
N
unca he sido una perso-
na envidiosa, cele-
bro el éxito aje-
no casi como 
si fuera el mío 

propio. Soy de las que da palma-
das en la espalda y se siente inspi-
rada por el talento de los demás, 
algo que absorbo cual vitamina 
para crecer un poco más. Sin em-
bargo, he de reconocer que exis-
te en mí una pequeña envidia sana 
cada vez que leo o me dicen algo de 
un lugar muy concreto del globo: Italia. 
Ay, Italia. Italia y su amor propio. Italia y el 
amor que profesa por el olivo y el aceite de oliva. 
Italia y la manera en la que se ha adueñado de ese 
romance y se lo ha mostrado a todo el mundo sin ru-
bor alguno. No dejan la más mínima oportunidad de 
darnos en los morros luciendo ese enamoramiento 
eterno por el árbol milenario.  Si no, díganselo a Me-
loni. La exultante Giorgia recibió en Puglia hace un 
par de semanas, entre exhuberantes olivos y con 
efusivos abrazos, a los líderes del G7.
La buena de Giorgia podía haber elegido cualquier 
otro lugar para recibir a sus colegas del Grupo de 
los siete países más industrializados, pero hizo lo 
que cualquier italiano hubiese hecho, elegir un 
manto de olivos de decorado. Ni más ni menos 
que el complejo Borgo Egnazia, un lugar único en 
el mundo. Una fortaleza rodeada de huertos de 
olivos milenarios de increíble belleza con dos ex-
clusivas playas privadas y vistas al hipnótico golfo 
de San Domenico. 

Absolutamente toda la atención de la cum-
bre recayó en los majestuosos olivos 

que miraban de soslayo a aquellos 
que se autodenominan los gigan-

tes del mundo. “Qué equivoca-
dos están”, debieron pensar 
esos árboles que ya habían 
echado raíces cuando los líde-
res de las nacionles modernas 
todavía no habían nacido y que 

seguirán cuando ya no estén.
Pero, como les decía antes, este 

amore a la italiana no es nada nue-
vo. En la cumbre del G7 celebrada en 

2017 en Taormina, todos aquellos que se 
desplazaron hasta allí pudieron degustar en los 

restaurantes de la ciudad siciliana el AOVE L’Olio per 
la Pace, elaborado especialmente para la ocasión 
con el fin de promover el compromiso sociocultural 
de la provincia italiana con la protección del medio 
ambiente y con todas aquellas actividades que pro-
mueven el desarrollo sostenible a través de la coo-
peración y la integración cultural.
Los entonces líderes del G7 también cataron en la 
cena de gala este zumo obtenido a partir de acei-
tunas de las variedades Made in Italy cerasuola y 
biancolilla cultivadas y recolectadas en el campo de 
conservación de germoplasma de olivo de Zagaria, 
en la provincia de Enna.
De nuevo la aceituna, el aceite y el olivo protago-
nistas de un evento mundial. Y sólo por una simple 
razón: celebrarse en Italia. Porque Italia no entiende 
de celebraciones sin el olivo de fondo. Ay, Italia... 
¡qué envidia me das pero cuánto me  gustas! 

El Consejo de 
Organizaciones 
Interprofesionales 
Agroalimentarias apoya la 
nueva extensión de norma 
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A pesar de que el mercado perma-
nece volátil y con unas cotiza-
ciones ligeramente a la baja, “a 

estas alturas del año las condiciones climato-
lógicas e hídricas son alentadoras de cara a 
la próxima campaña”, aseguró Ignacio Silva, 
presidente y consejero delegado de Deoleo, 
en la última junta de accionistas del grupo. 

En este sentido, el Instituto Nacional de 
Estadística informó recientemente de que el 
precio del aceite de oliva en abril se situó un 
68% por encima de la cifra del mismo periodo 
de 2023, recalcando que en tres años acumula un repunte del 200%, 
“lo que significa que su precio se ha triplicado desde enero de 2021”.

Jaén
Apenas existe operatividad ante la nula demanda, con una ligera 
tendencia a la baja en todas las cotizaciones. La oferta se ve obli-
gada a ceder algo en sus pretensiones en un mercado extraño do-
minado por la incertidumbre. En este sentido, el lampante se esta-
blece a 7.200/7.250 €/t.; el virgen, a 7.400/7.500 €/t.; el refinado, a 
7.100/7.150 €/t.; y el virgen extra, a 7.800/8.000 €/t.

Córdoba
El mercado, al contrario de lo que se esperaba, está muy parado, 
con una oferta que, tras los datos de salidas, se ve obligada a des-
hacerse de producto cediendo algo en sus pretensiones y una de-
manda casi desaparecida que sólo compra por estricta necesidad. 
Así, el lampante se sitúa a 7.200 €/t.; el virgen, a 7.400/7.500 €/t.; el 
refinado, a 7.050/7.100 €/t.; y el virgen extra, a 7.900/8.100 €/t.

Sevilla
Tranquilidad absoluta en un mercado totalmente parado a pesar de la pu-

blicación de los datos de producción y salidas, 
con una oferta a la expectativa y una demanda 
que únicamente compra por estricta necesi-
dad. En este sentido, el lampante cotiza a 7.200 
€/t; el virgen, a 7.500/7.800 €/t.; el virgen extra a 
8.000/8.500 €/t.; y el refinado, a 7.200 €/t.

Málaga
Nula operatividad porque la demanda 
se dedica a cumplir los contratos 
firmados y a retirar el aceite adquirido 
con anterioridad. Así, ninguna categoría 

muestra cotización.

Castilla-La Mancha
Tranquilidad absoluta en una semana con mayor oferta -que cede al-
go- que demanda, que sólo compra lo estrictamente necesario, rea-
firmando la escasa actividad registrada en las últimas semanas en un 
mes de junio marcado por la apatía del mercado. En este contexto, el 
virgen repite a 7.500/7.600 €/t.; y el AOVE se oferta a 7.700/8.100 €/t.

Extremadura
Semana tranquila, similar a la anterior, con precios orientativos pe-
ro a la baja. Mayor oferta que demanda y mercado que cede ligera-
mente. En este sentido, el lampante se oferta a 7.000/7.200 €/t.; el 
virgen, a 7.300/7.500 €/t.; y el AOVE, a 7.800/8.300 €/t.

Valencia
Nula operatividad y precios meramente orientativos, con una ofer-
ta que tampoco cede en sus pretensiones. Mercado muy parado 
que podría continuar así en las próximas semanas. Así, el lampante 
se sitúa a 7.200 €/t.; el virgen y el refinado, a 7.400 €/t.; y el AOVE, 
a 7.900 €/t.

Mercado parado y cotizaciones
ligeramente a la baja

A c e i t e  d e  o l i v a
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En EVOOLEUM Packaging Awards partici-
pan por defecto -además de los que se pre-
sentan exclusivamente a estos galardones- 
todos aquellos AOVEs que concurren a los 
Premios Internacionales a la Calidad del Acei-
te de Oliva Virgen Extra-EVOOLEUM Awards, 
organizados por Grupo Editorial Mercacei 
y la Asociación Española de Municipios del 
Olivo (AEMO). El concurso, que reivindica el 
carácter pionero de EVOOLEUM, reconoce 
los mejores diseños de packaging en cuatro 
categorías: Mejor Diseño AOVE Premium, 
Mejor Diseño Innovador, Mejor Diseño Ga-
ma Retail y -desde esta edición- Mejor Dise-
ño Sostenible. El proceso de evaluación y las 
deliberaciones finales por parte del jurado 
-seleccionado específicamente para estos 
premios- se llevaron a cabo el 19 de junio en 
Galería Comercial, la concept store de Sala 
de Despiece, un espacio gastronómico de 
referencia en Madrid en el que se distribuye 
también la Guía EVOOLEUM.

Hablamos de un jurado conformado por 
profesionales de carácter abiertamente 
multidisciplinar y reconocido prestigio en 
cada una de sus áreas de actuación, con el 
talento y la creatividad como nexo común, 
que en esta edición estuvo integrado por el 
chef y restaurador Javier Bonet, creador de 
espacios como Sala de Despiece; la directo-
ra de estilismo y responsable de comunica-
ción Ana López de Letona; la periodista y 
blogger Teresa de la Cierva, miembro de la 
Real Academia de Gastronomía; la profeso-
ra del MOM Culinary Beatriz Garaizabal; el 
interiorista y decorador Pepe Leal; el inte-
riorista y diseñador industrial José Piñero, 
creador de vajillas y piezas experimentales 
para chefs; el diseñador de moda Juan Du-

yos; y la pintora, artista textil y diseñadora 
Brianda Fitz James Stuart.

Mejor Diseño AOVE Premium
En la categoría de Mejor Diseño AOVE Pre-
mium, el vencedor ha sido Colonna Molensis 
XXV, de Marina Colonna Soc. Agr. SRL, un 
blend 100% italiano de edición limitada de 
peranzana (50%), ascolana (25%) y nocellara 
(25%) con DOP Molise. Un AOVE que remite 
a la fascinante historia de la familia Colonna, 
una de las más antiguas 
y nobles de Italia, y que 
fue premiado por el ju-
rado por su elegancia, su 
nombre -muy chic- y por-
que se antoja una opción 
ideal como regalo.

La Medalla de Plata 
ha recaído en INVICTO 
AOVE, de la empresa del 

mismo nombre, una gama de monovarieta-
les de cosecha temprana procedentes de la 
Campiña Norte de Jaén nacidos para triun-
far. En este caso, se trata de un monovarietal 
Premium de arbosana de edición limitada cu-
yo packaging -“perfecto para vender lujo”, 
en palabras del jurado- representa a la diosa 
Victoria con sus características alas, desta-
cando asimismo por su elegante tipografía y 
el original estuche triangular.

Finalmente, la Medalla de Bronce ha sido 
para Vizconde de Almansa, de Oleícola Jaén, 
un monovarietal coratino de cosecha tem-
prana procedente de olivares ubicados en 
las fértiles tierras de la vega del Guadalquivir. 
Calidad, lujo y nobleza se advierten en un 
cuidado packaging que destaca por su crea-
tividad, semejando -en opinión del jurado- un 
“refinado cuento inglés y un cuadro aristo-
crático, con la botella portando un elegante 
escudo nobiliario”.

Mejor Diseño Innovador
La Medalla de Oro en la categoría Mejor 
Diseño Innovador ha correspondido a Au 
(Aceites Únicos), de Grupo Empresarial Ma-
goase, una empresa que lleva más de 200 
años dedicándose al cultivo tradicional del 
olivo, escuchando a la naturaleza y respetan-

Colonna Molensis XXV, Au, Hacienda El Palo 
Premium y Castell de la Costurera, ganadores de los 

EVOOLEUM Packaging Awards 2024
Ya conocemos los ganadores de los EVOOLEUM Packaging Awards 2024, los galardones que premian los diseños de 
packaging de AOVE más bellos del mundo, que a partir de esta edición incorporan una nueva categoría, Mejor Diseño 
de Packaging Sostenible. Un AOVE italiano, Colonna Molensis XXV, y tres españoles, Au, Hacienda el Palo y Castell de 
la Costurera, han sido reconocidos con la Medalla de Oro en las categorías de Mejor Diseño Premium, Mejor Diseño In-
novador, Mejor Diseño Gama Retail y Mejor Diseño Sostenible.

A C T U A L I D A D  -  P a c k a g i n g
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do sus tiempos. Su presentación en una lata 
con forma de lingote de oro puro, a juicio del 
jurado de EVOOLEUM Packaging Awards, 
“representa a la perfección el concepto de 
oro líquido, en un diseño armónico y obvio 
pero al mismo tiempo original”.

Nai 3.3, de OPG Nives Morović, un AO-
VE ecológico producido en Villa Nai 3.3, un 
exclusivo boutique resort situado en la isla 
croata de Dugi Otok, en el corazón de Dal-
macia, que representa todo un ejemplo de 
lujo sostenible en perfecta armonía con la 
naturaleza, ha obtenido la Medalla de Plata 
en esta categoría. Elegancia, atractivo forma-
to, sencillez y claro ejemplo del concepto de 
“menos es más” son elementos que distin-
guen a su packaging y que cautivaron a los 
miembros del jurado.

La Medalla de Bronce al Mejor Diseño In-
novador ha sido para Tropicual, de Mangro-
ve Studios, un proyecto nacido en la Costa 
Tropical de Granada caracterizado por su 
fuerte conciencia medioambiental que da 
nombre a una colección de AOVEs ecológi-
cos de cosecha temprana. Su original pre-
sentación conquistó a los componentes del 
jurado, quienes también destacaron el juego 
de palabras de su nombre y el paño que 
envuelve las dos latas, que recuerda a los 
que empleaban las abuelas para el almuerzo, 
conformando un packaging que “de puro 
tradicional es innovador”.

Mejor Diseño Gama Retail
Dentro de la categoría Mejor Diseño Gama 
Retail, la Medalla de Oro ha recaído en Ha-
cienda El Palo Premium, de Aceites Hacienda 
El Palo, un monovarietal picual presentado 
en un envase cilíndrico de cristal transparente 
con tapón dosificador irrellenable. En su valo-
ración, el jurado destacó su “armonía, la trans-

parencia del aceite, el verde y plata del color 
de la hoja de olivo y una información abun-
dante, pero muy bien ordenada y diseñada”.

El AOVE griego Iliada Kalamata PDO EVOO 

Platium Line, de la empresa AGRO.VI.M, con 
sede en Kalamata (Messinia) y presencia en 
más de 50 países, que ofrece una amplia ga-
ma de aceites de oliva, aceitunas y otros pro-
ductos agrícolas de alta calidad, ha obtenido 
la Medalla de Plata gracias a la ergonomía 
y practicidad de su envase de lata, de fácil 
manejo y preciso vertido. Otros aspectos 
destacados por el jurado de EVOOLEUM 
Packaging Awards fueron la imagen de la 
gota que cae, la grafía, el contraste de plata y 
blanco y una mayor vida útil en el lineal.

La Medalla de Bronce en esta categoría ha 
sido para Molino Las Tinajas, de la empresa del 
mismo nombre -resultado de la unión de va-
rias familias de agricultores de la comarca del 
Alto Guadalquivir-, un monovarietal picual de 
cosecha temprana cuyo formato y diseño de 
packaging fue calificado por el jurado como 
“equilibrado, elegante, cómodo y compacto”.

Mejor Diseño Sostenible
Finalmente, en los premios al Mejor Diseño 
Sostenible, una categoría incorporada desde 
esta edición a EVOOLEUM Packaging Awards 
para reconocer la principal tendencia en el 
mundo del packaging, la que pone el foco en 
la sostenibilidad de los materiales emplea-

dos, el coupage de producción limitada Castell 
de la Costurera “Orígenes”, de SAT Agrofruit, 
obtenido de olivos centenarios y milenarios 
de variedades autóctonas y recuperadas, se 
ha alzado con la Medalla de Oro. “Orígenes” 
es un proyecto de esta marca Premium para 
aproximarse a la cultura milenaria de los valles 
de la Montaña de Alicante a través de sus 
seres vivos más longevos y también para dar 
visibilidad a la dramática situación en que se 
encuentra el campesinado en estas tierras. Su 
envase está elaborado con barro y esparto y 
el conjunto concluye con un anillo de cobre 
que abraza ambos elementos, en un diseño 
que, en palabras de los miembros del jurado, 
destaca por sus “materiales nobles, texturas 
y originalidad, observándose a simple vista 
que es sostenible y remitiendo al pasado, a la 
antigua forma de conservar los aceites”.

Por su parte, Sustineri, de la Cooperativa 
Agrícola Ntra. Sra. de los Ángeles SCA, un 
coupage producido de forma sostenible y 
respetuosa con el medio ambiente, sin re-
siduos de fitosanitarios, ha conquistado la 
Medalla de Plata por su diseño “sutil y que 
conecta con la naturaleza”, según el jurado, 
que también destacó la “delicadeza en el 
troquelado de la etiqueta y su frescura”, así 
como “la ventana del estuche, que permite 
contemplar el producto”.

Por último, la Medalla de Bronce en esta 
nueva categoría ha reconocido el diseño de 
packaging de apaloseco 750, de Adler Ges-
tión, un complejo y equilibrado monovarietal 
ecológico cornicabra de cosecha temprana y 
edición limitada presentado en una exclusiva 
colección de 4.000 botellas de 750 ml. imper-
fectas, numeradas y ecodiseñadas de vidrio 
100% reciclado. En su valoración, el jurado 
aplaudió la textura orgánica del vidrio y del 
estuche, así como el trabajo de la botella”.

Cabe recordar que, como siempre, todos 
los AOVEs premiados en los EVOOLEUM 
Packaging Awards figurarán -en una sección 
propia y diferenciada- en la edición 2025 de la 
Guía EVOOLEUM World’s TOP100 Extra Virgin 
Olive Oils, editada en papel en castellano e 
inglés y que cuenta con su propia app para 
Android e iOs.

A C T U A L I D A D  -  P a c k a g i n g
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 ANDALUCÍA
 Lampante, base 1º 7.300/7.400 7.200/7.250  
 Virgen 7.500/7.700 7.400/7.500  

 Virgen extra 7.900/8.000 7.800/8.000

 Refinado 7.400/7.450 7.100/7.150

 Lampante, base 1º 7.300/7.350 7.200

 Virgen 7.500/7.600 7.400/7.500

 Virgen extra 7.950/8.100 7.900/8.100

 Refinado 7.250 7.050/7.100

 Lampante, base 1º 7.200 7.200

 Virgen 7.500/7.800 7.500/7.800

 Virgen extra 8.000/8.500 8.000/8.500

 Refinado 7.300 7.200

 Lampante, base 1º 7.300/7.400 7.200/7.250 

 Virgen 7.500/7.700 7.400/7.500 

 Virgen extra 7.900/8.000 7.800/8.000

 Lampante, base 1º Sin oper. Sin oper.  
 Virgen Sin oper. Sin oper.  
 Virgen extra 8.000 8.000

 CASTILLA-LA MANCHA 
 Virgen  7.500/7.600 7.500/7.600

 Virgen extra  7.700/8.100 7.700/8.100

 Virgen extra (DOP) Sin oper. Sin oper.

 COMUNIDAD VALENCIANA
 Lampante, base 1º  7.300 7.200 

 Virgen 7.500 7.400

 Virgen extra  8.000 7.900

 Refinado 7.500 7.400 

 EXTREMADURA 
 Lampante, base 1º 7.000/7.300 7.000/7.200

 Virgen 7.400/7.500 7.300/7.500  
 Virgen extra 8.000/8.400 7.800/8.300
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EUROS/T.
SEMANA 

24/30 junio ‘24
(Cierre día 20 junio ‘24)

€/t.€/t.

Aceites de oliva
EUROS/T.
SEMANA 

17/23 junio ‘24
(Cierre día 13 junio ‘24)

J A É N

C Ó R D O B A

S E V I L L A

T O L E D O

A L I C A N T E

B A D A J O Z

LÉRIDA Y TARRAGONA

G R A N A D A

M Á L A G A

* Estos precios son orientativos. 
Mercacei no se responsabiliza del uso que los 
lectores hagan de los mismos.

Precios diarios en origen en Club Mercacei
w w w . m e r c a c e i . c o m
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Evolución mensual de los precios 

(* Media ponderada a nivel nacional).

C
o
t
i
z
a
c
i
o
n
e
s

d
e

A
c
e
i
t
e
s

y

G
r
a
s
a
s

 A C E I T E  D E  G I R A S O L
 (Sobre origen a granel) 
 Crudo Sin oper. Sin oper.  
 Refinado 1.120 1.120
 A C E I T E  D E  S O J A
 (Sobre origen cisternas) 
 Crudo 1.050 1.070
 Refinado 1.100 1.120 
 
 A C E I T E  D E  S E M I L L A S  
 Refinado 1.120 1.120
 

Aceites de semillas

Oleínas y Ácidos grasos

S E V I L L A

S E V I L L A    ANDALUCÍA
 Refinable, base 10º 2.950 2.900 

 Refinado, winterizado, a granel, sobre origen  4.100/4.150 4.100/4.150 

 

 
Oleínas de aceite de girasol-soja    Sin oper.    Sin oper. 

 Oleínas de orujo Sin oper.  Sin oper. 

Ácidos grasos de oliva  Sin oper. Sin oper. 

 (de refino físico)
 (Estos precios se entienden sin envase sobre fábrica).

EUROS/T.
SEMANA 

17/23 junio ‘24
(Cierre día 13 junio ‘24)

EUROS/T.
SEMANA 

24/30 junio ‘24
(Cierre día 20 junio ‘24)

€/t.€/t.

Aceites de orujo

€/t. * Aceite de oliva (Virgen) 

2023

2023

€/t. * Aceite de girasol (refinado)

3ª semana de 
junio

4ª semana de 
junio3ª semana de 

junio
4ª semana de 

junio
2ª semana de 

junio
1ª semana 

de julio
2ª semana de 

junio
1ª semana 

de julio

2024

2024

Consulta todos los 
precios en origen 
actualizados en

Club Mercacei, 
el club exclusivo 
para nuestros 
suscriptores

Si no tienes tus claves, solicítalas
a redaccion@mercacei.com
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1.000

800

7.521

1.085

940

5.885 5.907
l

l 940

l
7.521

l
1.100

5.907
l

940
l

7.557

l

l
1.120

6.289

l

l

940
ll

7.478l l

l l
1.120

Semanal 1375.indd   7Semanal 1375.indd   7 21/6/24   13:3621/6/24   13:36



MERCACEI SEMANAL • 24/30 JUNIO 20248

M E R C A D O

C
o
t
i
z
a
c
i
o
n
e
s

d
e

A
c
e
i
t
e
s

y

G
r
a
s
a
s

 SEBO FUNDIDO s/c s/c  
 SEBO FUNDIDO s/c s/c 

 SEBO FUNDIDO, Extra-fancy s/c s/c   
 SEBO FUNDIDO, Fancy s/c s/c 

 GRASA ANIMAL 3º (origen) 880 880 

 GRASA ANIMAL 5º (origen) 895 895 

 MANTECA DE CERDO 0,5º (origen) 1.110 1.110 

 ACEITE DE COCO (refinado) 1.753 1.753 

 ACEITE DE LINAZA (refinado) s/c s/c   
 ACEITE DE MADERA 4.320 4.320   
 ACEITE DE RICINO 1.450 1.450 

 ACEITE DE PATA DE BUEY s/c s/c   
	 ACEITE	DE	PESCADO	refinado 7.160 7.160 

 GLICERINA BIDESTILADA s/c s/c 

 GRASA ANIMAL DE CORTEZAS
 DE CERDO < 5º (destino)  s/c s/c  

Aceites y Grasas 
industriales

B A R C E L O N A

  
Características de los aceites y las grasas industriales

SEBOS FUNDIDOS nacionales son: Título 42/43º C, 3% acidez, a granel (sobre Madrid y Cataluña).
SEBOS FUNDIDOS de importación USA: Fancy y Extra-fancy, a granel, sobre Barcelona. 
GRASA ANIMAL: 10/12º de acidez, color FAC 34/36 título 39º C; humedad e impurezas, 2% base, sobre camión muelle 
Barcelona.
MANTECA DE CERDO: acidez 1%, color FAC 1/3, a granel.
ACEITE DE COCO: acidez base 3%, sobre Barcelona.
ACEITE DE LINAZA refinado: 0,5º de acidez. Color Gardner 2. 4 max. Indice de yodo 182 mínimo.
ACEITE DE MADERA: sobre Barcelona.
ACEITE DE RICINO: calidad nº1, índice de yodo 80/90. Color Gardner 2/3. Sobre Barcelona.
ACEITE DE PATA DE BUEY: punto de enturbamiento 2/3ºC, sobre Barcelona.
ACEITE DE PESCADO: índice de yodo 150/160, acidez 2%, color Gardner 7/9 , sobre Vigo, envase aparte.
ACEITE DE PESCADO color oscuro: Acidez 5% / 10%, sobre Barcelona.
ACEITE DE SARDINA crudo: color anaranjado, índice de yodo 175 mínimo, acidez 5%, sobre Vigo, a granel.
ACEITE DE SARDINA neutro: índice de yodo 170/180, color amarillo, sobre camión Barcelona.
GLICERINA DESTILADA: 98% glicerol, en cisternas.
GLICERINA BIDESTILADA: 99,5% glicerol, color apha 10, sobre camión Barcelona.

EUROS/KG.
SEMANA 

24/30 junio ‘24
(Cierre día 20 junio ‘24)

EUROS/KG.
SEMANA 

17/23 junio ‘24
(Cierre día 13 junio ‘24)

€/t.€/t.
M A D R I D
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 ACEITE DE OLIVA virgen extra  9,10 9,10
 ACEITE DE OLIVA refinado 7,30 7,25
 ACEITE DE OLIVA lampante 6,20 6,20 
 
 ACEITE DE ORUJO refinado  4,30 4,25
 ACEITE DE GIRASOL refinado 1,10 1,10
 ACEITE DE MAÍZ refinado 1,20  1,20
 ACEITE DE SOJA refinado 1,06 1,06
 ACEITE DE CACAHUETE refinado 2,20 2,20
 
  ACEITE DE OLIVA virgen extra 9,20/9,40 9,20/9,40 

 ACEITE DE OLIVA virgen  8,10 8,10

Euro

C
o
t
i
z
a
c
i
o
n
e
s

d
e

A
c
e
i
t
e
s

y

G
r
a
s
a
s

 ACEITE DE OLIVA virgen extra 7,70/7,90 7,70/7,90

 ACEITE DE OLIVA virgen extra 7,50/8,50 7,50/8,50

 ACEITE DE OLIVA refinado s/c 6,45/6,50

 ACEITE DE OLIVA virgen extra Creta 8,30/8,50 8,10/8,30
 ACEITE DE OLIVA virgen extra Peloponeso 8,00/8,30 7,90/8,10
 (Precios facilitados por
 Olio Officina Magazine) 

 ACEITE DE OLIVA virgen extra 8,00/8,30 7,70/8,00

ITALIA

S U R  D E 
P U G L I A

N O R T E  D E 
P U G L I A 

&  C A L A B R I A

TÚNEZ
MARRUECOS 

TURQUÍA

GRECIA

PORTUGAL

EUROS/KG.
SEMANA 

24/30 junio ‘24
(Cierre día 20 junio ‘24)

EUROS/KG.
SEMANA 

17/23 junio ‘24
(Cierre día 13 junio ‘24)

TIPOS DE INTERÉS INTERBANCARIO (13 de junio de 2024)
(Los tipos de mercado)

Peseta .............................166,386
Lira italiana ................. 1.936,270
Escudo portugués ..........200,482
Dracma griego........ ........340,750
Florín.. ................................. 2,204
Dólar....................................1,086
Dólar Canadá.......................1,472
Yen japonés. .....................164,89
Corona sueca ...................11,434
Corona checa ...................25,368
Libra esterlina .................... 0,855
Franco suizo ....................... 0,981

   1 semana 1 mes  2 meses 3 meses 6 meses 12 meses  

 Euro (euribor) ...................................  - - - - - 3,73 

 Dólar ...............................................  - 4,57 - 4,97 5,26 5,68 

 Yen Japonés .....................................  - - - - - - 

 Libra Esterlina ...................................  - 4,03 - 4,32 4,71 - 

 Franco Suizo .....................................  - - - - - - 

 Dólar Canadiense ..............................  - - - - - -  

Mercado internacional

€/t.€/t.
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La Consejería de Agricultura, Pesca, 
Agua y Desarrollo Rural, a través de la 
Agencia de Gestión Agraria y Pesque-
ra de Andalucía (Agapa), ha iniciado 
las primeras actuaciones del proyecto 
“Mujeres y jóvenes en la producción 
ecológica”, que nace con el objetivo 
de incorporar a un mayor número de 
mujeres y jóvenes a la actividad agra-
ria ecológica.

Este proyecto cuenta con un plazo 
de ejecución de 18 meses, hasta junio 
de 2025, durante los que se desarrolla-
rán un total de 40 actuaciones forma-
tivas e informativas, dirigidas a jóvenes 
y mujeres del sector, para mejor su ca-
pacitación. También a quienes desde 
fuera de este ámbito, tengan interés 
en la producción ecológica y siempre 
con la intención de que se incorporen a 
esta actividad.

Entre sus primeras actividades, la 
Junta de Andalucía ha desarrollado dos 
encuentros divulgativos de carácter pre-

sencial en el mes de mayo, denomina-
dos “Aulas de Agroecología”. En total, 
el proyecto desarrollará siete de estos 
encuentros, de una jornada de duración 
y de carácter gratuito, donde se visita-
rán las propias fincas, industrias o ins-
talaciones de la experiencia del sector 
ecológico a conocer.

A su vez, ya se ha abierto la encuesta 
para crear un directorio on line de expe-
riencias exitosas de mujeres y jóvenes 
en producción ecológica en Andalucía. 
La creación de este directorio dará visi-
bilidad y hará más accesible el talento y 
las experiencias exitosas de mujeres y 
jóvenes en el sector ecológico andaluz. 
Ese directorio on line será marco de re-
ferencia y fuente de información para 
aquellas instituciones, empresas, medios 
de comunicación o proyectos de investi-
gación, que requieran de la colaboración 
de profesionales o expertas dedicadas a 
diferentes ámbitos vinculados a la pro-
ducción ecológica.

M A T E R I A S  P R I M A S  PARA 

   piensos   
compuestos

 PRECIOS
 HARINAS
  €/t.

Harina de soja (s. fábrica) ........................  470

Harina de girasol (integ.) (abril) ....................  290

Harina de pescado (extra, sobre fábrica

productora, con envase. 64/65% proteínas. 

Salido de fábrica en sacos paletizados

fob Hamburgo)..........................................  1.550

 Dólares/t.

Harina de pescado, de Perú  s/c

Harina de soja (Buenos Aires) s/c

(Precios cif Rotterdam)

CEREALES
(Estos precios son en origen)  €/t.
Maíz  325

Trigo panificable  360

Trigo forrajero (puerto destino)  340

Cebada cervecera  270

Cebada dos carreras  270

Colza (puerto destino)  752

Guisantes  280

Centeno   220

Harina de girasol (pellets)  230

Harina de girasol (alto proteico)  290  

LA BOLSA DE CHICAGO
Habas de soja: La semana cerraba a 
1.172,50 centavos de dólar por bushel; la 
última semana cerró a 1.177,25.
u Precios: Futuros julio.

Harina de soja: 363,60 dólares por tonela-
da corta era el último precio de cotización 
al cierre de nuestra revista, mientras que la 
anterior indicaba 360,20.
u Precios: Futuros julio.

Aceite de soja: Cerraba a 44,38 centavos 
de dólar por libra, desde la última cotiza-
ción de a 43,85. 
u Precios: Futuros julio.

Maíz: Terminó la semana a 448,00 centavos/ 
bushel, habiendo comenzado a 453,25.
u Precios: Futuros julio.

Eco & bio

Nace en Andalucía el proyecto 
“Mujeres y jóvenes en la 

producción ecológica”
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A C T U A L I D A D   -  L e g i s l a c i ó n

En el transcurso de su 
48ª reunión plenaria, 

el Consejo General 
de Organizaciones 
Interprofesionales 

Agroalimentarias 
(OIA) ha informado fa-

vorablemente de la solici-
tud de extensión de norma presentada por 
la Organización Interprofesional del Aceite 
de Orujo de Oliva (ORIVA) para llevar a ca-
bo actividades destinadas a la promoción e 
investigación del sector del aceite de orujo 
de oliva.

ORIVA ejecutará, entre el 1 de octubre 
de 2024 y el 30 de septiembre de 2029, ac-
tividades de promoción de este producto, 
mejorará la información del sector y llevará 
a cabo programas de investigación, desa-
rrollo e innovación tecnológica.

En la distribución de los recursos se desti-
nará un máximo del 75% a la comunicación 
y promoción del aceite de orujo de oliva y 
hasta el 35% a estudios y seguimientos de 
mercado, con una reserva máxima de un 
10% para labores de coordinación y control.

Según ORIVA, la extensión de norma se 
erige como el único instrumento con el 
que recaudar fondos y, de esa forma, tener 

recursos para invertir en acciones de pro-
moción e investigación que están dando, a 
tenor de distintos indicadores, mayor visua-
lización al sector del aceite de orujo de oliva 
y a los agentes que lo componen.

Con esta extensión de norma, el sector 
pretende seguir reconstruyendo la reputa-
ción del aceite de orujo de oliva sobre la base 
de las investigaciones científicas y los estu-
dios de mercado; recuperar las ventas del 
mercado interior, así como aumentar las del 
mercado exterior con criterios sólidos y sos-
tenibles en el tiempo; y conseguir estabilidad 
empresarial en el sector orujero español.

En concreto, desde ORIVA se seguirán 
promoviendo las investigaciones científicas 
en torno al valor culinario, saludable, so-
cioeconómico y medioambiental del aceite 
de orujo de oliva.

También se promoverán líneas de inves-
tigación y estudios sobre la mejora de las 
técnicas de producción, respetuosas con 
el medio ambiente y que supongan una 
mejora de los procesos tecnológicos. Espe-
cialmente, de aquellos que aumenten la se-
guridad alimentaria, la búsqueda de nuevas 
aplicaciones y que permitan, en definitiva, 
ampliar las posibilidades de su consumo.

Las acciones de promoción se destinarán, 

como en la primera y segunda extensión de 
norma, principalmente al mercado interior 
y, por demanda del sector, al mercado exte-
rior que es, hoy por hoy, el destino más sóli-
do donde vender este producto. Las accio-
nes de comunicación y marketing seguirán 
orientadas, principalmente, a la distribución 
alimentaria, al canal Horeca, a la industria 
alimentaria y a los creadores de opinión de 
los sectores anteriormente mencionados. 
Con el fin de abarcar el mayor espectro po-
sible también se llevarán a cabo iniciativas 
para el público generalista.

A su vez, ORIVA propone para lograr una 
mayor transparencia el seguimiento espe-
cífico de los mercados mediante estudios, 
análisis e investigaciones.

Cabe recordar que el Consejo Gene-
ral de Organizaciones Interprofesionales 
Agroalimentarias, órgano colegiado ads-
crito al Ministerio de Agricultura, Pesca 
y Alimentación (MAPA), está compuesto 
por representantes de la Administración 
General del Estado, Comunidades Au-
tónomas, organizaciones profesionales 
agrarias, cooperativas agrarias, organiza-
ciones pesqueras y entidades representa-
tivas de la industria, el comercio agroali-
mentario y los consumidores. 

El Consejo de Organizaciones Interprofesionales 
Agroalimentarias apoya la nueva extensión

de norma del aceite de orujo de oliva
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Asimismo, Joaquín José Gómez (SCA Los 
Remedios de Antequera, Málaga) es el vicepre-
sidente primero; José Luis de Prado (De Prado, 
Córdoba) es el vicepresidente segundo; Ángel 
Villafranca (SAT Villalara de La Puebla de Almo-
radiel, Toledo) es el vicepresidente tercero; y el 
vicepresidente cuarto recae sobre José Manuel 
Espejo (SCA Domingo Solís de Martos, Jaén). 
El secretario pasa a ser Rafael Cristóbal Gar-
cía (SCA Nuestra Señora del Rosario de Teba, 
Málaga) y el tesorero repite en la persona de 
Francisco Terán (SCA Agrícola Nuestra Madre 
del Sol de Adamuz, Córdoba). La única lista pre-
sentada amplía a tres en las mujeres: Carmen 
Bernal (SCA Virgen de las Virtudes de Fuente 
de Piedra, Málaga), Lucía Julián (SCA Acorex de 
Pueblo Nuevo del Guadiana, Badajoz) e Isabel 
Matas de la SCA Santa Rita de Villanueva de 
Tapia, Málaga. También se produce la incorpo-
ración de nuevos miembros, como Antonio 
Aguilera (SCA Nuestra Señora de Araceli de 
Lucena, Córdoba), Iván de Lora Márquez (SCA 
El Rocío de Dos Hermanas, Sevilla) o Juan Mi-
guel Linares (SCA Oleoalgaidas de Villanueva 
de Algaidas, Málaga).

Dcoop explicó que 2023 fue un año compli-
cado para los agricultores y ganaderos debido 
a la sequía y, como consecuencia, la caída de 
las producciones. Al igual que ocurrió en 2022, 
la cooperativa agroalimentaria volvió a batir 
récord de facturación, alcanzando los 1.409,26 
millones de euros debido a la diversificación de 
las actividades, el incremento de los insumos 
y la subida de los precios en origen que, sin 
embargo, “no ha supuesto necesariamente un 
incremento de la rentabilidad de las explotacio-
nes de muchos cooperativistas”.

Por secciones, una vez más, la cifra de ne-
gocio de la sección de aceite aumentó con-
siderablemente de un año a otro. De esta 
manera, en 2023 facturó un total de 846,664 
millones de euros, mientras que en 2022 esta 
cifra se quedó en 681,454 millones de euros, 

es decir, un 19,50% más. Este incremento vie-
ne dado por la subida de precios debido a la 
escasez de la producción.

Por otro lado, en aceituna de mesa el año 
2023 se cerró con 117,015 millones de euros, 
una reducción de poco más del 1%, ya que en 
2022 la cifra de negocio de esta sección fue de 
118,575 millones de euros, que se explica por 
la gran merma en la cosecha.

En suministros -que engloba carburantes, 
maquinaria y repuestos, abonos y fitosanita-
rios, tienda, telefonía móvil, etc. para los socios 
y socias de las cooperativas- se facturó 151,372 
millones de euros en 2023; mientras que en el 
caso de las actividades orujeras la facturación 
superó los 15,028 millones de euros.

Dcoop resaltó que una de las secciones 
que más está creciendo es la de frutos secos, 
facturando 23,461 millones de euros en 2023.

En cuanto a la exportación, la cifra superó 
los 635 millones de euros, lo que en términos 
de volumen se tradujo en más de 223 kilos/
litros. El aceite de oliva, el vino y las aceitunas 
de mesa fueron los tres principales productos 
que Dcoop vendió a otros países. Además, las 
producciones de los socios y socias de coopera-
tivas del Grupo, tanto a granel como envasado, 
llegaron a 79 países durante el pasado ejercicio.

Apuesta por la almendra
El año 2023 fue muy importante para la sec-
ción de frutos secos de Dcoop, especialmen-
te para la almendra. Así, en el mes de sep-
tiembre la división de almendra de Dcoop e 
Importaco Nuts firmaron un acuerdo para 
la comercialización de almendra de origen 
mediterráneo en los negocios de distribución, 
canal Horeca e ingredientes a nivel global con 
el objetivo de erigirse en los actores principa-
les en la comercialización de este producto.

Asimismo, en el mes de noviembre se cono-
cía Dcoop ha sido pionera en la consecución 
del registro para exportar almendra a China. 

Fue en el mes de marzo cuando el Ministerio 
de Agricultura español y la Administración Ge-
neral de Aduanas de la República Popular China 
firmaron las condiciones de importación de 
almendras españolas para consumo humano. 
Los primeros 15 contenedores de almendra de 
Dcoop, con un total de 300 toneladas de las va-
riedades lauranne y penta, salieron con destino 
al gigante asiático en enero de 2024.

Sostenibilidad y calidad
En el plano de la sostenibilidad, Grupo Dcoop 
ha logrado verificar, por la entidad indepen-
diente SGS, el cálculo de la huella de carbono 
de sus procesos industriales de acuerdo a la 
norma UNE-EN ISO 14064-1:2019 -estándar 
internacional de reconocido prestigio que 
aporta rigor y eleva el nivel de exigencia -pa-
ra el que ha contado con la colaboración de 
Ecoterrae Global Solutions, S.A. La huella de 
carbono contempla la medición de los Gases 
de Efecto Invernadero (GEI) que son emiti-
dos a la atmósfera como consecuencia de la 
actividad del Grupo y se expresa en toneladas 
de CO2 equivalente, que de acuerdo a esta 
norma se incluyen no solamente las emisio-
nes directas e indirectas (alcances 1 y 2) bajo 
control de la compañía sino emisiones prece-
dentes de la cadena de valor (alcance 3), cuyo 
cálculo es voluntario. Este punto de partida 
permite establecer objetivos de reducción de 
emisiones y verificación de la compensación 
de la huella incluyendo las actividades a lo lar-
go de la cadena de valor desde el campo para 
contribuir aún más a maximizar la neutralidad.

Por otro lado, la planta industrial de leche de 
cabra de Lebrija (Sevilla) y la industria almen-
drera de Villarrubia (Córdoba) se sumaron a 
los centros certificados con SMETA. La Audito-
ría de Comercio Ético de los Afiliados a Sedex 
(SMETA, por sus siglas en inglés) es uno de los 
principales formatos de auditoría ética con ma-
yor reconocimiento internacional.

Dcoop elige su Consejo Rector con
 Antonio Luque al frente

A C T U A L I D A D  -  C o o p e r a t i v a s

El auditorio Olea Mare de Dcoop en Antequera acogió el 19 de junio la celebración de la asamblea general del Grupo en la que 
se aprobaron las cuentas anuales relativas a 2023 y el estado de información no financiera, además de la renovación del Consejo 
Rector de la cooperativa. Así, Antonio Luque fue reelegido como presidente cuatro años más con el 97,5% de los votos.
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El trabajo, “Empleo del aceite de orujo de 
oliva como sustituto graso en la elaboración de 
margarinas para masas de hojaldres”, realizado 
por María Dolores Álvarez y Susana Cofrades, 
científicas titulares del ICTAN-CSIC -y publicado 
en tres artículos de la revista Foods-, ha supues-
to la elaboración de cuatro formulaciones de 
margarinas con distintos porcentajes de aceite 
de orujo de oliva y su posterior aplicación en la 
elaboración de masas de hojaldre.

Según han señalado ambas investigadoras, 
“los resultados de este proyecto han puesto 
de manifiesto la viabilidad tecnológica del acei-
te de orujo de oliva para elaborar margarinas 
en sustitución de grasas saturadas presentes 
en los preparados grasos comerciales, y diri-
gidas a ser incorporadas en masas laminadas 
para la obtención de distintos productos finales 
horneados como hojaldres, volovanes, crois-
sants, crodots, palmeritas, etc.”.

Desde el punto de vista tecnológico, las 
margarinas formuladas han presentado pro-
piedades de plasticidad, texturales, térmicas, 
estructurales y organolépticas muy próximas 
a las que presentan las mantequillas y pre-
parados grasos comerciales para masas de 
hojaldre. Todas las masas de hojaldre prepa-
radas con las margarinas recién elaboradas 
presentan un excelente comportamiento 
frente al horneado.

A nivel sensorial, no se han detectado dife-
rencias entre los atributos sensoriales de los 
hojaldres preparados con las margarinas que 

contenían aceite de orujo de oliva y aquellos de 
los hojaldres elaborados con la mantequilla y el 
preparado graso comerciales, y todos tuvieron 
una excelente aceptabilidad global.

Desde el punto de vista nutricional, el estu-
dio concluye la mejora en el perfil lipídico de 
todas las margarinas que contienen aceite de 
orujo de oliva. “Los hojaldres preparados con 
margarinas con un 41% de este aceite, presen-
taron una reducción en el contenido de ácidos 
grasos saturados del 37% en comparación con 
los elaborados con la mantequilla comercial, lo 
que constituye una opción mucho más saluda-
ble para el consumidor”, han detallado Álvarez 
y Cofrades.

Tras estos resultados, las investigadoras han 
aconsejado, en relación con las condiciones 
de procesado, ensayar la preparación de las 
margarinas con aceite de orujo de oliva a escala 
de planta piloto e industrial para optimizar el 
proceso de cristalización.

Hojaldres, tortas y magdalenas
Se trata de la segunda investigación dedicada 
a estudiar la aplicabilidad del aceite de orujo de 
oliva en repostería. Los positivos resultados se 
unen a los del estudio precedente “Aceite de 
orujo de oliva como ingrediente de alimentos 
horneados (tortas y magdalenas): resistencia a 
la degradación oxidativa y evaluación de com-
ponentes bioactivos”, publicado en las revistas 
LWT-Food Science and Technology y Foods.

Ambos estudios se enmarcan en la labor 
de I+D de la Interprofesional del Aceite de 
Orujo de Oliva (ORIVA) quien ha confiado 
el grueso de esta actividad al Consejo Su-
perior de Investigaciones Científicas (CSIC). 
“Sólo confiando en la principal institución 
científica de nuestro país conseguiremos 
tener una bibliografía científica continuada, 
sólida e independiente que avale las pro-
piedades y versatilidad del producto. En un 
primer momento mostramos su excelente 
comportamiento en fritura, y ahora esta-
mos probando su gran potencial en repos-
tería”, ha explicado José Luis Maestro Sán-
chez-Cano, presidente de la organización.

Gracias a los estudios llevados a cabo por el 
Instituto de la Grasa (IG) y el Instituto de Ciencia 
y Tecnología de Alimentos y Nutrición (ICTAN) 
se han conseguido evidencias sobre su interés 
nutricional y rendimiento en fritura y efectos 
en salud cardiovascular y prevención de Alzhei-
mer, de reciente publicación en revistas científi-
cas internacionales. 

Una investigación valida el aceite de orujo
de oliva como sustituto graso en la elaboración

de margarinas para repostería 
Investigadoras del Instituto de Ciencia y Tecnología de Alimentos y Nutrición (ICTAN-CSIC) han demostrado la viabilidad 
del aceite de orujo de oliva como sustituto de grasas saturadas empleadas habitualmente en la elaboración de distintos 
productos de repostería. 

A C T U A L I D A D  -  G a s t r o
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A C T U A L I D A D  -  S o s t e n i b i l i d a d

“Hoy damos otro paso hacia ese 
necesario cambio de modelo agroa-
limentario. Y lo hacemos con la cien-
cia, porque gracias a los datos pode-
mos plantear sistemas productivos 
que generan rentabilidad fomentan-
do la biodiversidad. Olivares Vivos 
traspasa fronteras y, ahora más que 
nunca, respalda la Europa que la so-
ciedad necesita, la que va de la ma-
no de la naturaleza como única garantía de 
futuro”, ha apuntado Asunción Ruiz, directora 
ejecutiva de SEO/BirdLife.

El estudio, realizado por la Universidad de 
Jaén (UJA) y la Estación Experimental de Zonas 
Áridas del CSIC, y presentado el 18 de junio en 
Madrid, ha puesto termómetro a la biodiversi-
dad y ha determinado “que, a pesar del serio 
deterioro que ha sufrido tras décadas de in-
tensificación agrícola y por la simplificación del 
paisaje, sigue habiendo un importante número 
y diversidad de especies”.

En los cuatro países se ha realizado un mues-
treo de más de 330.000 registros, detectando 
más de 1.600 taxones (a nivel de especie y/o 
morfoespecie) que abarcan 990 géneros y 
279 familias/subfamilias de todos los grupos 
analizados: aves, polinizadores, murciélagos, 
hormigas, arañas y plantas.

Entre los resultados del estudio, se conclu-
ye que aparentemente la biodiversidad en el 
olivar se incrementa de Este a Oeste, con un 
máximo en la Península Ibérica en todos los 
grupos estudiados, salvo en los murciélagos.

“También se observa una segregación geo-
gráfica y regional en la identidad de los taxones 
(especies, géneros), lo que significa una re-
novación notable a lo largo de este gradiente 
geográfico que contribuye a incrementar la 
diversidad general, y que es compatible con 
gradientes geográficos y de deforestación pro-
pios del Mediterráneo”, ha explicado Pedro J. 
Rey, catedrático de Ecología de la Universidad 

de Jaén y líder de la investigación en este pro-
yecto. Los resultados, además, son relevantes 
para entender las consecuencias de una cre-
ciente aridez del clima sobre la diversidad y 
composición de las comunidades biológicas en 
los paisajes de olivar.

Por otro lado, los hallazgos de los estudios 
que Olivares Vivos realizó en Andalucía (pro-
yecto LIFE 2015-2021) pusieron de manifies-
to que “la intensificación agrícola impacta 
seriamente en la biodiversidad mediante la 
homogeneización del paisaje agrícola y la pér-
dida de hábitat natural, así como mediante 
prácticas agrícolas intensivas tales como la eli-
minación persistente de cubiertas y el uso de 
plaguicidas”. Con los nuevos estudios, estos 
hallazgos se refrendan a escala continental, 
“ya que este patrón es consistente en cada 
uno de los cuatro países (España, Portugal, 
Italia y Grecia) y en las 10 regiones estudiadas, 
(incluyendo el Alentejo portugués; Extrema-
dura y Castilla-La Mancha, Andalucía en su 
extremo semiárido peninsular y Comunidad 
Valenciana en España; Lacio y la Toscana, en 
Italia; y Creta y Peloponeso, en Grecia”.

Mirando a la Península Ibérica
“Con estos nuevos datos, Olivares Vivos ha 
aunado los resultados de ambos proyectos 
LIFE obteniendo la visión más completa que 
se ha logrado de la biodiversidad del olivar, 
en particular en la Península Ibérica, que, 
con más de 3 millones de hectáreas, alber-

ga más del 50% del olivar europeo”, 
ha señalado Rubén Tarifa, técnico del 
CSIC y coordinador de los trabajos de 
campo. Gracias a este cómputo, en 
España y Portugal Olivares Vivos ha 
registrado un total de 825 especies de 
plantas, el 12% del total de los taxones 
ibéricos; 142 géneros de arañas, que 
son el 32% de los que habitan en la pe-
nínsula; 285 tipos de abejas silvestres, 

el 28%; 192 especies de aves, el 32%, y 20 tipos 
diferentes de murciélagos, que suman el 57% 
de los murciélagos ibéricos.

El gran esfuerzo de muestreo en la Península 
Ibérica permite también abordar aspectos rela-
cionados con la distribución de la biodiversidad 
a lo largo de gradientes climáticos, así como 
realizar inferencias sobre el futuro de esa diver-
sidad ante un escenario realista de incremento 
de aridez. Para ello, Olivares Vivos seleccionó 
cuatro fincas ubicadas entre Granada, Almería 
y Alicante bajo condiciones semiáridas, consi-
derando también otra en el sureste de Jaén, 
de la que ya se disponía de información del 
proyecto anterior en este tipo de ambiente, y 
comparó sus datos de biodiversidad con los 
obtenidos en fincas bajo condiciones más favo-
rables para el cultivo.

Este análisis comparativo ha revelado que 
aquellas fincas de climas más áridos son las que 
muestran los niveles más altos de diversidad 
de flora y fauna. En este sentido, los principales 
factores que determinan la variación en los 
niveles de biodiversidad y composición son los 
mismos: el manejo de la cubierta herbácea y la 
complejidad del paisaje, que moldean la biodi-
versidad general.

“Esto nos hace ser optimistas de cara a ma-
nejar la biodiversidad en los paisajes de olivar 
ante una creciente aridez derivada del cambio 
climático, para que el esquema agroambiental 
del modelo Olivares Vivos, que ya funciona 
recuperando biodiversidad en condiciones rela-

Olivares Vivos demuestra el alto valor ecológico del 
olivar para conservar la biodiversidad en Europa

El olivar del Mediterráneo aún representa un importante refugio para la flora y la fauna de Europa, siendo un cultivo estratégico 
para la conservación del patrimonio natural a escala nacional y continental. Así lo demuestran los resultados del estudio desarro-
llado por el proyecto LIFE Olivares Vivos +, coordinado por SEO/BirdLife, en cuatro países: España, Portugal, Italia y Grecia.
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tivamente suaves, lo haga también en condicio-
nes semiáridas”, ha afirmado Francisco Valera, 
científico del CSIC en la Estación Experimental 
de Zonas Áridas.

Afrontando los retos del campo
Asimismo, junto al equipo de investigación 
de la Universidad de Jaén especializado en 
mercados, se estudia cómo introducir la bio-
diversidad y transmitir este valor añadido a 
los consumidores. No sólo se trata de la sa-
lud ambiental de las explotaciones agrícolas, 
sino también de mejorar su competitividad 
integrando la biodiversidad en su modelo 
de negocio, y para ello se cuenta con otro de 
los socios del proyecto, Vilcon, para medir la 
competitividad de Olivares Vivos.

“Es verdad que la sostenibilidad está plena-
mente integrada en el discurso empresarial 

y político, pero es hora de pasar a la acción. Y 
para ello Olivares Vivos es una herramienta 
de eficacia probada para iniciar este camino. 
Porque la biodiversidad, además de ser un pilar 
fundamental de la sostenibilidad, es su mejor 
indicador. La biodiversidad es la sostenibilidad 

que se ve, se huele, se oye y se siente”, ha 
indicado José Eugenio Gutiérrez, director del 
proyecto LIFE Olivares Vivos+.

El gusto por la biodiversidad
En el evento de presentación de resultados ce-
lebrado en Madrid, y con objeto de conmemo-
rar el Día de la Gastronomía Sostenible y conso-
lidar la unión entre sostenibilidad y rentabilidad, 
las marcas de AOVE con el sello Olivares Vivos, 
acompañadas de plantas del olivar, protagoni-
zaron el cóctel “El gusto por la biodiversidad” 
de la mano del chef Marco Reguera.

Especializado en alimentación saludable y 
valor gastronómico, Reguera destacó que en 
estos olivares no sólo se producen aceites de 
oliva de gran calidad, sino que entre sus olivos 
crecen hierbas y hortalizas silvestres interesan-
tes para los recetarios. 

A C T U A L I D A D  -  S o s t e n i b i l i d a d

Apadrinaunolivo: diez años de pasión, comunidad y 
compromiso con el futuro del medio rural

Desde Oliete (Teruel), Apadrinaunolivo ha 
alcanzado ya su primera década afrontando el 
reto de combatir la despoblación en la España 
rural y mantener vivo este municipio. Con mo-
tivo de este aniversario, la entidad social orga-
nizó un fin de semana de convivencia, actos y 
conciertos en la localidad que la vio nacer. Du-
rante estos diez años, la iniciativa ha alcanzado 
numerosos hitos como la recuperación de casi 
20.000 olivos, superar cifras de empleo en el 
mundo rural o el aumento de su impacto en la 
comarca de Andorra-Sierra de Arcos.

A lo largo de las jornadas desarrolladas, más 
de 200 personas acompañaron a la entidad, en-
tre ellas padrinos, madrinas, representantes ins-
titucionales y de empresas y diversos invitados.

En palabras de su presidente y fundador, 
Alberto Alfonso Pordomingo, “esta década no 
sólo pone en valor nuestro proyecto, sino que 
también deja claro que la innovación, las ideas 
arriesgadas y el éxito se pueden encontrar en 
el mundo rural. Queremos agradecer especial-
mente a las más de 12.000 personas que han 
creído en nosotros durante estos diez años, a 

los vecinos y vecinas de Oliete que han cedido 
sus campos y a aquellas instituciones y empre-
sas que han visto en Apadrinaunolivo.org un 
proyecto por el que merecía la pena apostar”.

Los actos de celebración comenzaron con 
una visita institucional y empresarial en la que 
estuvieron presentes representantes del Mi-
nisterio de Transición Ecológica, el Gobierno de 
Aragón, la Diputación Provincial de Teruel, la 
Comarca de Andorra-Sierra de Arcos y el Ayun-
tamiento de Oliete. Junto a estas instituciones, 
acudieron representantes de empresas como 
Endesa, Nacex, Bellota, Bellota y Formica.

El evento estuvo dividido en varias mesas 
redondas centradas en el emprendimiento 
en el mundo rural y en los diez años de vida 
de Apadrinaunolivo.org. José Alfredo Martín, 
uno de los cofundadores de la entidad cocial, 
subrayó que “el reconocimiento a nuestro em-
prendimiento social, sostenible y rural no sólo 
se ha visto validado por nuestras cifras duran-
te esta década, sino por más de 60 premios 
a nuestra iniciativa y a la calidad de nuestro 
aceite”.  Además, Martín añadió que “nuestro 

próximo objetivo es involucrar a más actores 
y empresas como las que hoy nos acompañan 
para apostar por la sostenibilidad e impulso 
rural”. Este impulso se reflejó en las distintas 
colaboraciones realizadas por las empresas 
durante la jornada.

Tras las mesas redondas y la visita a las ins-
talaciones, llegó el momento para que las ma-
drinas y padrinos, a quienes Apadrinaunolivo.
org considera “su principal motor y pasión”, 
fueran los protagonistas del fin de semana. Un 
evento especial que comenzó con una cena 
de picoteo con productos de la propia marca 
MiOlivo.org.

Alberto Alfonso Pordomingo agradeció 
“a todas aquellas madrinas y padrinos que 
ven en nuestro proyecto un orgullo para 
nuestro municipio”. Estas palabras dieron 
inicio a un día lleno de talleres sobre la ma-
dera de olivo, productos de la zona y varias 
presentaciones literarias.

En 2024, Apadrinaunolivo.org se ha marcado 
el reto de alcanzar la cifra de 10.000 madrinas y 
padrinos activos.
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A C T U A L I D A D  -  E v e n t o s

Fercam presenta su 62ª edición: 204 expositores y 
más de 42 millones de euros en mercancía expuesta
El recinto ferial de Manzanares (Ciudad 

Real) acogerá la 62ª edición de la Feria 
Nacional del Campo (Fercam) entre el 26 
y el 30 de junio, que aspira nuevamen-
te “a batir todos los récords”, según han 
destacado sus responsables durante la 
presentación de la muestra ante los me-
dios de comunicación. Con 204 empresas 
procedentes de 23 provincias que ocupa-
rán el 100% del recinto ferial, en Fercam se 
expondrá una mercancía por valor de más 
de 42 millones de euros.

Manzanares se prepara para vivir una nue-
va edición de Fercam, “la feria multisectorial 
del campo más importante de España que 
crece, avanza, amplía fronteras y siempre mi-
ra al futuro”, según ha resaltado su director, 
Pablo Camacho.

La feria volverá a contar con un 100% de 
ocupación de los más de 120.000 metros 
cuadrados del recinto ferial, donde se reuni-
rán un total de 204 empresas expositoras. 
Este año el valor de la mercancía expuesta 

será de 42,4 millones de euros, casi tres mi-
llones más que en la pasada edición.

Además, se espera que entre el 26 y el 30 
de junio más de 100.000 personas visiten 
Fercam 2024, que se convertirá en punto de 
encuentro “para que compradores y ven-
dedores hagan negocio”, y en la que parti-
ciparán todos los sectores productivos que 
intervienen en el sector primario, principal-
mente de la agricultura y la ganadería (58%), 
así como de los productos agroalimentarios 
(14%), la automoción y los transportes (9%) y 
las muestras (8%).

La 62ª Feria Nacional del Campo tam-
bién contará con un programa de activi-
dades “atractivo y diverso”. Así, durante 
los cinco días se celebrarán varias confe-
rencias técnicas sobre temas relevantes 
para el sector, además de numerosas ca-
tas de productos agroalimentarios. A las 
tradicionales de queso manchego, vino, 
AOVE, azafrán de La Mancha, cordero 
manchego, jamón, melón, pistachos, miel 

y cerveza artesana, se unen este año dos 
novedades: una de caracoles y otra de 
vino al aire libre de la mano de Bodegas 
Yuntero, Vinícola de Castilla y Pago Casa 
del Blanco. Las personas interesados en 
participar en estas catas podrán inscribir-
se gratuitamente en la Oficina de Turismo 
a partir del miércoles 19 de junio.

No faltarán tampoco los concursos 
agroalimentarios de vino, queso man-
chego y aceite de oliva virgen extra, 
cuyos jurados se reunirán esta semana 
para determinar los premiados; y varios 
talleres para adultos y pequeños que or-
ganizará Repsol sobre huertos urbanos 
agroecológicos, de construcción de un 
generador eólico, de compostaje y de 
construcción de un coche solar.

El horario de Fercam 2024 será de 10 a 14 y 
de 20 a 23:30 horas entre el miércoles 26 y el 
sábado 29 de junio. El domingo 30, a petición 
de las empresas expositoras, únicamente 
abrirá por la mañana de 10 a 14 horas.

Más de 1.100 escolares andaluces participan
en los talleres El Olivar Circular

Un total de 1.175 alumnos andaluces han 
participado en los talleres El Olivar Circular, 
desarrollados por la Fundación Juan Ramón 
Guillén con el apoyo de Coosur y CaixaBank 
a través de la “Convocatoria de Medioam-
biente 2023”. En concreto, a lo largo del curso 
2023/24 se han desarrollado 20 talleres en las 
provincias de Cádiz, Sevilla, Huelva y Córdoba, 
que han contado con la participación de la 
Asociación de Voluntarios de CaixaBank.

La iniciativa, destinada a escolares de Edu-
cación Primaria de Andalucía y desarrollada 
en el marco del programa educativo El Oli-
var, en el que están inscritos más de 700 cen-
tros educativos, nace con el objetivo de dar a 
conocer a las generaciones del futuro la im-
portancia del entorno olivarero y su riqueza 

socioambiental al profundizar en el sistema 
de producción circular del olivar a través de 
actividades lúdico-educativas.

Durante la jornada, el alumnado realiza 
diversos juegos y actividades para ampliar su 
conocimiento sobre el sector oleícola. A tra-
vés de estas sesiones, los más pequeños co-
nocen el aprovechamiento real que tiene la 
aceituna, al mismo tiempo que aprenden las 
diferentes técnicas de recolección y el proce-
so de obtención del aceite de oliva. Además, 
toman conciencia sobre la importancia del 
ecosistema olivarero al conocer el proceso 
de valorización de subproductos del olivar. 
De igual manera, los participantes identifican 
la cultura oleícola como elemento de la iden-
tidad sociocultural española y andaluza. Así, 

todos los estudiantes realizan una cata de 
diferentes monovarietales que les permite 
conocer sus propiedades organolépticas y 
finalizan el taller con un desayuno típico an-
daluz: pan con aceite de oliva.

El programa El Olivar facilita a los docentes 
recursos y materiales didácticos para acercar 
a los escolares a la cultura y tradición aceitera, 
y abordar así de una forma más amena los 
contenidos relacionados con el ámbito oliva-
rero, un sector productivo estratégico que 
tiene repercusión en todos los ámbitos anda-
luces. El proyecto, adaptado a Educación In-
fantil y a los tres ciclos de Educación Primaria, 
dispone además de herramientas adicionales 
como microcontenidos, vídeos, ilustraciones, 
emoticonos, etc.
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Una tesis de la Universidad de La Rioja ha 
constatado que la incorporación de tritura-
do de hueso de aceituna en ladrillos de mor-
tero mejora sus propiedades como aislante 
térmico y revaloriza este subproducto de la 
industria del aceite. Alejandro San Vicente Na-
varro ha demostrado su viabilidad energética, 
económica y social, así como su sostenibilidad 
ambiental, en la tesis con la que ha obtenido 
el doctorado en Ingeniería Mecánica por el 
centro docente riojano.

La tesis, titulada “Metodología para la eva-
luación de la sostenibilidad en ladrillos de mor-
tero dopados con triturado de hueso de oliva”, 
ha sido dirigida por Javier Ferreiro Cabello y 
Esteban Fraile García, obteniendo la califica-
ción de sobresaliente cum laude.

Según ha informado la Universidad de La 
Rioja, el trujado de la aceituna para produ-
cir aceite genera un resto de triturado del 
hueso, subproducto que se emplea como 
combustible en calderas de biomasa. Esta 
investigación estudia su uso en la fabricación 
de materiales de construcción en bases de 
cemento, como son los ladrillos GERO (per-
forados) de mortero.

“Al dopar los ladrillos con el triturado pier-
den cierta resistencia mecánica, pero aumen-
ta su capacidad de aislamiento térmico, mi-
nimizando la transmisión de calor. Se busca 
un equilibrio que los haga óptimos para la 
construcción de edificios nuevos en España”, 
ha explicado Alejandro San Vicente.

Para encontrar este equilibrio, ha realizado 
pruebas con ladrillos dopados entre un 5% y un 
30% (en volumen de sustitución de árido por 
triturado de hueso de oliva), ya que a partir de 
esta proporción se pierden las propiedades 
de resistencia exigidas en construcción.

Los mejores resultados globales se han ob-
tenido con porcentajes de entre el 5% y el 15%.

Construcción sostenible
Esta investigación se enmarca en el concep-

to de “construcción sostenible”, que busca 
abordar desde el punto de vista de la ingenie-
ría y la sostenibilidad tres pilares fundamenta-
les: viabilidad técnica, energética, económica 
y social; conservación del medioambiente; y 
reutilización de recursos.

Los ladrillos fabricados de este modo au-
mentan su capacidad aislante, lo que reducirá 
el consumo de calefacción y climatización de 
las viviendas construidas con ellos.

Así, aunque el coste inicial es mayor, se cal-
cula que en un plazo de entre 11 a 40 años 
(dependiendo del porcentaje de triturado) la 
inversión inicial se amortiza con el ahorro en 
las facturas de suministros energéticos.

Además de su viabilidad técnica y econó-
mica, el análisis de ciclo de vida demuestra la 
reducción de emisiones de CO2 a largo plazo 
en las viviendas construidas con este tipo de 
ladrillo, en especial aquellas que utilizan fuen-
tes energéticas dependientes de la electrici-
dad (aerotermia, calefacción eléctrica, aire 
acondicionado, etc.).

“Ambientalmente, el aprovechamiento y 
reciclaje de este residuo de la industria oliva-
rera contribuye a los objetivos de economía 
circular, disminuyendo el impacto negativo de 
la actividad humana en el medio ambiente. Y 
se justifica socialmente por la generación de 
una pequeña industria asociada y de cercanía 
a los núcleos olivareros”, ha afirmado Alejan-
dro San Vicente Navarro.

A C T U A L I D A D   -   M e d i o a m b i e n t e

Hueso de aceituna para mejorar 
el aislamiento térmico en la 
fabricación de ladrillos

El IRTA crea 
el primer visor 
en abierto de 
Cataluña que 
predice las 
necesidades
de agua de
cada cultivo

Atendiendo a las necesidades de los regan-
tes privados y de las comunidades de regantes 
del territorio leridano, el Instituto de Investi-
gación y Tecnología Agroalimentarias (IRTA) 
ha desarrollado los últimos dos años una pla-
taforma en línea que hace un seguimiento del 
agua que usan los cultivos y predice las necesi-
dades de consumo. Se trata del portal WebGIS, 
creado en el marco del proyecto demostrativo 
COMREG4ET, y que ahora, vista su utilidad, se 
pretende extender para todas las zonas de 
regadío de Cataluña.

En concreto, el WebGIS muestra mapas 
de los cultivos del territorio leridano; mapas 
semanales de la evapotranspiración de estos 
cultivos, es decir, de su consumo de agua; 
estadísticas de la acumulación de consumo; 
y predicciones de demandas de agua anua-
les en diferentes escenarios meteorológicos. 
“También permite estimar el estado hídrico 
de los cultivos casi en tiempo real, con una fre-
cuencia diaria y una resolución de 20 metros”, 
ha explicado Joaquim Bellvert Rios, respon-
sable del proyecto e investigador de la IRTA 
Fruitcentre de Lleida.

Todo ello es posible porque la plataforma 
combina, por un lado, datos del satélite Senti-
nel 2 con Inteligencia Artificial (IA) para clasificar 
los cultivos; y, por otro, datos conjuntos de los 
satélites Sentinel 2, Sentinel 3 y de estaciones 
meteorológicas con modelos matemáticos de 
balances de energía para determinar el consu-
mo de agua y el estado hídrico de los cultivos.

COMREG4ET se ha centrado en ocho comu-
nidades de regantes del plan de Lleida, si bien 
prevén extenderlo a más zonas de Cataluña.
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C O M P R A - V E N T A

SE BUSCA
Socio/comercial con amplia experiencia para 

la zona de Jaén/Granada para empresa en 
expansión dedicada a la integración de líneas 

completas de embotellado y envasado -así 
como de maquinaria de final de línea- para los 

sectores de alimentación, bebidas, química, 
farmacia y cosmética.

 Se requiere ser autonomo o con 
empresa propia. 

Teléfono: 661 500 154

SE VENDEN
Depósitos usados de acero inoxidable para aceite 

de oliva, de 20.000 a 50.000 kg.
Teléfono: 625 683 192

SE VENDE

Laboratorio completo compuesto de medidor de 

grasa AUTELEC modelo MG 707, y su homogenei-

zador de muestras con accesorios accesorios. En 

perfecto estado de funcionamiento.

Teléfono: 680 714 391

SE VENDE
Diverso material de laboratorio.

Más información: 618 753 164  (Pilar)

SE BUSCA
Almazara provincia Tarragona busca maestro de 

almazara para integrarse en el equipo de molino.

Trabajo para todo el año, incorporación 

immediata. Maquinaria GEA-Westfalia Separator. 

Mínima experiencia 5 años en puesto similar.

Más información: 630 825 235 SE VENDE

Mayor exposición de maquinaria usada de 

Andalucía para patios de recepción de aceitunas 

(cintas transportadoras, limpiadoras, lavadoras, 

pesadoras, etc.), de distintas marcas y tamaños.

Interesados, llamar al 957 600 150

www.treico.com

VENDEMOS

Decánters y centrífugas de varias marcas de se-
gundo uso y en buen estado de  funcionamiento.

Más información: 639 662 170

VENDEMOS

Decánters usados de distintas marcas en buen 
estado de funcionamiento.

Más información: 630 900 805

SE VENDE

 Autelec MG 707 revisada por la casa con todos 
sus accesorios, un filtro ecológico de filtración 
directa de ZENITRAM FE-1500 prácticamente 

nuevo y un filtro de papel.  

Más información: 958 463 046

 

SE VENDEN

Decánters de 2º uso reparados y sin reparar.

Teléfono: 680 690 618

SE BUSCA
 Empresa productora de AOVE busca comerciales 
multiproductos que visite sector Horeca: restau-
rantes, bares, tiendas gourmet y supermercados. 
Se ofrece formación, muestrario y herramientas 

para la formalización de los pedidos.

Más información: info@sagazextra.com

SE BUSCA
Inversor para almazara-distribuidora en zona Extremadura

Empresa mediana de distribución con marcas muy posicionadas en el sector gourmet de aceites y vinagres premium y amplia cartera 
de clientes tanto mercado nacional cono internacional busca inversor.

Trato directo. Contacto: María 689 005 765

El Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimen-
tación (MAPA) ha iniciado el procedimiento de 
audiencia e información pública del Real Decre-
to que modifica la normativa para establecer 
la voluntariedad del cuaderno digital de explo-
tación agrícola. Esta iniciativa de simplificación 
forma parte de las 43 medidas comprometidas 
por el Gobierno para dar respuesta a las preocu-
paciones manifestadas por los agricultores.

La nueva norma modifica el Real Decreto 
que establece y regula el Sistema de infor-
mación de explotaciones agrícolas y gana-
deras y de la producción agraria (SIEX) para 
establecer la voluntariedad del uso de este 
cuaderno. Además, permitirá a los titulares 
de explotaciones agrarias decidir, también 
de forma voluntaria, si ponen a disposición 
de la Administración la información que ha-
yan cumplimentado en el cuaderno.

En relación con el Real Decreto que esta-
blece normas para la nutrición sostenible en 
los suelos agrarios, se modifican las disposi-
ciones relativas al cuaderno de explotación, 
el plan de abonado y aquellas que facilitan el 
uso de estiércoles y abonos orgánicos.

De esta forma, se exceptúa de la obligación 
de elaborar y aplicar un plan de abonado a las 
unidades de producción destinadas únicamen-
te a pastos que no se fertilicen y a aquellas que 
no superen las 10 hectáreas de superficie, siem-
pre que sean de secano o estén dedicadas úni-
camente a pastos o cultivos forrajeros para 
autoconsumo. En el resto de las explotaciones, 
la obligación de elaborar y aplicar este plan co-
menzará a partir del 1 de septiembre de 2025.

En materia de fertilización, el asesora-
miento técnico será obligatorio a partir del 
1 de septiembre de 2026 para unidades pro-

ductivas en zonas vulnerables; y en 2027 
para las demás unidades de producción.

Asimismo, se van a llevar a cabo ajustes en los 
Reales Decreto sobre el marco de actuación para 
conseguir un uso sostenible de los productos 
fitosanitarios y en el que establece las condicio-
nes de aplicación de la normativa comunitaria 
en materia de higiene en la producción primaria 
agrícola, con objeto de adaptar sus contenidos a 
esta modificación del cuaderno de explotación.

Las modificaciones contenidas en este nuevo 
Real Decreto tendrán carácter retroactivo para 
evitar consecuencias sancionadoras o restricti-
vas de derechos, en el caso de que su publica-
ción sea posterior al 1 de septiembre de 2024, 
fecha en la que comenzaban a aplicarse las obli-
gaciones de cumplimiento del cuaderno digital.

Cabe destacar que el procedimiento de 
consulta finaliza el 26 de junio. 

C o n v o c a t o r i a s
El MAPA inicia la audiencia pública de la norma para la 

voluntariedad del cuaderno digital de explotación
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A G E N D A

Está pasando...

Calendario de F e r i a s 
y  E v e n t o s

e n  2 0 2 4

Más información sobre los próximos 
eventos del sector oleícola y olivarero en:

www.mercacei.com

www.mercacei.com,
una nueva forma

de comunicar
¡Más de 70.000.000 

de visitas al año!

¦Junio 
F Del 23 al 25 de junio
 SUMMER FANCY FOOD
 Nueva York (EEUU)  
 press@specialtyfood.com 
 www.specialtyfood.com

F Del 26 al 28 de junio
 SPECIALITY AND FINE FOOD ASIA
 Singapur  
 www.sfdasia.com

F Del 28 al 29 de junio
 OLIVE JAPAN SHOW
 Tokio (Japón)  
 www.olivejapan.com/en

¦Julio 
F Del 23 al 26 de julio
 FOOD AND HOTEL INDONESIA
 Jakarta (Indonesia)
 www.foodhospitalityindonesia.com

¦Agosto 
F Del 8 al 10 de agosto
 VIETFOOD AND BEVERAGE
 Ho Chi Minh City (Vietnam)
 www.hcm.foodexvietnam.com/en

¦Septiembre 
F Del 2 al 5 de septiembre
 FINE FOOD AUSTRALIA
 Melbourne (Australia)
 www.finefoodaustralia.com.au

F Del 2 al 8 de septiembre
 ARGOLIVA
 San Juan (Argentina)
 www.argoliva.com.ar

F Del 3 al 6 de septiembre
 WORLD FOOD ISTANBUL
 Estambul (Turquía)
 www.worldfood-istanbul.com/home
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Úbeda acogerá el 12 de septiembre el XVIII Encuentro de 
Maestros y Responsables de Almazara de GEA

El Hospital de Santiago de Úbeda (Jaén) aco-
gerá el 12 de septiembre el XVIII Encuentro de 
Maestros y Responsables de Almazara de GEA, en 
el que se espera la participación de más de 300 
profesionales de toda España. El evento abordará 
los principales temas de interés de los profesiona-
les del sector, entre ellos los polifenoles del aceite 
de oliva y su importancia para la salud o el relevo 
generacional en el campo. Además, se llevarán a 
cabo charlas técnicas sobre el proceso de elabora-
ción de aceite de oliva.

La multinacional alemana ha informado de que 
está ultimando un programa de gran atractivo con 
expertos de primer nivel que se dará a conocer en 
las próximas semanas.

Por su parte, la inscripción se abrirá a finales del 
mes de junio y es totalmente gratuita “gracias al 
importante esfuerzo que realiza GEA para ofrecer 

una formación de nivel sin que suponga ningún 
coste para los participantes”, ha resaltado la com-
pañía, que ha precisado que las plazas, dirigidas 
a profesionales del sector oleícola, son limitadas, 
por lo que se adjudicarán por riguroso orden de 
inscripción.

El director general de GEA Iberia, Álvaro Mar-
tínez, ha resaltado el compromiso de la firma 
por el continuo desarrollo del sector oleícola, 
apostando por la formación y la actualización de 
conocimientos de los maestros y responsables de 
almazara. “Las cifras hablan por sí solas: cerca 
de 7.500 profesionales y más de un centenar 
de prestigiosos ponentes han participado en este 
congreso durante sus 17 ediciones gracias al es-
fuerzo e implicación de GEA para llevar a cabo un 
evento formativo de gran formato y de alto nivel”, 
ha declarado.

Taste of Europe promocionará el AOVE 
español en Washington

ICEX España Exportación e Inversiones, a través 
de la Oficina Económica y Comercial de la Em-
bajada de España en Washington, ha convocado 
la participación de instituciones en el programa 
de promoción de alimentos españoles que tendrá 
lugar en el marco del evento Taste of Europe que 
llevará a cabo la delegación de la Unión Europea 
(UE) en Washington DC el 12 de septiembre.

La delegación de la Unión Europea en 
Washington DC organiza anualmente este 
evento dirigido a personas relevantes de la 
Administración estadounidense (agencias fe-
derales y congreso) para la promoción de los 
productos europeos.

El lugar de celebración será el salón de eventos 

del Eastern Market, un mercado público ubicado 
en la zona del Capitolio, y la asistencia se estima 
en alrededor de 200-250 personas.

El objetivo de la actividad es poner en valor 
productos emblemáticos de los diferentes países 
miembros de la Unión Europea ante profesionales 
con amplia capacidad de prescripción en el entor-
no de la Administración estadounidense. 

España estará presente en el evento con un 
estand en el que se ofrecerá una degustación 
constante de productos emblemáticos de la des-
pensa española con presencia en el mercado, en 
formato finger food. En particular, se ofrecerá en 
este espacio jamón, aceite de oliva virgen extra, 
queso y aceitunas.
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