de sa-
les finas y blancas muy diferentes

entre si. No obstante,
contienen unas carac-
teristicas quimicas y
propiedades fisicas que
las convierten en com-
ponentes idoneos para
una serie dispar de pro-
ductos. Asi, la Sal de
Rochelle, o tartrato sé6-
dico potasico, se utiliza,
por ejemplo, en la in-
dustria alimentaria pa-
ra la fabricacion de ge-
latinas, pero también
se usa en la electrénica
por sus caracteristicas 6ptimas pa-
ra la conductividad. Por otro lado,
es comun en la construccién por
sus efectos como retardante del fra-
guado del yeso y del cemento.

La segunda sal tartarica que ob-
tienen en Gonzalo Castell6 es el
Cremor Téartaro, el ingrediente ba-
sico de la levadura. Ademas, sirve
como aditivo natural en la elabora-
cion de productos de pasteleria. No
s6lo eso, también es un componen-
te imprescindible en la enologia pa-
ra reducir los tiempos de enfria-
miento del vino a menos de 24 ho-
ras. Sin embargo, tiene maés
utilidades més alla del sector de la
alimentacion ya que en la industria
farmacéutica se suele hacer uso de
él como diurético o laxante.

Por tltimo, el Tartrato Potasico se
aprovecha como reactivo de labora-
torio, asi como en el proceso de re-
duccion de la acidez de los vinos. Al
tratarse de una sal tartérica, respe-
ta la composicion de esta bebida
mejor que ningun otro neutraliza-

F

Vicente Abad, ingeniero quimico de Tartaros Gonzalo Castelld, con la materia prima en sumano derechay la Sal de Rochelle, en la izquierda./ERNESTO CAPARROS

Contra viento
y marea,

P MAS DE 100 ANOS DE
HISTORIA. El noveldense
Gonzalo Castell6 fund6 en
1907 la empresa que lleva
su nombre dedicada a
recolectar y comercializar la
materia prima tartarica. A
pesar del hundimiento de
un carguero a principios de
siglo y de la prohibicion en
las exportaciones durante la
Dictadura, la mercantil ha
salido siempre adelante con
éxito. A partir de 1994,
comenzd a producir las
sales tartaricas y en el 2000
se uni6 a ellos la japonesa
Mitsubishi.
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Patenles cruzadas

DANIEL GOMEZ

Circula por la blogosfera la noticia de que el
gigante, fabricante de chips, Intel, pagara a
su principal rival en la fabricacion de micro-
chips, la empresa AMD, mas de 1.200 millo-
nes de délares por un acuerdo que tiene el
proposito de finalizar sus guerras legales en
temas de patentes y copyright. Segun el
compromiso, tanto Intel como AMD tendran
los derechos necesarios para usar patentes
cruzadas durante cinco anos. Para Intel, que
lleva casi dos afos siendo investigada por
practicas monopolisticas, el acuerdo es esen-
cial, ya que le librara de una disputa en la

que lo tenia muy negro. Eso trae a colacién
otros flecos del asunto de las patentes, que al
menos en nuestro pais y en muchos otros,
son no s6lo una base segura de retorno de la
inversion en investigacion, sino incluso un
medidor de excelencia en la investigacion. Si
un grupo investigador crea muchas patentes,
por ejemplo en una universidad, eso indica,
en principio, que el grupo es innovador, crea-
tivo y potente. Otra cosa es el mal uso que
hacen del sistema de patentes muchas cor-
poraciones cuyos abogados patentan algo —
sin afadir ninguna innovacién— incluso si

su creador prefirié no
patentarlo.

Obviamente, el tema
de las patentes sobre
todo de software y en
informatica ha sido ob-
jetoy centro de la lu-
cha legendaria de Ri-
chard Stallman en con-
tra de la patentes de
software, tema en el que hasta el Parlamen-
to Europeo ha dado palos de ciego demasia-
do influido por los poderosos lobbies de las
multinacionales del ramo.

La rapida evolucion tecnoldgica crea una
obsolescencia creciente en las reglas de la
era industrial. Por supuesto, los innovadores
verdaderos que patentan algo nuevo y valio-
so de buena fe y con limpieza, antes de cam-
biar ese sistema, seguro que prefieren dispo-
ner de una alternativa que les dé el retorno
que al menos les ofrece el sistema de paten-
tes actual antes de entrar en otro distinto, pe-
ro como decia hace poco Angel L. Rodriguez,

dor. Las multiples posibilidades que
ofrecen estas tres sales abren un
amplio abanico de opciones de ven-
ta. Por ello, en Tartaros Gonzalo
Castell6 guardan en su cartera de
clientes a las multinacionales mas

Proceso de elaboracion de las sales tartaricas

$

presidente de AESEG:
¢es razonable que un
solo medicamento in-
cluya 1.200 patentes
distintas? Tanto el cita-
do Stallman como la
empresa de software li-
bre RedHat afirman
hasta la extenuacion
que el actual sistema
de patentes frena la innovacion y va contra
el progreso. Quizé el problema esté en los
abusos de la posicién dominante global de
las grandes empresas que afirman que sus
inversiones en los investigadores deben re-
cibir la consiguiente recompensa a su es-
fuerzo. Sin embargo, casi siempre, quien se
forra es la empresa y no el investigador.

La situacion de Espana ahora es muy pesi-
mista. Autoridades y legisladores atn hoy
parecen estar mucho mas por favorecer a in-
termediarios que a creadores, innovadores e
inventores. Cambiar eso si seria un gran
cambio de modelo productivo.

ENOLOGIA
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La sal de los vinos

punteras del sector farmacolégico,
del electrénico o de la alimentacion.
«Nuestros productos estan presen-
tes en los cinco continentes comer-
cializandose en mas de 50 paises»,
apunta Sandra Segura, jefa de Ven-
tas de la empresa.

Tras su salto a la fabricacién de
sales tartaricas, la mercantil novel-
dense se vio obligada en el afio
2000 a hacer frente a otro gigante
que amenazaba con aplastar su ne-
gocio: China. El pais asiatico co-
menz6 hace nueve anos a fabricar
sales con las mismas propiedades
que las tartaricas, pero con la dife-
rencia de que el producto que ven-
den es sintético, procedente de un

Las sales que crean
sirven para la electronica,
la construccion, la
alimentacion o farmacia

La mercantil compite
contra China que desde
el 2000 crea un producto
similar, pero sintético

subproducto del petréleo. «El prin-
cipal problema al que nos enfrenta-
mos es que la materia prima tarta-
rica es escasa y la de los fabricantes
chinos es ilimitada», afirma Gonza-
lo Castell6 G6mez, gerente de la
empresa y cuarta generacion de la
misma. Sin embargo, la gran venta-
ja de la compania es que cuenta
con «la garantia de calidad que con-
tienen los productos naturales». Y
es que las sales tartaricas de Gon-
zalo Castell6 estan catalogadas co-
mo producto GRAS (Sustancia Re-
conocida como Saludable).

Por este motivo, esta empresa de
Novelda se ha visto obligada a re-
currir a la imaginacién y la innova-
ci6én para plantar cara a China. ¢La
solucion? Diversificar su ambito de
actuacion a través de la creacion de
productos con marca propia a par-

=-‘*
v
L
Se recolecta la uva =
para elaborar el
vino.

El vino se
fermentaen
barricas

P DEL VINO AL VINO. Las sales tartaricas son
un producto natural que se fabrica a partir del
acido cristalino depositado en las paredes de
los depésitos de las bodegas. Asi, su origen es

de la uva, aunque el auténtico proceso de
fabricacion de las sales tartaricas comienza a
partir de los subproductos procedentes de la

...y quedan de color blanco.
Después se elimina la

humedad y finalmente son
tamizados v clasificados.
Se obtienen asi las

sales tartaricas

Se aprovechan los restos de
fermentacion que quedan en
las barricas. Los cristales rojos

obtenidos se disuelven en
agua, se purifican...

Diferentes funciones de las sales tartaricas

P

Cremor tartaro Sal de rochelle Tartrato potasico

Principalmente se aplica a Es también conocida como Se aplica en la enologia

fermentacion de vinos y mostos. Por este

motivo, esta materia prima es limitada y en
Tartaros Gonzalo Castell6 la importan desde
Estados Unidos, Suramérica y Europa. Pero
ésta no es la tnica coincidencia de las sales

con el vino, ya que también se utilizan durante

su proceso de produccion con diferentes

propositos. Asi, por ejemplo, un tipo de sal
tartarica conocida como Cremor Tartaro, o
Bitartrato Potésico, se usa en enologia para la
estabilizacion tartarica. Utilizando el

Bitartrato Potasico en la estabilizacion en frio

se reducen los tiempos de enfriamento del
vino a menos de 24 horas, consiguiendo al
mismo tiempo un alto ahorro energético y
unos resultados ampliamente satisfactorios.
Otra de las sales, el Tartrato Potasico, es un
producto idéneo para disminuir la acidez de
los vinos. Al tratarse de una sal tartarica,
respeta la composicion del vino mejor que
ningun otro neutralizador. Por su parte, el

levaduras naturales,
pasteleria (como aditivo
natural), sustitutos del
azlcar, industria

Tartrato Sédico Potasico. Se
aplica en tratamiento de
metales, industria microelectré-
nica, retardante del fraguado del

(disminuyendo la acidez de
los vinos), industria
farmacéutica, industria
cosmética v reactivo de

Acido Tartérico, una sustancia natural
procedente de los subproductos de la uva,
también es muy util en la enologia. Y es que el
Acido Tartarico sirve como acidificante. En los

mostos y vinos se emplea para elaborar caldos

mas equilibrados desde el punto de vista
gustativo, consiguiendo un aumento de la

farmacéutica (diurético y yeso y cemento, plateado de laboratorio.
laxante) y enologia. espejos, pasta de dientes,
conservante de la carne, entre
otros.
FUENTE: Elaboracion propia P] / ELMUNDO los mismos.

tir de las sales tartéricas. El equipo
de I+D de la empresa, uno de los
pilares béasicos sobre los que se sus-
tenta su actividad, desarroll6 pro-
ductos nuevos que incluyen el Cre-
mor Téartaro con valor anadido y se
basan en los beneficios sobre la sa-
lud. Asi, actualmente ya esta en el
mercado Bonsalt 0% sodio, que a
diferencia de las productos bajos en
sodio, se trata de una sal que no
contiene este elemento y esta tni-
camente compuesta por ingredien-
tes alimenticios. A esta novedad se
suma una serie de edulcorantes co-
mercializados bajo el nombre Bons-
weet, que también proceden de
«materias primas rigurosamente se-
leccionadas». Por su parte, el de-

partamento de [+D+i no cesa en su
investigacion para seguir creando
productos que potencien la vida sa-
ludable y que permitan asi mante-

Ahora tienenen el
mercado productos con
nombre propio creados a
partir de la sal tartarica

ner a la empresa en la cresta de la
ola.

Ademas cuentan con la ayuda de
la japonesa Mitsubishi. La marca de
automoviles era uno de los clientes

de Tartaros Gonzalo
Castell6 desde los anos 30 y juntos
comercializaban la materia tartari-
ca. Sin embargo, a partir del 2000,
el gigante japonés comenzé a mos-
trar un especial interés en la mer-
cantil noveldense. «Nos valoraron
como empresa innovadora, vieron
el crecimiento de nuestra actividad
y nuestra posicién mundialy, co-
menta el gerente. Asi que ese ano
Mitsubishi compr6 el 30% de Tarta-
ros Gonzalo Castell6 y, ya como so-
cios, la japonesa se encarga ahora
de la comercializacion de las sales
en Japon.

La expansi6n de la compania no-
veldense no se olvid6 de la gran po-
tencia estadounidense. Todo lo con-

acidez de titulacion y disminuyendo el PH de

trario, en 2001, abri6 su propia de-
legacion en Nueva York. Bajo el
nombre de GC Chemicals, esta ofi-
cina se encarga de «comprar la ma-
teria prima tartérica y de vender el
producto final en Estados Unidos»,
indica Gonzalo Castell6 Gémez. De
esta forma, se reforzaba el concep-
to de marca y se eliminaban inter-
mediarios en el proceso de comer-
cializacion en el pais estadouniden-
se. Asi es como una empresa de
Novelda se ha consolidado como el
mayor fabricante mundial de estas
preciadas sales, apostando por la
innovacion y desarrollando produc-
tos nuevos que les abran las puertas
de otros mercados.

SUS FUENTES EN LA RED / WEBS. www.fxstreet.es es un portal en inernet especializado en el mercado de las divisas donde se puede consultar las cotizaciones en tiempo real, las
noticias, las newsletters o los chats interactivos con expertos de todo el mundo./ www.invertia.com pagina web que incluye la evolucion de las divisas y los mercados en tiempo real,
también con informacién para empresas. /www.sevi.net portal de La Semana Vitivinicola, una revista técnica del sector de la enologia en Espana con presencia también en internet.



