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M E R C A D O

El mercado del aceite de oliva en 
nuestro país atraviesa una fase de 
transición marcada por la escasez de 

oferta, la cautela en la demanda y la incerti-
dumbre climática. Durante la última semana, 
la tónica general ha sido de estabilidad con 
ligeros movimientos puntuales, en un con-
texto en el que las recientes precipitaciones, 
aunque desiguales e insuficientes, han sido 
bien recibidas por el campo. La falta de exis-
tencias en las almazaras y la expectativa de la 
próxima campaña condicionan tanto la acti-
tud de los vendedores, que mantienen posiciones firmes, como la de 
los compradores, que se limitan a operaciones de “picoteo” o com-
pras muy selectivas. En este escenario, los precios de las distintas ca-
tegorías de aceite oscilan en una horquilla relativamente estable: el 
lampante se mantiene en torno a los 3.350-3.550 €/t., el virgen entre 
3.600-4.200 €/t., el AOVE en el rango de 4.100-4.700 €/t., y el refinado 
alrededor de 3.500-3.600 €/t., con ligeras variaciones según la plaza.

Jaén
Semana prácticamente igual a las anteriores, con una oferta escasa 
y firme que atiende a una demanda que únicamente se dedica a pi-
cotear. Las irregulares precipitaciones de la última semana han sido 
bien recibidas pero insuficientes. En este contexto, el lampante se 
establece a 3.500/3.550 €/t.; el virgen, a 3.700/3.800 €/t.; el AOVE, a 
4.150/4.300 €/t.; y el refinado, a 3.600 €/t.

Córdoba
Tranquilidad absoluta en una semana marcada por las mínimas precipi-
taciones, con una oferta firme y sin apenas existencias, y una demanda 
que sólo realiza compras puntuales pensando ya en la próxima cam-
paña; con ambas partes pendientes de la repercusión del aforo de la 
Junta de Andalucía. Así, el lampante se oferta a 3.500 €/t.; el virgen, a 
3.650/3.700 €/t.; el AOVE, a 4.100/4.300 €/t.; y el refinado, a 3.550 €/t.

Sevilla
Semana de transición con la vista puesta en 
el cielo ante la práctica inexistencia de lluvias. 
Queda muy poco aceite y el comprador se 
encuentra a la espera de los aceites frescos. 
En este sentido, el lampante se sitúa a 3.500 
€/t.; el virgen, a 3.900/4.000 €/t.; el refinado, a 
3.550/3.600 €/t.; y el AOVE, a 4.200/4.500 €/t.

Málaga
Semana casi idéntica a la anterior, donde 
sólo se registra algo de picoteo y cisterneo. 

Las precipitaciones caídas en los últimos días han beneficiado 
al campo. En este contexto, tan sólo cotiza el lampante, que se 
oferta a 3.400/3.500€/t.

Castilla-La Mancha
A la espera de los aceites frescos y, tras las desiguales lluvias 
caídas en los últimos días, el mercado se mantiene estable, con 
una oferta muy firme y una demanda cauta pero que necesita 
aceite. Así, el virgen se establece a 4.100/4.200 €/t.; y el AOVE, a 
4.150/4.700 €/t.

Extremadura
Semana de continuidad muy similar a la anterior, con un mercado 
muy poco operativo a la espera de que comience la producción. En 
este sentido, el lampante se oferta a 3.350/3.500 €/t.; el virgen, a 
3.600/3.700 €/t.; y el AOVE, a 4.100/4.400 €/t.

Valencia
Tranquilidad tanto por parte de la oferta como de la demanda a la 
espera de que en la última semana de octubre comience la campaña. 
Precipitaciones escasas y bien recibidas en los últimos días. Así, el 
lampante se sitúa a 3.400 €/t.; el virgen, a 3.700 €/t.; el AOVE, a 4.250 €/t.; 
y el refinado, a 3.500 €/t.

Mercado estable y sin novedades a la espera
de que comience la nueva campaña

A c e i t e  d e  o l i v a
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La recolección de aceituna para verdeo 
exige una atención especial desde el pun-
to de vista fitosanitario, ya que el fruto se 
destina al consumo en fresco y debe lle-
gar a la industria en condiciones óptimas 
de sanidad y calidad, según ha informado 
la Red de Alerta e Información Fitosanita-
ria de Andalucía (RAIF).

Entre los principales riesgos, la RAIF ha 
precisado que la recolección tras lluvias o 
con elevada humedad favorece el desa-
rrollo de hongos (Cladosporium, Alterna-
ria, Gloeosporium spp.), responsables de 
podredumbres en almacenamiento.

Asimismo, se ha referido a los golpes 
y heridas en la epidermis debidos a mé-
todos de vareo agresivos, manipulación 
inadecuada o sobrecarga de cajas, que 
actúan como puertas de entrada para 
patógenos; así como a la mosca del olivo, 
que ocasiona picaduras y galerías que de-
preciarán el fruto y facilitarán la entrada 
de infecciones secundarias.

En cuanto a los fitosanitarios, la reco-
lección sin respetar los plazos de segu-
ridad puede dar lugar a niveles de resi-
duos superiores a los LMR permitidos, 
con riesgo de rechazo en mercados na-
cionales e internacionales; y retrasos en 
el transporte o el almacenamiento en 
montones incrementan la proliferación 
de microorganismos y la pérdida de cali-
dad comercial.

Respecto a las medidas de control, la 
RAIF ha indicado la necesidad de revisar 
el cuaderno de explotación para com-
probar que se han respetado los plazos 
de seguridad de los tratamientos reali-
zados; evitar la recogida en días húme-
dos o lluviosos, priorizando las jornadas 
secas para reducir la presión de hongos; 
utilizar métodos manuales o mecánicos 
poco agresivos (ordeño, vibradores con 
paraguas invertido adaptados al verdeo) 
que minimicen los daños en la piel del 

fruto; desinfectar periódicamente man-
tos, cajas, remolques y maquinaria de 
transporte, evitando la propagación de 
patógenos entre parcelas; recolectar en 
primer lugar aquellas con mayor inciden-
cia de plagas o enfermedades para limitar 
su propagación; y realizar muestreos para 
verificar la presencia de la mosca del olivo 
y síntomas de aceituna jabonosa, asegu-
rando la entrada de fruto sano en la línea 
de procesado.

Finalmente, entre sus recomendacio-
nes ha abogado por manipular cuidado-
samente la aceituna para evitar golpes y 
sobrecargas en sacos o cajas, empleando 
envases rígidos y de tamaño adecuado; 
transportar la aceituna en el menor tiem-
po posible, evitando esperas prolongadas 
en campo o almacenes intermedios; man-
tener ventilados y limpios los lugares de 
almacenamiento temporal, reduciendo la 
acumulación de humedad y calor que fa-
vorecen las podredumbres; registrar en el 
cuaderno de campo todas las actuaciones 
de recolección y transporte, conforme a 
la normativa de Producción Integrada del 
Olivar; concienciar a cuadrillas y personal 
de recolección sobre la importancia de las 
prácticas higiénicas y el manejo delicado 
del fruto para garantizar la calidad final 
del producto; y consultar regularmente la 
información y avisos de la RAIF para ajus-
tar las medidas de control a la situación 
fitosanitaria de cada campaña.

Medidas fitosanitarias en la 
recolección de aceituna para verdeo

Andalucía 
refuerza el 
servicio de las ITV 
agrícolas durante 
la campaña de
la aceituna

La empresa pública Verificaciones Industria-
les de Andalucía (VEIASA), adscrita a la Conse-
jería de Industria, Energía y Minas de la Junta 
de Andalucía, reforzará el servicio de unidades 
móviles para vehículos agrícolas con motivo 
del arranque de la campaña de la aceituna, 
dando así respuesta por adelantado al incre-
mento de la demanda de inspecciones que 
por tal motivo se produce cada año.

Al igual que ocurriera el año pasado, las uni-
dades móviles que doblarán su turno son las 
de Jaén, Úbeda, Córdoba, Antequera, Granada 
y Baza, que ampliarán su horario para cubrir la 
demanda en las provincias de Jaén, Córdoba, 
Málaga y algunos municipios de Granada.

De esta manera, al servicio que normal-
mente se presta en los municipios olivareros 
durante todo el año, a partir del 1 de octubre 
se suma el doble turno en estas seis unidades 
móviles, lo que permitirá que los vehículos 
agrícolas puedan pasar la ITV en horario de 
mañana y tarde, de lunes a viernes, en 105 
municipios, según ha precisado la Junta.

En conjunto serán seis unidades móviles 
y 30 profesionales los que conformen la do-
tación que VEIASA pone al servicio exclusivo 
del sector oleícola, principalmente de las pro-
vincias de Jaén, Córdoba, Málaga y Granada 
en esta campaña 2025.

Se prevé que las unidades de Úbeda, Jaén, 
Córdoba, Antequera, Baza y Granada realicen 
entre octubre y noviembre un total de 190 sa-
lidas con doble turno, llegando a ofertar hasta 
7.655 citas por la tarde (2.155 citas más que en 
2024). Si a ellas se suman las 13.380 citas de la 
mañana, la oferta global alcanzará las 21.035 
citas (4.565 más que el año pasado), lo que 
representa un incremento del 27,7% respecto a 
la campaña anterior.

A C T U A L I D A D  -  C a m p a ñ a
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CONSULAI y OLIVUM participaron el pasa-
do mes de septiembre en AGROGLOBAL 2025 
organizando el seminario “Aceite de oliva sos-
tenible: la realidad de la valoración del sector”, 
que tuvo lugar en el Auditório Companhia 
das Lezírias. Este encuentro se enmarcó en el 
lanzamiento oficial del Programa de Sosteni-
bilidad del Aceite de Oliva (PSA), una iniciativa 
que tiene como objetivo fortalecer la compe-
titividad, la transparencia y el valor del aceite 
de oliva portugués en los mercados nacional 
e internacional.

Este evento reunió a expertos, productores, 
representantes institucionales y empresas pa-
ra una reflexión estratégica sobre los retos y 
oportunidades del sector oleícola portugués, 
según informó CONSULAI en su página web.

La sesión fue inaugurada por Manuel 
Durães Rocha (Abreu Advogados ) y Susa-
na Sassetti (OLIVUM), seguida de la pre-
sentación del Programa de Sostenibilidad 
del Aceite de Oliva a cargo de Gonçalo 
Moreira (OLIVUM).

En la primera parte del encuentro se presen-
tó el “Estudio de mercado: consumo y percep-
ción del aceite de oliva en Portugal”, de la mano 
de Joaquim Cabral (CONSULAI), que sirvió de 

base para las siguientes mesas redondas.
La primera, “Certificación de sostenibilidad 

en la valorización del aceite de oliva”, modera-
da por Susana Sassetti (OLIVUM), contó con 
la participación de representantes de diversas 
organizaciones del sector. El debate destacó 
que, si bien la certificación es una herramienta 
esencial para diferenciar un producto, los con-
sumidores aún eligen en función del precio, lo 
que supone un reto para la valorización sos-
tenible del aceite de oliva. Se incidió en que el 
consumidor debe ser el punto de partida para 
orientar la producción, alineando la oferta con 
sus expectativas de calidad y transparencia.

La segunda mesa redonda, “Innovando 
con sostenibilidad: la nueva realidad del acei-

te de oliva”, moderada por Rui D’Orey (Con-
certa), debatió el futuro de la innovación 
en el sector. La idea clave destacada fue 
la dificultad de crear valor si los propios 
productos carecen de viabilidad económi-
ca. Quedó claro que la innovación debe ir 
acompañada de modelos de negocio soste-
nibles que garanticen la competitividad y la 
resiliencia a largo plazo.

La sesión de clausura contó con la participa-
ción de Rui Almeida (CONSULAI), quien refor-
zó la importancia del PSA como instrumento 
para posicionar a Portugal en la vanguardia de 
la producción olivarera sostenible.

El evento demostró que la sostenibilidad 
del aceite de oliva va mucho más allá de la 
certificación ambiental o social: implica una 
estrategia integrada que combina innova-
ción, competitividad, transparencia y proxi-
midad al consumidor.

Lanzamiento oficial en Portugal del Programa de 
Sostenibilidad del Aceite de Oliva

El Departamento de Alimentos y Agri-
cultura de California ha establecido los es-
tándares y normas para la clasificación y 
etiquetado de los aceites de oliva para la 
campaña de comercialización 2025/26, que 
estarán en vigor desde el 1 de octubre de 
2025 hasta el 30 de junio de 2026.

Las normas se aplican obligatoriamente 
a todos los productores de 5.000 galones o 
más que venden sus aceites en los canales 
comerciales de comercio; mientras que los 
que producen menos de esa cifra no están 
sujetos obligatoriamente a estas normas, si 

bien pueden participar voluntariamente en 
el programa de muestreo.

Según el documento del Departamento 
de Alimentos y Agricultura de California, 
estos estándares definen los tipos de acei-
tes de oliva y especifican los parámetros 
de pureza y de calidad para cada uno de 
ellos; además de establecer requisitos para 
el etiquetado y envasado y enumerar los 
métodos de análisis aceptables.

El objetivo de estas normas es garantizar 
la calidad del aceite producido en Califor-
nia; mejorar el crecimiento continuo de la 

producción de aceite de oliva a través de 
una mayor confianza del consumidor y del 
comercio sobre la calidad de los aceites 
de oliva californianos; y proporcionar a los 
productores, envasadores, compradores 
y consumidores información fiable sobre 
dicho producto.

En concreto, este documento incluye 
apartados sobre la descripción y definición 
de los tipos de aceite de oliva; los paráme-
tros de calidad y pureza; aditivos alimenta-
rios; contaminantes; métodos de análisis; e 
higiene, packaging y trazabilidad.

California detalla las normas para la clasificación y 
etiquetado de los aceites de oliva en la campaña 2025/26

A C T U A L I D A D  -  I n t e r n a c i o n a l 
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	 ANDALUCÍA
	 Lampante, base 1º	 3.500	 3.500/3.550		
	 Virgen	 3.700/3.800	 3.700/3.800		

	 Virgen extra	 4.150/4.300	 4.150/4.300

	 Refinado	 3.550/3.600	 3.600

	 Lampante, base 1º	 3.500/3.550	 3.500

	 Virgen	 3.650/3.700	 3.650/3.700

	 Virgen extra	 4.100/4.300	 4.100/4.300

	 Refinado	 3.550	 3.550

	 Lampante, base 1º	 3.500	 3.500

	 Virgen	 3.800/3.900	 3.900/4.000

	 Virgen extra	 4.100/4.500	 4.200/4.500

	 Refinado	 3.550/3.600	 3.550/3.600

	 Lampante, base 1º	 3.500	 3.500/3.550

	 Virgen	 3.700/3.800	 3.700/3.800

	 Virgen extra	 4.150/4.300	 4.150/4.300

	 Lampante, base 1º	 3.400/3.500	 3.400/3.500		
	 Virgen	 Sin oper.	 Sin oper.		
	 Virgen extra	 Sin oper.	 Sin oper.

	 CASTILLA-LA MANCHA 
	 Virgen 	 4.000/4.200	 4.000/4.200

	 Virgen extra 	 4.150/4.700	 4.150/4.700

	 Virgen extra (DOP)	 Sin oper.	 Sin oper.

	 COMUNIDAD VALENCIANA
	 Lampante, base 1º 	 3.400	 3.400	

	 Virgen	 3.600	 3.700

	 Virgen extra 	 4.200	 4.250

	 Refinado	 3.500	 3.500	

	 EXTREMADURA 
	 Lampante, base 1º	 3.350/3.500	 3.350/3.500

	 Virgen	 3.600/3.700	 3.600/3.700

	 Virgen extra	 4.100/4.400	 4.100/4.400
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EUROS/T.
SEMANA 

6/12 oct. ‘25
(Cierre día 2 octubre ‘25)

€/t.€/t.

Aceites de oliva
EUROS/T.
SEMANA 

29 sept./5 oct. ‘25
(Cierre día 24 sept. ‘25)

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).
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	 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	 1.350	 1.350
	 A C E I T E  D E  S O J A
	 (Sobre origen cisternas)	
	 Crudo	 1.085	 1.050
	 Refinado	 1.245	 1.200	
	
	 A C E I T E  D E  S E M I L L A S 	
	 Refinado	 1.350	 1.350
	

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	 1.400	 1.400	

	Refinado, winterizado, a granel, sobre origen 	 2.100	 2.100	

	

	
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 

29 sept./5 oct. ‘25
(Cierre día 24 sept. ‘25)

EUROS/T.
SEMANA 

6/12 oct. ‘25
(Cierre día 2 octubre ‘25)

€/t.€/t.

Aceites de orujo

€/t. * Aceite de oliva (Virgen) 

2024

€/t. * Aceite de girasol (refinado)

4ª semana de 
septiembre

1ª semana de 
octubre

4ª semana de 
septiembre

1ª semana de 
octubre

3ª semana de 
septiembre

2ª semana de 
octubre

3ª semana de 
septiembre

2ª semana de 
octubre

2025

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

8.000
7.800
7.600
7.400
7.200
7.000
6.800
6.600
6.400
6.200
6.000
5.800
5.600
5.400
5.200
5.000
4.800
4.600
4.400
4.200
4.000
3.800
3.600
3.400
3.200
3.000
2.800
2.600

3.400

3.200

3.000

2.800

2.600

2.400

2.200

2.000

1.800

1.600

1.400

1.200

1.100

1.000

800

2025

2024

6.857

1.080

3.618
1.350

6.907
l

1.080
l

3.696

l
l

1.350

6.914

1.050

l

l

3.768
1.350

l
l

6.900

1.155

l l

l l

3.796
l l l

1.350
l
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	 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/5º (origen)	 1.100	 1.100	

	 MANTECA DE CERDO 0,5º (origen)	 1.200	 1.200	

	 ACEITE DE COCO (refinado)	 2.650	 2.720	

	 ACEITE DE LINAZA (refinado)	 s/c	 s/c	 		

	 ACEITE DE PALMA	 1.420	 1.400

	 ACEITE DE PALMISTE	 2.250	 2.250

	 ACEITE DE MAÍZ	 1.530	 1.450

	 ACEITE DE COLZA	 1.290	 1.350

	 ACEITE DE RICINO	 1.260	 1.260	

	 ACEITE DE PESCADO refinado	 4.300	 4.280

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 

6/12 oct. ‘25
(Cierre día 2 octubre ‘25)

EUROS/KG.
SEMANA 

29 sept./5 oct. ‘25
(Cierre día 24 sept. ‘25)

€/t.€/t.
M A D R I D
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at
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	 ACEITE DE OLIVA virgen extra 	 8,50	 8,50
	 ACEITE DE OLIVA refinado	 3,65	 3,65
	 ACEITE DE OLIVA lampante	 3,00	 3,00	
	
	 ACEITE DE ORUJO refinado 	 2,15	 2,15
	 ACEITE DE GIRASOL refinado	 Sin oper.	 Sin oper.
	 ACEITE DE MAÍZ refinado	 1,32 	 1,32
	 ACEITE DE SOJA refinado	 1,40	 1,40
	 ACEITE DE CACAHUETE refinado	 1,80	 1,80
	
	  ACEITE DE OLIVA virgen extra	 9,30/9,40	 9,30/9,40	

	 ACEITE DE OLIVA virgen 	 Sin oper.	 Sin oper.

Euro
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	 ACEITE DE OLIVA virgen extra	 4,00/4,20	 4,00/4,20

	 ACEITE DE OLIVA virgen extra	 3,80/5,50	 4,20/5,50

	 ACEITE DE OLIVA refinado	 3,70/3,80	 3,70/3,80

	 ACEITE DE OLIVA virgen extra Creta	 4,70/4,80	 4,65/4,75
	 ACEITE DE OLIVA virgen extra Peloponeso	 4,50/4,60	 4,45/4,55
	 (Precios facilitados por25
	 Olio Officina Magazine)	

	 ACEITE DE OLIVA virgen extra	 4,00/4,25	 4,00/4,25

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 

6/12 oct. ‘25
(Cierre día 2 octubre ‘25)

EUROS/KG.
SEMANA 

29 sept./5 oct. ‘25
(Cierre día 24 sept. ‘25)

TIPOS DE INTERÉS INTERBANCARIO (2 de octubre de 2025)
(Los tipos de mercado)

Peseta..............................166,386
Lira italiana.................. 1.936,270
Escudo portugués...........200,482
Dracma griego.................340,750
Florín.................................... 2,204
Dólar....................................1,095
Dólar Canadá...................... 1,498
Yen japonés....................... 162,97
Corona sueca....................11,362
Corona checa....................25,348
Libra esterlina..................... 0,837
Franco suizo........................ 0,939

			   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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M E R C A D O

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)......................... 	 385

Harina de girasol (integ.) (abril)..................... 	 280

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 
1.032,50 centavos de dólar por bushel; la 
última semana cerró a 1.058,00.
u Precios: Futuros enero.

Harina de soja: 264,70 dólares por tonela-
da corta era el último precio de cotización 
al cierre de nuestra revista, mientras que la 
anterior indicaba 283,00.
u Precios: Futuros octubre.

Aceite de soja: Cerraba a 49,75 centavos 
de dólar por libra, desde la última cotiza-
ción de a 50,61. 
u Precios: Futuros octubre.

Maíz: Terminó la semana a 418,25 centavos/ 
bushel, habiendo comenzado a 424,50.
u Precios: Futuros diciembre.

Competencia

Competencia advierte de que
la retirada de aceite de oliva
puede ser “perjudicial” para 
consumidores y operadores

La Comisión Nacional de los Mercados 
y de la Competencia (CNMC) ha advertido 
de que la propuesta de norma para la reti-
rada obligatoria de aceite de oliva del mer-
cado si se produce un exceso de oferta 
“puede causar perjuicios a consumidores 
y operadores”.

En un comunicado, este organismo ha 
detallado que “la medida se activará cuan-
do el volumen de existencias iniciales más 
la producción alcance, al menos, el 120% de 
la media de las seis campañas anteriores, 
sin que pueda superarse el 20% de la pro-
ducción estimada”.

Según ha explicado la CNMC, la nor-
mativa europea y nacional permiten 
estas medidas, si bien ha advertido de 
que “pueden ser perjudiciales para los 
consumidores, especialmente para los 
de rentas más bajas, y otros eslabones 
de operadores, como los distribuido-
res y exportadores, al encarecer los 
precios y reducir la variedad y calidad 
del producto”.

En este sentido, el organismo ha reali-
zado varias recomendaciones tales como 
“reforzar su justificación, identificando los 
objetivos y los efectos esperados para los 
agricultores, operadores y consumidores; 
valorar alternativas (almacenamiento pri-
vado o los instrumentos de la normativa 
de la cadena alimentaria) antes de recurrir 
a la retirada obligatoria de producto; y re-
cordar que cualquier intervención pública 
debe ser proporcional, transparente y con 
el menor impacto posible sobre el funcio-
namiento competitivo del mercado”.

También ha propuesto “mejorar la me-
todología de cálculo para determinar una 
situación de desequilibrio de mercado y el 
cálculo del porcentaje de retirada para ca-
da almazara; concretar los sujetos obliga-
dos considerando el impacto económico 
de la obligación de almacenamiento du-
rante la campaña; y reforzar los mecanis-
mos de control y seguimiento de la medi-
da, permitiendo su derogación anticipada 
si las condiciones de mercado cambiaran”.
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El proyecto europeo OLIWA (Repurpo-
sing OLIve WAste in circular economy so-
lutions for feeds, additives, packaging and 
biogas) es una ambiciosa iniciativa de in-
vestigación e innovación que tiene como 
objetivo transformar los subproductos del 
olivar en coproductos de alto valor. Con un 
fuerte enfoque en la economía circular y el 

principio de residuo cero, el proyecto bus-
ca establecer cadenas de valor sostenibles 
en seis países mediterráneos.

Coordinado por la Universidad de Turín 
(Italia), OLIWA reúne a un consorcio mul-
tidisciplinar de 25 socios líderes de Italia, 
España, Grecia, Turquía, Argelia y Túnez. 
Entre ellos se encuentra AIMPLAS, que 

aporta su experiencia en materiales soste-
nibles y soluciones de envase.

Según ha informado este centro tecno-
lógico, el objetivo principal del proyecto 
es apoyar la valorización sostenible de los 
residuos del olivar para su uso en piensos 
animales, ingredientes funcionales, enva-
ses y biogás. A través de una intensa labor 

Seis países mediterráneos transformarán los residuos
del olivar en recursos sostenibles

Con el objetivo de comprender mejor el 
proceso de compostaje en el que el alpe-
rujo se convierte en un fertilizante seguro 
para el campo, los grupos “Biología mole-
cular de los mecanismos de respuesta a es-
trés” y “Bioingeniería de residuos: ingenie-
ría verde” de la Universidad de Córdoba 
(UCO) se han unido para comprobar cómo 
afecta al proceso de compostaje el tiempo 
de almacenamiento del alperujo.

Tras la extracción del aceite, el alperujo 
se almacena en balsas hasta que se lleva a 
cabo el tratamiento, en este caso el com-
postaje para obtener abono orgánico. “Es-
tudiamos cómo afectaban dos periodos de 
almacenaje distintos (3 y 6 meses) a pará-
metros durante el compostaje posterior 
como el rendimiento, la emisión de gases 
de efecto invernadero, la degradación de 

compuestos fenólicos y la comunidad mi-
crobiana”, ha explicado Francisco Javier 
Ruiz, autor principal del trabajo junto a 
Marina Barbudo.

Tras el estudio de lo que ocurre a esca-
la real, los resultados demostraron que el 
almacenaje a corto plazo (3 meses) mejo-
ra los rendimientos del compost, es decir, 
se obtiene mayor cantidad de fertilizante. 
Además, genera menor emisión de gases 
de efecto invernadero durante el compos-
taje. “En ambos periodos se eliminan de 
forma eficiente los compuestos fenólicos, 
algo muy importante para el producto final 
(el fertilizante) debido a que estos com-
puestos son fitotóxicos y pueden ser dañi-
nos en su aplicación en campo”, ha detalla-
do José Alhama, otro de los autores.

“La razón de la eliminación radica sobre 
todo en la elevada temperatura 
que alcanza la masa de material 
compostable, reduciendo la con-
centración de compuestos fenó-
licos e higienizando el producto”, 
ha apostillado la investigadora Mª 
del Carmen Gutiérrez.

Otra innovación es el estu-
dio de la comunidad microbia-
na durante el proceso. “Es una 
novedad analizar la comunidad 
microbiana, identificarla taxo-

nómicamente y comprobar su capacidad 
funcional. Ligar este análisis a una tempo-
ralidad del almacenamiento es algo que no 
se había evaluado”, ha señalado la investi-
gadora Mª Ángeles Martín Santos.

El análisis metagenómico reveló diferen-
cias en el bacterioma de la materia prima 
según su tiempo de almacenamiento, unas 
variaciones que también se hicieron eviden-
tes durante el compostaje. “La etapa termó-
fila (segunda fase del compostaje en la que 
hay un gran aumento de la temperatura) 
fomentó la selección de bacterias termófilas 
(aquellas que aguantan altas temperaturas) 
que consiguieron degradar la materia orgáni-
ca”, ha añadido Marina Barbudo.

En ese sentido, para Carmen Michán 
“este conocimiento permite realizar mo-
dificaciones. Si sabemos que un microor-
ganismo favorece la degradación de cier-
tos compuestos, si en un momento dado 
interesa que el resultado final no tenga, 
por ejemplo, tantos fenoles, puede ayudar 
añadir ciertos microorganismos”. Así, se 
puede optimizar el compostaje.

Con este estudio se caracteriza qué 
ocurre en cada momento, permitiendo 
aprovechar o cambiar condiciones para 
obtener el máximo rendimiento con me-
nor impacto ambiental, según ha precisa-
do la UCO.

El tiempo de almacenamiento del alperujo influye en el 
rendimiento del compost final

A C T U A L I D A D  -  S u b p r o d u c t o s
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de investigación y demostraciones reales, 
OLIWA validará la viabilidad y sostenibili-
dad de estas soluciones circulares, con el 
fin de reducir el impacto ambiental y gene-
rar nuevas oportunidades económicas.

La investigación explorará aplicaciones 
innovadoras como el uso de subproduc-
tos del olivar en la cría de insectos para 
producir harinas de alta calidad para ali-
mentación animal; el desarrollo de ex-
tractos naturales de oliva como aditivos 
para piensos e ingredientes funcionales; 
o la creación de materiales de envase 
alimentario sostenibles derivados de re-
siduos del olivar; así como componen-

tes derivados de insectos para mejorar la 
conservación de alimentos y reducir pér-
didas. Además, el proyecto investigará la 

producción de biogás a partir de residuos 
del olivar y estiércol animal o de insectos 
como fuente alternativa de energía.

El papel de AIMPLAS en el proyecto 
OLIWA es estudiar la procesabilidad de 
materiales derivados de residuos del oli-
var en tecnologías convencionales como 
la extrusión para obtener prototipos de 
envases rígidos. Se fabricarán prototipos 
de botellas para bebidas y bandejas ali-
mentarias, y se validará su funcionalidad. 
Asimismo, AIMPLAS estudiará la capaci-
dad de termosellado de films obtenidos 
a partir de residuos del olivar como tapa 
para bandejas.

OLIWA también tiene como objetivo 
lograr una reducción mínima del 25% en 
las pérdidas y el desperdicio alimentario, 
alineándose con los objetivos de soste-
nibilidad más amplios y contribuyendo a 
la resiliencia del sector agroalimentario 
mediterráneo. Financiado en el marco del 
programa PRIMA, el proyecto representa 
un paso importante hacia una industria oli-
varera más sostenible e innovadora en la 
región, transformando residuos agrícolas 
en aplicaciones de alto valor y fomentan-
do un modelo económico circular.

A C T U A L I D A D  -  S u b p r o d u c t o s
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Por provincias, Jaén, principal producto-
ra, registrará 475.000 toneladas de aceite 
de oliva, un 15,3% menos; seguida de Cór-
doba, con 269.100 t. (-7,5%); Sevilla, con 
130.000 t. (+16,5%); y Granada, con 117.200 
t. (-5,5%).

Por detrás de Granada se sitúa la provin-
cia de Málaga, con 54.600 t. (+54,8%); Cá-
diz, con 16.400 t. (+95%); Huelva, con 11.100 
(+36,1%); y Almería, con 7.500 t. (+70,2%).

Sobre el estado del cultivo, el informe de 
la Junta subraya que las precipitaciones de 
primavera redujeron el estrés hídrico que 
arrastraban los olivos, contribuyendo a su re-
cuperación y propiciando el riego del olivar.

A su vez, las temperaturas suaves durante 
el periodo de floración favorecieron el cuaja-
do, si bien el excesivo calor del mes de junio 
afectó a su viabilidad provocando la caída 
de parte de los frutos.

Este informe destaca que los olivos de 
secano están acusando la sequía de los últi-
mos meses, observándose síntomas de es-
trés hídrico en muchos árboles y frutos, que 
podría afectar tanto a la producción como al 
rendimiento graso de no producirse lluvias 
en las próximas semanas.

En términos de empleo, se espera una 
campaña que registrará unos 18,1 millones 
de jornales en labores asociadas al cultivo, 
de los que un 63,8% corresponderán a la 
recolección. En Jaén se prevén más de 3,8 
millones de jornales en recolección.

Olivar ecológico
Además, se estima una producción de 
34.670 toneladas de aceite ecológico, lo que 
supone un 3,4% más respecto a la tempo-
rada anterior, siendo Córdoba, con 18.440 
toneladas, la principal provincia productora 
(-2% respecto a la campaña precedente).

A Córdoba le siguen Sevilla, con 6.900 t. 
(+41,5%); Jaén, con 4.030 t. (-4,2%); Grana-
da, con 2.570 t. (-5,1%); Almería, con 1.580 t. 
(+256,6%); Málaga, con 430 t. (-6,7%); Huelva, 
con 370 t. (-78,8%); y Cádiz, con 350 t. (+25,4%).

Aceituna de mesa
La Junta de Andalucía prevé una producción 
similar de aceituna de mesa. En concreto, se 
esperan 482.999 toneladas en la campaña 
2025/26 en esta Comunidad, lo que supone 
un 0,3% más que la obtenida en la tempora-
da precedente y un 8,2% más que la media 

de las últimas cinco campañas.
Sevilla, como principal provincia produc-

tora, disminuirá su producción un 0,9%, al-
canzando las 337.000 t. En Córdoba tam-
bién caerá ligeramente la producción (-3,3%, 
hasta 80.581 t.); mientras que en Málaga 
ascenderá (+7,9%, hasta 56.813 t.).

En Andalucía la variedad hojiblanca es la 
más importante, con un 60% de la produc-
ción; seguida de manzanilla (30%), gordal 
(5%) y otras (4 %).

La producción aforada se estima que al-
cance valores muy similares a los de la últi-
ma campaña y supere la media de los últi-
mos cinco años.

Aforo: Andalucía prevé que su producción de aceite de 
oliva se sitúe en 1.080.900 t. en la campaña 2025/26, 

un 5,5% menos que la anterior
El consejero de Agricultura, Pesca, Agua y Desarrollo Rural, Ramón Fernández-Pacheco, presentó el 2 de octubre en Jaén los da-
tos oficiales de aforo para la campaña 2025/26, en la que se espera una producción de 1.080.900 toneladas de aceite de oliva, lo 
que supone un 5,5% menos respecto a la temporada anterior, pero un 19,8% más que la media de las cinco últimas.

A C T U A L I D A D  -  A f o r o
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Esta segunda edición nace de las conclu-
siones del foro de 2024, que puso sobre 
la mesa dos variables que condicionan el 
sector agrario: el despoblamiento territorial 
y la emergencia climática.

El FOOVE 2025 se desplegó en cuatro 
mesas de debate que abordaron: “Identi-
dad y Memoria”, para reconocer el valor 
patrimonial y cultural de nuestros paisajes; 
“Agroecosistemas en Transición”, para po-
ner en valor el papel que puede tener el 
olivo a la hora de construir paisajes más 
resilientes; “Paisaje Vivido”, para explorar 
las oportunidades del oleoturismo y las ex-
periencias transformadoras; y “Gobernanza 
del Paisaje”, para abordar los instrumentos 
de planificación y gestión necesarios.

La bienvenida institucional corrió a car-
go de Joan Gòdia, director general de Em-
presas Agroalimentarias, Calidad y Gastro-
nomía del Departamento de Agricultura, 
Ganadería, Pesca y Alimentación, quien 
subrayó el papel del foro como herramien-
ta estratégica para afrontar los desafíos de 
la olivicultura.

La mesa “Identidad y Memoria” contó 
con la presencia de José María Penco, direc-
tor de la Asociación Española de Municipios 
del Olivo (AEMO); Miquel Aran, ingeniero 
agrónomo y reconocido experto en patri-
monio rural que ha trabajado especialmen-
te en proyectos de restauración de paisaje; 
Roser Vernet, filóloga y activista cultural en 
defensa de los valores culturales del Priorat; 
e Ignasi Revés, escritor con una mirada lite-
raria sobre el mundo rural. Todos ellos des-
tacaron cómo el olivo ha moldeado nuestro 
paisaje, nuestra cultura y nuestra identidad 
colectiva.

En la mesa “Gobernanza del Paisaje” parti-
ciparon Pere Sala, director del Observatorio 
del Paisaje de Cataluña, que ha liderado 

procesos de reflexión y propuestas de ges-
tión territorial innovadora; Sergi Saladié, 
doctor en geografía y profesor en la URV, 
especializado en ordenación territorial y 
transiciones energéticas; Eduard Trepat, 
geógrafo y coordinador técnico de la Fun-
dación del Mundo Rural y de ARCA, con 
experiencia en modelos de desarrollo rural; 
y Xavi Petit, ingeniero agrónomo especiali-
zado en regadíos y planificación de infraes-
tructuras agrarias. En esta mesa se reflexio-
nó sobre las herramientas de planificación y 
gestión necesarias para reconocer el valor 
multifuncional de los paisajes olivareros y 
abordarlos desde un aspecto integral.

La mesa “Paisaje Vivido” reunió a David 
Esteller, fundador y director de TourisLab, 
con proyectos innovadores en turismo re-
generativo; Xavier Font, subdirector ge-
neral de Desarrollo Turístico Territorial de 
la Generalitat y experto en estrategias de 
desarrollo turístico sostenible; Joan Mora-
les, editor de la revista Descobrir Catalunya, 
con una mirada crítica y profunda sobre 
el territorio; y Natàlia Puig, presidenta de 
la Carretera del Vino, con experiencia en 
enoturismo y dinamización de oferta cul-
tural vinculada al paisaje. Los participantes 
abordaron las oportunidades del oleotu-
rismo y las experiencias relacionadas con 

la cultura oleícola para construir narrativas 
transformadoras, sostenibles y arraigadas 
en la tierra.

Por último, la mesa “Agroecosistemas en 
Transición” contó con Marc Arcarons, ga-
nadero y coordinador del proyecto Ramats 
de Foc de la Fundación Pau Costa, que pro-
mueve el silvopastoreo como herramienta 
de prevención; Rosa Vilaplana, investigado-
ra y profesora en la Universidad de Vic-Uni-
versidad Central de Cataluña (UVic-UCC), 
especialista en sistemas agroalimentarios 
sostenibles y aprovechamiento postcose-
cha; y Marta Ruiz, investigadora del IRTA  y 
experta en análisis de ciclo de vida aplicada 
a sistemas agrarios. Un intenso debate so-
bre cómo los olivos pueden convertirse en 
una infraestructura ecológica clave ante la 
emergencia climática: resistencia, biodiver-
sidad y nuevos modelos de producción.

La jornada se cerró con la intervención 
de Josep R. Farran, alcalde de Les Borges 
Blanques, quien compartió las conclusiones 
del foro.

En el marco de la ceremonia de clausu-
ra, también se presentó el cartel de la 29ª 
Fira de l’Oli de Qualitat Verge Extra-Ca-
talunya, obra de la diseñadora Gemma 
Pagès, que tendrá lugar los días 16, 17 y 18 
de enero de 2026.

El Foro del AOVE de Cataluña 2025 profundiza
en los paisajes y la cultura oleícola

El Pabellón del Aceite de Les Borges Blanques acogió el 1 de octubre la segunda edición del Foro del Aceite de Oliva Virgen Extra 
de Cataluña (FOOVE) que, bajo el título “Los paisajes de la cultura del aceite: entre la memoria y el futuro”, profundizó en las di-
mensiones ecológicas, económicas, sociales y culturales del paisaje olivo.
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La Fundación del Olivar acogió el 1 de octu-
bre la presentación de Latentis BioGrow, una 
aplicación con Inteligencia Artificial diseñada 
para aportar datos fiables, predicción y traza-
bilidad total en la toma de decisiones agrícolas.

El acto -que contó con la asistencia de repre-
sentantes de administraciones públicas, asocia-
ciones agrarias, cooperativas y la comunidad 
universitaria- fue inaugurado por Blanca Aguilar, 
IP Lawyer & Project Manager de Indesal; y contó 
con las intervenciones de Manuel Rodríguez, 
director técnico de Latentis BioGrow; Cristóbal 
J. Carmona, CTO/CIO de Glosso, spin-off de la 
Universidad de Jaén; y el rector de este centro 
docente, Nicolás Ruiz, quien clausuró la jornada.

En el marco del proyecto “Plataforma Inteli-
gente para la Interoperabilidad y Gestión de Espa-
cios de Datos Agrícolas”, financiado por la Secre-
taría de Estado de Digitalización e Inteligencia 
Artificial, nace Latentis BioGrow, una app que 
supone una solución tecnológica, desarrollada, 

en parte, por Glosso, una spin-off de la UJA, lo 
que supone “un claro ejemplo de cómo la UJA 
se alinea con el sector productivo para resolver 
problemas reales”, apuntó Nicolás Ruiz.

“La normativa de la Política Agrícola Común 
(PAC) puede resultar tediosa, compleja y confu-
sa para muchos agricultores. Esta realidad hace 
que muchos de nuestros agricultores dependan 
de cooperativas y asociaciones para poder inter-
pretar las normas, gestionar la burocracia y evi-
tar errores que puedan poner en riesgo las ayu-
das. Aquí es donde entra en juego BioGrow, una 
aplicación tecnológica basada en Inteligencia 
Artificial que busca simplificar la vida del agricul-
tor, del olivarero; pero no sólo de ellos. También 
persigue facilitar el trabajo de las cooperativas y 
asociaciones agrarias y de las administraciones 
públicas en el cumplimiento de la normativa de 
la PAC”, explicó el rector de la UJA.

Para ello, según precisaron desde la UJA, 
esta herramienta ofrece servicios AgTech 

(Agrotecnología), como asesoramiento técni-
co, valorización de subproductos, trazabilidad 
y seguridad alimentaria, con capacidad para 
predecir, alertar y acompañar en la toma de 
decisiones agrícolas. La aplicación Latentis 
BioGrow, es fácil de usar, ofrece datos fiables 
y trazabilidad completa.

Además, los datos se pueden transferir, de 
manera ágil, del campo a la Administración, ya 
que la plataforma se integra con bases de da-
tos de referencia, como REA, ROPO y SIGPAC, 
entre otras. En este sentido, gracias a esta 
aplicación los usuarios podrán: gestionar con 
facilidad; controlar sus explotaciones agríco-
las, incluso mediante comandos de voz; cum-
plir con la normativa PAC, permitiendo evitar 
errores, a través de la validación automática 
previa a la operación, y enviando alertas so-
bre requisitos pendientes; y tomar decisiones 
informadas, puesto que la aplicación predice, 
alerta y acompaña cada decisión agrícola.

Latentis BioGrow, una herramienta de Inteligencia 
Artificial para la toma de decisiones agrícolas
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La 22ª edición del Premio Internacional de 
Cocina con AOVE que organiza la Diputación 
Provincial de Jaén ya tiene sus finalistas. Un total 
de ocho chefs procedentes de Almería, Astu-
rias, Ávila, Girona, Gran Canaria, Jaén, Palencia 
y Valladolid intentarán inscribir su nombre en el 
palmarés de este concurso gastronómico que 
celebrará su final el próximo 8 de octubre en el 
marco de la feria San Sebastián Gastronomika.

En concreto, los finalistas son los cocineros 
Sara Marín, de Taller Arzuaga (Quintanilla de 
Onésimo, Valladolid); Luis Rojo, del restauran-
te Caleña (Ávila); Raúl Lopera, del restaurante 
Fontané de los hermanos Roca (Sant Julià de 
Ramis, Girona); Rocío Fernández, de La Coci-
nita (Úbeda, Jaén); Andoni Sánchez, de Villa 
de Fromista (Fromista, Palencia); Salvador 
Melgar, de Tabefe (Gran Canaria); Alejandro 
Villa, de El Pandora (Avilés); y Ferrán Polls, de 
El Candelero (Club de Mar Almería).

Entre los chefs clasificados para la final fi-
guran algunos que trabajan en restaurantes 
que cuentan con el reconocimiento de la Guía 
Michelin, como Taller Arzuaga, con una estre-
lla Michelin; Caleña (Ávila) o Fontané, de los 
hermanos Roca (Sant Julià de Ramis, Girona), 
ambos recomendados por la Guía Roja.

El diputado de Promoción y Turismo, Fran-
cisco Javier Lozano, ha resaltado “el éxito un 

año más de este certamen culinario, uno de 
los más importantes del mundo tanto por el 
prestigio de los restauradores que han presen-
tado sus recetas como por la diversidad de su 
procedencia y también la cantidad, ya que han 
sido 39 las propuestas recibidas, incluida una de 
Italia”. De esta manera,“hemos logrado un año 
más el objetivo de ligar el mejor aceite de oliva 
del mundo, el que se elabora en la provincia 
de Jaén, con la alta gastronomía, donde es un 
producto muy apreciado por sus virtudes y 
versatilidad, y los cocineros son unos grandes 
prescriptores de este producto”, ha destacado.

Los finalistas tendrán que elaborar sus recetas 
en directo y utilizar los ocho AOVES “Jaén Selec-
ción 2025”, distintivo que reconoce cada año a los 
mejores AOVEs de la provincia (Oro Bailén Picual, 
de Aceites Oro Bailén Galgón 99, de Villanueva de 
la Reina; Picualia, de la cooperativa Agrícola Virgen 
de Zocueca, de Bailén; Jabalcuz Gran Selección, de 
la SCA Sierra de la Pandera, de Los Villares; Señorío 
de Camarasa, de la cooperativa Santa Isabel, de 
Torres; Melgarejo, de Aceites Campoliva, de Pega-
lajar; Dominus Cosecha Temprana, de Monva, de 
Mancha Real; y los ecológicos O.Live Extra Virgin 
Olive Oil, de Hacienda Olivar de Santa María, de 
Linares; y Oleícola Jaén, de Grupo Oleícola Jaén, de 
Baeza). En la final, el jurado otorgará este premio 
atendiendo al sabor, la textura, la temperatura, el 

aspecto de los platos y la destreza de los finalistas. 
Habrá un único ganador que recibirá la cuantía de 
8.000 euros y una placa para el establecimiento.

En la final de este certamen -que se desarro-
llará ante jurado y público- los ocho chefs se-
leccionados dispondrán de un tiempo total de 
75 minutos para la elaboración de sus recetas, 
de los cuales 45 serán para la realización de las 
mismas en la cocina central del Palacio Kursaal 
de San Sebastián y 30 para finalizarlas y empla-
tarlas en presencia del jurado. Los participantes, 
que podrán llevar elaboraciones realizadas que 
precisen de un tiempo de producción mayor a 
una hora, tendrán que explicar los ingredientes 
utilizados en los mismos, las técnicas empleadas 
y el maridaje de los aceites seleccionados.

En la pasada edición, el chef Álex Paz, del res-
taurante Fuentelgato (Huerta del Marquesado, 
Cuenca), resultó ganador de este premio y este 
año formará parte del jurado junto a Álvaro 
Garrido, chef en el restaurante Mina (Bilbao); 
Felipe Bonza, chef en restaurante Oro (Brasil); 
además de Iker Morán y Jesús Carlos Lens, pe-
riodistas especializados en gastronomía.

En las 21 ediciones precedentes se han presen-
tado alrededor de un millar de recetas correspon-
dientes a cocineros y restaurantes de España, Ita-
lia, Portugal, Grecia, Francia, Alemania, Inglaterra, 
Croacia, Dinamarca, Sudamérica, EEUU e Islandia. 

Chefs de ocho provincias españolas participarán en la 
final del Premio de Cocina con AOVE

Hacienda Guzmán se adhiere a la
marca de calidad Gusto del Sur

Hacienda Guzmán ha formalizado su adhe-
sión a la marca de calidad agroalimentaria Gusto 
del Sur, impulsada por la Junta de Andalucía con 
el objetivo de distinguir los productos andaluces 
de excelencia. Con esta incorporación, Hacienda 
Guzmán ha subrayado que reafirma su com-
promiso con la calidad, la sostenibilidad y la au-
tenticidad, valores que definen tanto a la marca 
como al distintivo Gusto del Sur.

Este sello garantiza que los productos que lo 
ostentan cumplen requisitos más exigentes que 

los establecidos en los estándares comerciales 
habituales, ofreciendo a los consumidores la 
máxima seguridad y confianza.

Para Hacienda Guzmán, su entrada en Gusto 
del Sur supone un paso estratégico que refuer-
za su posicionamiento como marca Premium 
en el sector oleícola, al tiempo que impulsa su 
visibilidad en los mercados nacionales e interna-
cionales. Esta adhesión permitirá a la compañía 
beneficiarse de las acciones de promoción y 
apoyo institucional que se desarrollan bajo el 

paraguas de la marca, además de contribuir a la 
proyección conjunta de los productos andaluces 
de mayor prestigio.

“Para Hacienda Guzmán, formar parte de Gus-
to del Sur es un reconocimiento a nuestra filosofía 
de trabajo, basada en la excelencia sensorial, la in-
novación y el respeto por el entorno. Nos enorgu-
llece unirnos a una marca que representa lo mejor 
de Andalucía y que nos permitirá seguir llevando 
el sabor del sur a todo el mundo”, ha declarado 
Álvaro Guillén, CEO de Hacienda Guzmán.



MERCACEI SEMANAL • 6/12 OCTUBRE 2025 21

A C T U A L I D A D

 

www.elolivarsuperintensivo.com

La revolución 
del olivar: 

Manual práctico de uso diario dirigido a los olivicultores, 
técnicos de explotaciones, estudiantes, profesionales del
 sector y  al público general interesado en la olivicultura.



MERCACEI SEMANAL • 6/12 OCTUBRE 202522

En el marco de la clausura de la Feria 
MOS de Lleida, el conseller de Agricultura, 
Ganadería, Pesca y Alimentación, Òscar 
Ordeig, ha anunciado que la Plaza de Ca-
taluña de Barcelona acogerá del 21 al 23 de 
noviembre la primera edición del Mercat 
de l’Oli Nou, una iniciativa impulsada por 
este Departamento -a través de Prodeca-, 
con el objetivo de poner en valor este in-
grediente culinario, símbolo de la Dieta 
Mediterránea; así como dar visibilidad al 
sector oleícola catalán y reforzar el vínculo 
entre los productores y los ciudadanos.

El evento se enmarca dentro de los ac-
tos con motivo de la distinción de Cataluña 
como Región Mundial de la Gastronomía 
2025, “lo que afianza el papel central del 
producto local y de nuestra cocina”, ha 
resaltado el Departamento de Agricultura.

Òscar Ordeig ha explicado que “el Mer-
cat de l’Oli Nou nace con la vocación de 
ser el escaparate de referencia del aceite 
de oliva virgen extra catalán, una oportuni-
dad única para dar a conocer la riqueza, la 
calidad y la versatilidad de este producto. 
Tres días para promover su singularidad e 
incentivar también su consumo durante 
todo el año y acercar los productores a los 
consumidores urbanitas”.

El conseller ha detallado que “se po-
drá probar y comprar aceite nuevo direc-
tamente a los productores y descubrir 
también que cada botella de aceite nuevo 
atesora paisaje, esfuerzo y tradición, al 
tiempo que es garantía de salud. Porque el 
AOVE es mucho más que un condimento: 
es identidad de territorio y símbolo de un 
estilo de vida mediterráneo”.

Una experiencia gastronómica 
abierta y gratuita
En concreto, la plaza de Cataluña se con-
vertirá en un mercado abierto y gratuito, 
con una oferta pensada para familias, jó-
venes y foodies. Además de los estands 
de productores de aceite, los visitantes 
encontrarán talleres de cocina en directo 
en el aula gastronómica, donde cocineros 
y cocineras de todo el territorio demostra-
rán la versatilidad del aceite en la cocina 
catalana y mediterránea.

Pero el Mercat de l’Oli Nou también 
quiere convertirse en una auténtica fiesta 
de la gastronomía catalana y, por ello, ha-
brá food trucks con cocina de proximidad 
y temporada, con el aceite nuevo como 
protagonista; una barra de vinos catala-
nes con DOP, lo que permitirá maridar las 
catas; y un espacio de degustación con 
mesas y sillas para disfrutar del ambiente 
del mercado.

En definitiva, “será un evento que com-
binará gastronomía, cultura y divulgación, 
y que quiere convertirse en una cita anual 
imprescindible del calendario gastronó-
mico de la ciudad y de toda Cataluña”, ha 
resaltado el Departamento de Agricultura.

Dar visibilidad al sector oleícola
La Conselleria de Agricultura ha subrayado 
que el Mercat de l’Oli Nou es también una 
herramienta estratégica para dar visibili-
dad a las empresas del sector oleícola cata-
lán y reforzar su competitividad.

“Los productores tendrán un espacio 
privilegiado en uno de los rincones más 
emblemáticos de Barcelona, ​​donde po-
drán establecer contacto directo con los 
consumidores, presentando y vendien-
do sus productos. De hecho, participarán 
decenas de productores catalanes, que 
ofrecerán la posibilidad de comprar AOVE 
nuevo para todo el año, con servicio de 
envío a domicilio”, ha resaltado.

Barcelona celebrará este otoño la 
primera edición del Mercat de l’Oli Nou

IX Rutas del 
Aceite: descubre 
las almazaras, 
AOVEs y 
productos de Jaén

El Centro de Interpretación “Olivar y Aceite” 
de Úbeda (Jaén) ha puesto en marcha la nove-
na edición de Rutas del Aceite, un proyecto que 
cuenta con 15 socios y 16 experiencias únicas 
con el objetivo de promocionar y poner en va-
lor la cultura del aceite de oliva virgen extra y el 
olivar jiennense, así como potenciar el turismo 
de la provincia y atraer visitantes.

Este año, además, se ha contado con la cola-
boración de la Indicación Geográfica Protegida 
Aceite de Jaén, identificando en el calendario las 
almazaras que cuentan con este sello de calidad, 
que son nueve en esta edición.

La programación se desarrollará desde el 
11 de octubre hasta el 14 de diciembre en 11 
municipios de la provincia. Un calendario de ac-
tividades y visitas que ofrece una oferta variada 
y atractiva para profundizar en el conocimiento 
del aceite de oliva virgen extra y su cultura, tal 
y como se muestra en el cartel de este año, 
diseñado por Antonio Cuenca, de la empresa 
Superfluido, y que refleja el carácter familiar y 
educativo de las actividades.

La gerente del Centro de Interpretación “Oli-
var y Aceite”, Soledad Román, ha presentado 
esta iniciativa organizada por el centro, con la co-
laboración de la Administración provincial. En el 
acto también han estado presentes Francisco Ja-
vier Lozano, diputado de Promoción y Turismo 
de la Diputación Provincial de Jaén; y Loli Urrutia, 
vicepresidenta de la Asociación KAT6B España, 
entidad a la que irá destinada la recaudación de 
esta edición.

Román ha destacado que esta edición ofrece 
una oferta variada y atractiva para profundizar 
en el conocimiento del aceite de oliva virgen 
extra y su cultura.

Por su parte, Lozano ha subrayado que “se 
trata de un proyecto consolidado, reflejo de la 
fortaleza, ilusión y buen hacer profesional en tor-
no al oleoturismo en la provincia de Jaén”.

A C T U A L I D A D  -  E v e n t o s
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La vicepresidenta y consejera de Turis-
mo de la Comarca de Somontano, Pilar 
Lleyda, junto con el delegado y el técnico 
de SEO/BirdLife en Aragón, Luis Tirado y 
Pablo Oliván, respectivamente, han pre-
sentado este proyecto acompañados de 
dos de los propietarios participantes, el ga-
nadero Samuel Santamaría y el agricultor 
Sergio Ferrer.

Lleyda ha agradecido “tanto a agriculto-
res y ganaderos como a los ayuntamientos 
implicados que se sumen a esta iniciativa”, 
cuya inversión ronda los 137.000 euros. Se-
gún ha explicado, para su implementación 
“hemos querido valernos de los acuerdos 
de custodia del territorio, un conjunto de 
estrategias e instrumentos que implican 
a los propietarios y usuarios del territorio 
en la conservación y el buen uso de los 
valores y los recursos naturales, culturales 
y paisajísticos. Esta figura permitirá que 
SEO/BirdLife, una vez finalizado nuestro 
proyecto, mantenga su relación con los 
propietarios firmantes de los acuerdos, 
que por el momento son tres y confiamos 
en que esta cifra pueda aumentar”.

Olivares Vivos
El proyecto de Olivares Vivos, que ya tuvo 
una primera edición impulsada por la Co-
marca en el año 2022, pretende incentivar 
el mantenimiento de los olivares tradicio-

nales al incrementar su rentabilidad a par-
tir de la identificación y la recuperación de 
la biodiversidad que alberga.

Para ello, SEO/BirdLife está trabajando 
con nueve agricultores, propietarios de 
18 parcelas ubicadas en los términos mu-
nicipales de Alquézar, Bierge, Colungo, 
Estadilla, Hoz y Costean y Adahuesca. 
Con ellos, están diseñando un conjunto 
de medidas para la recuperación de la 
biodiversidad en explotaciones agrícolas 
repartidas por el territorio comarcal. A 
lo largo de la primavera pasada se lleva-
ron a cabo los censos de biodiversidad y 
este otoño se concretarán los planes de 
recuperación de la biodiversidad para las 
zonas implicadas en el proyecto.

También se van a programar actua-
ciones dirigidas a fomentar el potencial 

turístico de estos recursos, como 
una ruta interpretativa del olivar, 
catas de aceite de oliva o un taller 
de etonobotánica.

Huertos perimetrales y 
pastoreo preventivo
Si con el proyecto de los olivares 
se pretende fundamentalmente 

proteger la biodiversidad, con las accio-
nes de huertos perimetrales y pastoreo 
preventivo se busca, principalmente, 
proteger contra el fuego a los pueblos 
de la comarca.

Una decena de ganaderos, siete de ovi-
no, dos de caprino y uno de vacuno, se 
han embarcado en este proyecto gracias 
al que ya se han desbrozado, aportado 
pienso y pastoreado en diferentes zonas 
del entorno de Alquézar, Bierge, Rode-
llar, el monte de Sevil y el entorno del 
núcleo de San Román. También se están 
colocando bebederos y cercados, algu-
nos de ellos con pastores eléctricos, en 
zonas de Naval, Colungo y Radiquero, y 
se van a implementar cercados virtuales a 
través de GPS en Estadilla. Todas ellas son 
zonas de alto riesgo, por lo que estas ac-
tuaciones logran un importante impacto 
en la prevención de incendios.

La recuperación de huertos perime-
trales permitirá contar con un cortafue-
gos natural que evite que, en caso de 
incendio, las llamas alcancen los núcleos 
urbanos. Se han seleccionado las 31 par-
celas en las que se va a trabajar, tenien-
do siempre muy presente aquellos en-
tornos de mayor riesgo de incendio: una 
en Castillazuelo, 20 en Estadilla y 10 en 
Alquézar. Los trabajos de limpieza, des-
broce y creación de huertos comenzarán 
esta semana.

El Plan de Sostenibilidad Turística en 
Destino Saborea Guara Somontano, para 
el que la Comarca cuenta con un millón de 
euros financiados por los fondos Next Ge-
neration, forma parte del Plan Nacional de 
Enogastronomía, que a su vez se enmarca 
dentro del Plan de Recuperación, Transfor-
mación y Resiliencia

Olivares, huertos perimetrales y pastoreo preventivo
para proteger el paisaje

Más de 30 agricultores y ganaderos de 11 localidades se han sumado a las acciones de protección del paisaje que la Comarca 
de Somontano (Aragón) desarrolla dentro del Plan de Sostenibilidad Turística en Destino Saborea Guara Somontano. Así, de la 
mano de SEO/BirdLife, se han seleccionado más de medio centenar de parcelas en las que se implementarán los proyectos de 
Olivares Vivos, huertos perimetrales y pastoreo preventivo, todos ellos con el objetivo de proteger el paisaje y su biodiversidad, al 
tiempo que se optimizan sus recursos.

A C T U A L I D A D  -  S o s t e n i b i l i d a d
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El proyecto Framework ha puesto fin a 
cinco años de trabajo en Aguilar de la Fron-
tera (Córdoba) logrando demostrar que es 
posible una nueva agricultura que fomente 
la biodiversidad sin afectar a la producción, 
gracias a la colaboración entre agricultores 
y cazadores. Este proyecto se ha centrado 
en la recuperación de cubiertas vegetales y 
manejo de las mismas para la recuperación 
de insectos polinizadores y fauna, así como 
para acabar con la erosión y la pérdida de 
suelo producida por escorrentía.

La jornada de clausura ha tenido lugar en 
el Auditorio de los Desamparados de Aguilar 
y ha contado con la presencia de la alcaldesa 
de Aguilar de la Frontera, Carmen Flores; el 
director de Fundación Artemisan, Luis Fer-
nando Villanueva; el responsable del pro-
yecto, Gonzalo Varas; José Antonio López, 
técnico de la Federación Andaluza de Caza; 
Cristobal Reina, representante de los agri-
cultores del proyecto; y Eduardo Espino, de 
la Sociedad de Cazadores Peña el Coto de 
Aguilar de la Frontera.

El proyecto se ha ejecutado en una su-
perficie de olivar de unas 350 hectáreas de 
influencia, divididas en dos zonas diferencia-
das, una experimental en la que se han lleva-
do a cabo labores agrícolas encaminadas a 
recuperar las cubiertas vegetales, y una zona 
de control en la que se han practicado las 
medias habituales de agricultura intensiva, 
según ha precisado la Federación Andaluza 
de Caza en su página web.

En la zona experimental, cazadores y agri-
cultores, coordinados por la figura del “faci-
litador”, en este caso Fundación Artemisan, 
han realizado refuerzos de semillas en un 

pequeño número de calles que dieron lugar 
a cubiertas vegetales muy diversas y floridas 
-la que mejor resultados dio fue la de deshe-
chos de matalauva-, mientras que en el resto 
de calles se apostó por el no laboreo y la ins-
tauración de cubierta vegetal espontánea, 
centrando los esfuerzos en su mantenimien-
to hasta bien entrado el verano.

Para comprobar los efectos de las actua-
ciones, se han llevado a cabo censos de ve-
getación, pájaros e insectos polinizadores; 
así como tres censos anuales de especies 
cinegéticas, pájaros y rapaces; tanto en épo-
cas de emparejamiento, como en la de cría y 
supervivencia.

“Los resultados apuntan a efectos posi-
tivos sobre la biodiversidad evidentes, con 
la creación de un nuevo sustrato herbáceo 
que ha producido un aumento en la cantidad 
y variedad de especies presentes, todo ello 
sin que la producción agrícola se haya visto 
mermada y logrando reducir drásticamente 
los efectos de la erosión y la pérdida por 
arrastre”, han destacado sus impulsores.

Además, otro de los aspectos más rele-
vantes del proyecto ha sido el ámbito social, 
convirtiéndose el proyecto de Aguilar de la 
Frontera en un motor de cambio no solo 
para los agricultores de la iniciativa, sino para 
los de las zonas cercanas, demostrando que 
otro sistema en el olivar es posible.

Para ello, se han llevado a cabo nume-
rosas jornadas divulgativas, visitas con 
agricultores, partidos políticos, estudian-
tes universitarios y de centros educati-
vos de secundaria, así como con los socios 
europeos que participan en el proyecto 
Framework a nivel internacional.

“Framework ha marcado un hito y un pun-
to de inflexión en el uso y manejo de cubier-
tas vegetales y ha demostrado que, con la 
colaboración de agricultores y cazadores, la 
gestión sostenible del olivar puede ser una 
herramienta clave para la recuperación de la 
fauna”, han subrayado.

Framework: cinco años recuperando 
la biodiversidad en el olivar andaluz

Los “genes 
saltarines” 
impulsan la 
adaptación de un 
hongo que afecta 
a más de
150 cultivos

Un equipo de investigación de la Univer-
sidad de Córdoba (UCO) ha identificado en 
Nature Communications el mecanismo que 
permite a Fusarium oxysporum adaptarse 
con gran rapidez a nuevos ambientes: los 
transposones, conocidos como “genes sal-
tarines”. Este hongo patógeno, que afecta a 
más de 150 cultivos, es capaz de modificar su 
genoma con sorprendente eficacia, lo que le 
otorga una elevada plasticidad evolutiva.

El grupo liderado por el catedrático Antonio 
Di Pietro, junto a las investigadoras Cristina 
López y Ana Rodríguez, partió de una cepa 
clonal sometida a presión selectiva en distin-
tos medios de cultivo. Al secuenciar y com-
parar los genomas iniciales y finales, compro-
baron que más del 70% de las mutaciones no 
procedían de cambios puntuales en el ADN, 
como se creía, sino de la intensa actividad de 
los transposones, fragmentos móviles que se 
reinsertan en zonas específicas.

El genoma del hongo se divide en dos 
compartimentos: una región central estable, 
que conserva la información esencial, y otra 
accesoria, más variable, donde los transpo-
sones son muy abundantes y generan inno-
vaciones genéticas. Este mecanismo explica 
cómo el patógeno logra adaptaciones rápi-
das a distintos entornos y huéspedes.

De forma llamativa, en condiciones de 
laboratorio las mutaciones seleccionadas 
favorecieron cepas menos agresivas, aun-
que con mayor capacidad de crecimiento y 
producción de esporas. Según la UCO, este 
hallazgo abre nuevas vías de investigación y 
posibles aplicaciones: el uso de cepas menos 
virulentas podría ayudar a contrarrestar a las 
más dañinas en los cultivos.

A C T U A L I D A D  -  I + D + i
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C O M P R A - V E N T A

SE VENDE

Se vende en un sólo lote maquinaria de pequeña almazara. El lote está compuesto de: Caldera, limpiadora, lavadora, pesadora, cintas correspondientes, tolvas de 

recepción, molino de martillos, 2 batidoras, 2 centrifugas horizontales, 2 tamices, centrífuga vertical, 2 decantadores, deshuesadora, bodega de inoxidable apta para 

inertización, 2 filtros de aceite, bombas correspondientes, 2 bombas de trasiego, pequeña envasadora por aire

Precio: 65.000 € (no incluye desmontado)

Teléfono de contacto: +34 639 72 54 11

C o n v o c a t o r i a s

OFERTA DE EMPLEO: Comercial Exportación, Canal HORECA y tiendas Gourmet 

¿Te apasiona el mundo del aceite y tienes 
experiencia en ventas internacionales?

¿Quieres formar parte de una empresa en 
crecimiento y referente en el sector oleícola?

Funciones principales
• Gestionar y ampliar la cartera de clientes en 

mercados internacionales.
• Desarrollar y consolidar relaciones comerciales 
con distribuidores y clientes del canal HORECA y 

tiendas Gourmet.
• Identificar nuevas oportunidades de negocio y 

analizar tendencias del mercado.

• Negociar acuerdos comerciales y 
establecer planes de acción para alcanzar 

objetivos de ventas.
• Representar a la empresa en ferias y eventos 

internacionales.

Requisitos
• Experiencia previa en exportación y/o ventas 

en el canal HORECA, preferiblemente en el 
sector alimentario (No indispensable).

• Nivel avanzado de inglés.
• Motivación y habilidad para trabajar por 

objetivos y adaptarse a diferentes mercados.

• Excelentes habilidades de comunicación
y negociación.

¿Qué ofrecemos?
• Contrato estable y salario competitivo, con 

incentivos por objetivos.
• Formación continua y oportunidades de 

desarrollo profesional.

¿Te interesa? Envíanos tu CV actualizado a: 
info@haciendatucan.es

¡Únete a nuestro equipo y lleva nuestra pasión 
por el  AOVE PREMIUM al mundo!

SE BUSCA EXPERTO EXTERNO EN ENAC

¿Quieres colaborar con la Entidad Nacional de Acreditación como experto externo? 

ENAC busca profesionales con experiencia en el sector agroalimentario en áreas como 

los ensayos físico-químicos de aceites y certificación del vino.

Podrás compaginarlo con tu actividad profesional 

https://www.enac.es/quienes-somos/unete-a-nosotros/colaboradores-

externos/ofertas-disponibles/sensorial-aceite

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

La Unión de Pequeños Agricultores (UPA) 
de Jaén refuerza su apuesta por la profesionali-
zación del sector olivarero con un nuevo curso 
presencial y gratuito de aplicador de productos 
fitosanitarios, nivel cualificado. Esta nueva ac-
ción formativa, financiada por el Ministerio de 
Agricultura, Pesca y Alimentación (MAPA), se 
desarrollará del 6 al 24 de octubre en horario de 
tarde y tendrá una duración de 60 horas, de las 
cuales 45 serán teóricas y 15 prácticas.

La presentación del curso ha tenido lugar en 
el Ayuntamiento de Martos, a cargo del conce-
jal de Agricultura, Juan Pérez, y del secretario 
general de UPA-Jaén, Jesús Cózar. “En este 

nuevo curso, los 25 alumnos inscritos, todos 
ellos de Martos, conocerán los métodos de 
control de plagas; las estrategias y técnicas 
para la gestión integrada de plagas; la produc-
ción integrada y ecológica; qué son los pro-
ductos fitosanitarios; los riesgos para el medio 
ambiente derivados del uso de productos fito-
sanitarios y las buenas prácticas ambientales; 
primeros auxilios; las medidas para reducir sus 
riesgos sobre la salud; el transporte, almace-
namiento y la manipulación; los tratamientos 
fitosanitarios: preparación, mezcla y aplica-
ción; la limpieza, regulación y calibración de los 
equipos de aplicación; o la normativa que afec-

ta a la utilización de productos fitosanitarios, 
entre otras muchas cuestiones de interés”, ha 
explicado Cózar.

El secretario general de UPA-Jaén ha re-
saltado que “estos cursos son una base fun-
damental para reforzar la profesionalización 
de todos los agricultores. Clases teóricas y 
prácticas que serán impartidas por técnicos 
de la organización con las que queremos 
asegurar el futuro de un sector que es clave 
para la economía, la generación de riqueza 
y de empleo, la fijación de la población al te-
rritorio y la lucha contra el cambio climático 
y la erosión del suelo en nuestra provincia”.

UPA-Jaén refuerza la profesionalización del olivar
con un curso gratuito de fitosanitarios
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Está pasando

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

e n  2 0 2 5

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!

¦Octubre
F	 Del 6 al 8 de octubre
	 SAN SEBASTÁN GASTRONOMIKA	
	 San Sebastián	
 	 www.sansebastiangastronomika.com

F	 Del 15 al 16 de octubre
	 EMPACK, LOGISTICS & AUTOMATION	
	 Madrid
	 www.empackmadrid.com/es

F	 Del 15 al 16 de octubre
	 ANDALUCÍA TRADE GLOBAL	 	
	 Sevilla
	 www.eventos.andaluciatradeglobal.es

F	 Del 22 al 23 de octubre
	 CORTEVA SYMPOSIA SERIES	 	
	 Córdoba
	 https://sites.google.com/view/		
	 prfhcordoba2025/program

F	 Del 26 al 1286 de octubre
	 GASTRÓNOMA	 			 
	 Valencia
	 www.gastronoma.es

F	 Del 28 al 30 de octubre
	 HOSPITALITY QATAR	 		
	 Doha (Qatar)
	 www.hospitalityqatar.com

F	 Del 28 al 30 de octubre
	 CONFERENCIA Y EXPOSICIÓN
	 NACIONAL DE LA INDUSTRIA OLIVARERA	
	 Adelaida (Australia)
	 www.australianolives.com.au

F	 Del 28 al 29 de octubre
	 CUMBRE ANUAL DE MARCAS DE 		
	 DISTRIBUIDOR DE LA PLMA	 	
	 Conpenhague (Dinamarca)
	 www.plmainternational.com

F	 Del 28 al 30 de octubre
	 EXPO AGRITECH	 		
	 Málaga
	 info@expoagritech.com 
	 www.expoagritech.com

¦Noviembre
F	 Del 3 al 5 de noviembre
	 GASTRONOMIC FORUM BARCELONA	
	 Barcelona
	 info@expoagritech.com 
	 www.gastronomicforumbarcelona.com
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Expo AgriTech 2025 revelará la tecnología del olivar 4.0
Expo AgriTech 2025, que tendrá lugar del 28 al 

30 de octubre en Málaga, dedicará un foro exclusivo 
al olivar donde se conocerán las últimas soluciones, 
productos y tecnologías en aras de una mayor com-
petitividad del sector. De la mano de Olivérica, se 
analizará la evolución que está experimentando la oli-
vicultura, marcada por la innovación en los modelos 
de plantación y la mitigación del impacto climático.

Según han informado los organizadores de Ex-
po AgriTech, la Inteligencia Artificial es una de 
las innovaciones que ha irrumpido de lleno en la 
olivicultura, transformando los modelos de planta-
ción y propiciando un proceso más eficiente de las 
cosechas. En concreto, Óscar Lozano, director de 
Sistemas de Información y Transformación Digital 
en Acesur, dará a conocer avances con IA que ya 
se están implementando tales como predecir la 
calidad de las aceitunas o estimar el volumen de 
producción en zonas extensas.

Pero más allá de la IA, Expo AgriTech 2025 ahondará 
en las oportunidades que brinda la digitalización en 
su conjunto para el cultivo. En este sentido, Carmelo 
Sánchez, CEO de Terranovus, expondrá con ejemplos 
reales sobre cómo los sensores, algoritmos y plataformas 
ya están impulsando rendimientos, optimizando el riego 
y reduciendo costes. Además, Sánchez analizará las dis-
tintas herramientas tecnológicas que están funcionando, 
como IoT o los gemelos digitales, y su incorporación en 
las explotaciones para que sean más competitivas.

En esta línea, según han resaltado desde Expo Agri-
Tech, las almazaras también están siendo las protago-
nistas de la revolución que está viviendo el mundo del 
olivar. En ellas no sólo se están aplicando soluciones 
digitales que elevan la calidad del aceite, sino que, del 
mismo modo, contribuyen al ajuste de gastos y a la 
mejora de las operaciones a fin de posicionarse en un 
mercado cada vez más competitivo. José Maria Penco, 

director de la Asociación Española de Municipios del 
Olivo (AEMO), entre otros expertos, compartirá su pers-
pectiva sobre el uso de sensores, analítica de datos e IA 
en las instalaciones oleícolas en cada fase de los proce-
sos, desde la recepción de la aceituna hasta el envasa-
do. Todo ello con el objetivo de modernizar los centros 
de producción y conseguir incrementar el retorno.

En materia de sostenibilidad, la olivicultura está 
apostando por modelos y técnicas regenerativas y 
ecológicas, priorizando la salud del suelo, el im-
pulso de la biodiversidad y la eficiencia energética. 
Al respecto, Juan Carrasco, Global Sustainability 
Manager en Deoleo, dará a conocer las estrategias 
que están siguiendo para mitigar la huella de car-
bono, al tiempo que conversará con agricultores 
que expondrán las medidas que implementan en 
sus fincas con el objetivo de minimizar el impacto.

Asimismo, el foro albergará diversos grupos operativos 
que mostrarán propuestas del sector que están aunan-
do sostenibilidad e innovación. Este es el caso del GO 
Supra Bioliva, donde se ha logrado obtener compuestos 
bioactivos de alto valor añadido a partir de subproductos 
del olivar, como hojas o huesos de aceituna. Andrés 
García, R&D and Business Development Manager de la 
ingeniería Azcatec, entidad coordinadora del proyecto, 
descubrirá las conclusiones de esta iniciativa.

También participará Silvia López, responsable 
del Departamento i+D+I de Dcoop, que explicará 
la investigación del GO BOVINOLIVE, que ha 
probado que el uso de la pulpa de aceituna podría 
ser una forma ventajosa de mejorar la alimentación 
sostenible de la ganadería bovina española.

Finalmente, se instalará un Olivar 4.0, de la ma-
no de Citoliva, donde se enseñarán las variedades 
más representativas de cada sistema de cultivo y 
las oportunidades que la digitalización ofrece en el 
monitoreo de las plantaciones en tiempo real.




