




MERCACEI SEMANAL • 8/14 DICIEMBRE NOVIEMBRE 2025 3

M E R C A D O

L os mercados atraviesan una fase de 
calma sostenida, marcada por un 
inicio de campaña lento, lluvias re-

cientes que han condicionado la recolección y 
una demanda que actúa con extrema cautela. 
Mientras la oferta avanza al ritmo de la mol-
turación y trata de activar las operaciones, los 
compradores apenas cubren necesidades bá-
sicas, confiando en posibles ajustes a la baja. 
Esta dinámica se refleja en unas cotizaciones 
estables, aunque con ligeras variaciones según 
zona y calidad, y con una notable presencia de 
aceite importado que añade presión al mercado. En conjunto, el sec-
tor se mueve entre la tranquilidad, la prudencia y la expectativa ante 
el desarrollo de una campaña que llega con cierto retraso pero con 
perspectivas dispares según territorio.

Jaén
Tranquilidad absoluta y escasa operatividad en un mercado donde 
la oferta se dedica a producir y la demanda únicamente picotea para 
cubrir necesidades puntuales. En este contexto, el lampante se esta-
blece a 3.300 €/t.; el virgen, a 3.700/3.750 €/t.; el AOVE, a 4.200/4.700 
€/t.; y el refinado, a 3.600/3.650 €/t.

Córdoba
Mercado complicado, con la molturación que avanza muy despacio 
y un comprador que sólo compra por estricta necesidad. Incerti-
dumbre debido al retraso de la campaña. Así, el lampante se oferta 
a 3.600 €/t.; el virgen, a 3.750 €/t.; el AOVE viejo, a 4.190/4.200 €/t.; el 
AOVE fresco, a 4.250/4.900 €/t.; y el refinado, a 3.550/3.600 €/t.

Sevilla
Semana tranquila y sin novedades respecto a la anterior, con la de-
manda comprando aceite en Túnez y la oferta tranquila. Campaña 
lenta que acumula algo de retraso por las últimas lluvias. En este sen-
tido, el lampante se sitúa 3.500€/t.; el virgen, a 3.700/3.800 €/t.; el re-

finado, a 3.500/3.600 €/t.; y el AOVE nuevo, a 
4.500/5.000 €/t.

Málaga
Mercado parado y sin cotizaciones. Campaña 
arrancando y lluvias en los últimos días que han 
sido bienvenidas. La oferta muestra interés por 
que se active el mercado, pero se encuentra 
a un comprador muy reacio y cubierto; con 
entrada de aceite procedente del exterior.

Castilla-La Mancha
Semana tranquila marcada por unas tímidas lluvias que han ralentiza-
do el inicio de la recolección. Estabilidad como tónica predominante, 
con un vendedor que poco a poco va aumentando su oferta y un com-
prador prudente que sólo compra por estricta necesidad. Así, el virgen 
se establece a 3.800/3.900 €/t.; y el AOVE nuevo a 4.300/4.600 €/t.

Extremadura
Ligero repunte en las cotizaciones más inferiores debido a la es-
casez de aceite de la campaña anterior e inicio generalizado de la 
recolección. En este sentido, el lampante se oferta a 3.450/3.600 
€/t.; el virgen, a 3.800/3.900 €/t.; y el AOVE nuevo a 4.300/5.000 €/t.

Valencia
Mercado muy paralizado debido a la fortaleza de la oferta y el poco 
interés de la demanda, que confía en que bajen las cotizaciones. 
Perspectivas favorables en la nueva campaña, tanto en cantidad 
como en calidad, con una cosecha que se adivina media-alta. Así, el 
lampante se sitúa a 3.400 €/t.; el virgen, a 3.750 €/t.; el AOVE fresco 
a 4.400 €/t.; y el refinado, a 3.500 €/t.

Lérida/Tarragona
La cosecha avanza rápidamente. El precio del AOVE con DOP 
es de 4.800 €/t. de media, pero se pagan 5.000 € por zumos de 
mayor calidad.

Calma tensa en el mercado oleícola: 
demanda cauta y campaña lenta

A c e i t e  d e  o l i v a
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El Ejecutivo comunitario ha explicado que la 
bioeconomía ofrece a Europa la oportunidad de 
reforzar su resiliencia, sustituir los materiales y 
productos de origen fósil, crear empleo y liderar 
la transición mundial hacia industrias limpias. Con 
esta nueva Estrategia, la UE apoyará acciones 
que ofrezcan soluciones prácticas sostenibles 
utilizando nuestros recursos biológicos en sec-
tores como la agricultura, la silvicultura, la pesca, 
la acuicultura, la transformación de biomasa, la 
biofabricación y las biotecnologías.A su juicio, se 
aprovechará el enorme potencial de estos re-
cursos, la excelencia científica y la base industrial, 
y se fomentará la innovación en beneficio del 
clima, la naturaleza y la sociedad.

También hay una demanda cada vez mayor 
de los productos de construcción de origen 
biológico, las fibras textiles y los fertilizantes. 
Sin embargo, aún existe un gran potencial sin 
explotar, según la CE.

La Estrategia de Bioeconomía de la UE tiene 
por objeto liberar este potencial mediante el 
aumento de la innovación y las inversiones, el de-
sarrollo de mercados líderes para los materiales 
y tecnologías de origen biológico, la garantía de 
un suministro sostenible de biomasa y el aprove-
chamiento de las oportunidades mundiales.

La Comisión trabajará para crear este mar-
co regulador coherente y simplificado que re-
compense los modelos de negocio circulares y 
sostenibles, salvaguardando al mismo tiempo 
las normas de seguridad de la UE. A su juicio, 
la aprobación más rápida, clara y sencilla de las 
soluciones innovadoras ayudará a las empresas 
a desarrollarse y crecer en Europa, especial-
mente las pymes.

La Comisión también velará por que la finan-
ciación actual y futura de la UE se destine a las 
biotecnologías. Para estimular la inversión pri-
vada, la Comisión propone convocar un Grupo 
de Despliegue de Inversiones en Bioeconomía 
para crear una cartera de proyectos financia-

bles, compartir el riesgo de manera más eficaz 
y atraer capital privado.

La Comisión ha identificado mercados inno-
vadores de materiales y tecnologías de base 
biológica con el objetivo de desbloquear la 
inversión y permitir la expansión. Entre ellos se 
incluyen sectores de base biológica como el 
de los plásticos, las fibras, los textiles, los pro-
ductos químicos, los fertilizantes, los productos 
fitosanitarios, los materiales de construcción, 
las biorrefinerías, la fermentación avanzada y 
el almacenamiento permanente de carbono 
biogénico, que tienen un gran potencial tan-
to para el crecimiento económico como por 
los beneficios medioambientales. La Comisión 
impulsará la demanda de contenido de origen 
biológico en los productos estableciendo, por 
ejemplo, objetivos en la legislación pertinente.

La Estrategia propone crear una Alianza Eu-
ropea de Base Biológica, que reunirá a empre-
sas de la UE para adquirir colectivamente so-
luciones de base biológica por valor de 10.000 
millones de euros de aquí a 2030.

Garantizar un uso sostenible 
de la biomasa
La Estrategia de Bioeconomía de la UE destaca 
la necesidad de obtener biomasa de manera 
responsable, garantizando que los bosques, los 
suelos, el agua y los ecosistemas se gestionen 
dentro de sus límites ecológicos. Es fundamental 

promover la circularidad y aumentar el valor de 
la biomasa secundaria, como los residuos agrí-
colas, los subproductos y los residuos orgánicos.

La Comisión pondrá en marcha iniciativas 
que recompensen a los agricultores y silvi-
cultores que protejan los suelos, mejoren 
los sumideros de carbono y apoyen un uso 
sostenible de la biomasa.

Desde la Asociación Agraria Jóvenes Agri-
cultores (Asaja) han valorado positivamente 
la publicación de la nueva Estrategia Europea 
de Bioeconomía, “en la que la Comisión Euro-
pea reconoce de manera explícita que la agri-
cultura es un pilar imprescindible para garan-
tizar una producción sostenible de biomasa, 
el desarrollo de nuevas cadenas de valor y el 
fortalecimiento de la competitividad industrial 
de la Unión Europea”.

La organización ha considerado especial-
mente relevante que se priorice la producción 
doméstica de biomasa y se refuercen los instru-
mentos que permiten aprovechar subproduc-
tos agrícolas, fomentar la circularidad y generar 
nuevas oportunidades económicas en las zonas 
rurales. También es favorable el impulso a las 
biorrefinerías integradas, que permiten valorizar 
residuos agrícolas y crear un tejido industrial de 
proximidad con capacidad para generar empleo 
estable y mayor valor añadido en el territorio.

Sin embargo, Asaja ha advertido de que el 
desarrollo de la bioeconomía solo será viable 
si se garantiza un marco de competencia 
equilibrado. También ha considerado esen-
cial que la implementación de la estrategia 
asegure que los agricultores reciben una 
remuneración justa por la biomasa que pro-
ducen y por su contribución directa a la sos-
tenibilidad del sistema productivo europeo. 
“La bioeconomía debe consolidarse como 
un motor de oportunidades reales para el 
medio rural y no únicamente como una de-
manda adicional de recursos”, ha añadido.

La Comisión Europea presenta una nueva 
Estrategia de Bioeconomía

La Comisión Europea (CE) ha adoptado un nuevo marco estratégico para una bioeconomía de la UE “competitiva y sostenible”. Así, la 
UE avanzará hacia una economía más circular y descarbonizada, y podrá reducir la dependencia de las importaciones de combusti-
bles fósiles gracias al uso de recursos biológicos renovables procedentes de la tierra y del mar; y a través de alternativas a las materias 
primas fundamentales.

A C T U A L I D A D  -  B i o e c o n o m í a
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Durante la inauguración, el presidente de 
ChileOliva AG, José Pablo Illanes, destacó la 
relevancia del encuentro para fortalecer la 
colaboración público-privada y avanzar en la 
sofisticación del sector, subrayando el com-
promiso del sector con el desarrollo de un 
aceite de oliva extra virgen chileno reconoci-
do por su calidad, inocuidad y origen.

La jornada incluyó una nutrida agenda téc-
nica y estratégica, partiendo por la moderni-
zación del Tratado de Libre Comercio entre 
Chile y la Unión Europea, presentada por 
Andrea Cerda, jefa de la División de Acceso a 
Mercados del Ministerio de Relaciones Exte-
riores. La exposición profundizó en las opor-
tunidades que la actualización del acuerdo 
abre para el aceite de oliva chileno en térmi-
nos de acceso, promoción y reglas de origen.

Por su parte, Aintzane Lorca, jefa de De-
sarrollo Productivo Sostenible del Minis-
terio de Economía, presentó el Programa 
de Desarrollo Productivo Sostenible y las 
herramientas disponibles para potenciar la 
innovación, eficiencia y sostenibilidad en la 
cadena productiva del sector olivícola. Según 
se expuso, todo ello tiene relación directa 
con el Tercer Acuerdo de Producción Limpia 
que está impulsando el sector a través de 
la incorporación de prácticas de agricultura 
regenerativa, con el objetivo de cuidar los 
suelos, fortalecer la biodiversidad y avanzar 
hacia la neutralidad de carbono del sector; y 
también con el sello AOS, exclusivo para las 
empresas socias de ChileOliva, “que distin-
gue a quienes cumplen con estándares de 

gestión sostenible en la producción de su 
aceite de oliva”.

Además, se revisó la nueva normativa de 
etiquetado y regulación del aceite de oliva 
en Brasil, a cargo de Helena Pan Rugeri, del 
Ministerio de Agricultura de Brasil, quien 
detalló los requisitos, avances regulatorios y 
oportunidades comerciales en ese mercado, 
uno de los principales destinos del aceite 
chileno, representando el 19,5% de las expor-
taciones de Chile en el periodo comprendido 
entre enero y septiembre de 2025.

El encuentro incluyó una presentación por 
parte de María Luisa Ruiz, jefa del Panel de 
Cata de Aceite de Oliva Virgen en el Labo-
ratorio Agroalimentario de Valencia y cer-
tificada por el COI, quien compartió casos, 
aprendizajes y mecanismos de control aplica-
dos en Europa. A su vez, María Luz Hurtado, 
académica de la Facultad de Ciencias Agro-
nómicas de la Universidad de Chile, abordó 
la nueva normativa obligatoria para el aceite 
de oliva en Chile, sus exigencias, alcances y 
plazos de implementación.

También ofreció espacio a modelos exito-
sos de certificación. Así, Belén Ruz, coordi-
nadora de sostenibilidad de Vinos de Chile, 
expuso el caso del Sello de Sostenibilidad 
del sector vitivinícola, destacándolo como 
una referencia para el desarrollo de están-

dares transversales de sostenibilidad en la 
industria olivícola.

A su vez, se realizó una cata guiada de AO-
VEs, dirigida por María Luisa Ruiz, donde los 
asistentes pudieron profundizar en atributos 
sensoriales, estilos, perfiles y calidad.

La jornada cerró con un showcooking a 
cargo del chef nacional Eugenio Melo, direc-
tor del Centro de Innovación Gastronómica 
de INACAP, quien preparó diversas elabora-
ciones utilizando aceite de oliva virgen extra 
chileno, resaltando su versatilidad culinaria, 
estabilidad y potencial gastronómico.

Reconocimientos ChileOliva 2025
Durante el encuentro, el sector entregó tres 
distinciones que reconocen el compromiso 
al desarrollo del sector. En concreto, Omar 
González, de Agroindustrial El Olivar de Llan-
cay Ltda., obtuvo el reconocimiento al com-
promiso con la industria por su destacada 
participación en actividades de difusión y 
aporte técnico; José Miguel Jopia, de Río 
Negro S.A., recibió el reconocimiento al com-
promiso con la sostenibilidad por su lideraz-
go y aporte en el Acuerdo de Producción 
Limpia del sector; y Juan Luis González, de 
Agro Marchigüe S.A., se alzó con el recono-
cimiento como profesional de almazara por 
su dedicación, compromiso y activa partici-
pación en el Grupo Técnico Industrial (GTI).

Asimismo, la jornada incluyó una feria con 
estands que contó con la participación de las 
principales empresas proveedoras de pro-
ductos y servicios para la industria olivícola.

Con este encuentro, ChileOliva remarco 
que “reafirma su compromiso con impulsar 
una industria más competitiva, alineada con 
las exigencias regulatorias y con un fuerte 
potencial de crecimiento en los mercados 
internacionales”.

ChileOliva celebra el 22° Encuentro Nacional
del Aceite de Oliva

Con la participación de más de 100 productores, profesionales, académicos y actores vinculados al sector olivícola -quienes re-
presentan más del 90% de la industria productora de aceite de oliva en Chile-, ChileOliva celebró recientemente el 22° Encuentro 
Nacional del Aceite de Oliva. Una vez más, este evento se convirtió en un punto de encuentro para analizar los desafíos del sector, 
abordar las tendencias internacionales y proyectar una industria más competitiva, sostenible y transparente, según informó esta aso-
ciación en su página web.

A C T U A L I D A D  -  M e r c a c e i  A m é r i c a 
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M E R C A D O

	 ANDALUCÍA
	 Lampante, base 1º	 3.600	 3.600		
	 Virgen	 3.700/3.750	 3.700/3.750		

	 Virgen extra	 4.400/4.800	 4.200/4.700

	 Refinado	 3.600/3.650	 3.600/3.650

	 Lampante, base 1º	 3.550/3.600	 3.600
	 Virgen	 3.750/3.800	 3.750
	 Virgen extra viejo	 4.190/4.200	 4.190/4.200
	 Virgen extra nuevo	 4.250/4.900	 4.250/4.900

	 Refinado	 3.500/3.550	 3.550/3.600

	 Lampante, base 1º	 3.500	 3.500
	 Virgen	 3.700/3.800	 3.700/3.800
	 Virgen extra nuevo	 4.500/5.000	 4.500/5.000
	 Refinado	 3.500/3.600	 3.500/3.600

	 Lampante, base 1º	 3.600	 3.600	

	 Virgen	 3.700/3.750	 3.700/3.750

	 Virgen extra	 4.400/4.800	 4.200/4.700

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

	 CASTILLA-LA MANCHA 
	 Virgen 	 3.700/3.800	 3.800/3.900

	 Virgen extra nuevo	 4.500/4.700	 4.300/4.600

	 Virgen extra (DOP)	 5.200	 4.800

	 COMUNIDAD VALENCIANA
	 Lampante, base 1º 	 3.400	 3.400	
	 Virgen	 3.750	 3.750
	 Virgen extra nuevo 	 4.600	 4.400

	 Refinado	 3.500	 3.500	

	 EXTREMADURA 

	 Lampante, base 1º	 3.350/3.500	 3.450/3.600

	 Virgen	 3.600/3.700	 3.800/3.900

	 Virgen extra nuevo	 4.300/5.000	 4.300/5.000
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EUROS/T.
SEMANA 

8/14 diciembre ‘25
(Cierre día 4 dic. ‘25)

€/t.€/t.

Aceites de oliva
EUROS/T.
SEMANA 

1/7 diciembre ‘25
(Cierre día 27 nov. ‘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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M E R C A D O

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	 1.180/1.200	 1.180/1.200	 	
	 Refinado	 1.300	 1.300
	 A C E I T E  D E  S O J A
	 (Sobre origen cisternas)	
	 Crudo	 1.225	 1.225
	 Refinado	 1.375	 1.375	
	
	 A C E I T E  D E  S E M I L L A S 	
	 Refinado	 1.300	 1.300
	

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	 1.400/1.450	 1.400/1.450	

	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 

1/7 diciembre ‘25
(Cierre día 27 nov. ‘25)

EUROS/T.
SEMANA 

8/14 diciembre ‘25
(Cierre día 4 dic. ‘25)

€/t.€/t.

Aceites de orujo

€/t. * Aceite de oliva (Virgen) 

2024

€/t. * Aceite de girasol (refinado)

1ª semana de 
diciembre

2ª semana de 
diciembre

1ª semana de 
diciembre

2ª semana de 
diciembre

4ª semana de 
noviembre

3ª semana de 
diciembre

4ª semana de 
noviembre

3ª semana de 
diciembre

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

4.828

1.335
3.690

1.345

4.828
l

l
1.335

l
3.700 l

1.310

4.807

1.325

l

l
l

3.739
l

1.300

4.613

1.305

l l

l ll
1.300

l
3.771

l 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)	 1.075	 1.100	

	 MANTECA DE CERDO 0,5º (origen)	 1.170	 1.150	

	 ACEITE DE COCO (refinado)	 2.625	 2.625	

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

	 ACEITE DE PALMA	 1.375	 1.360

	 ACEITE DE PALMISTE	 2.100	 2.100

	 ACEITE DE MAÍZ	 1.500	 1.450

	 ACEITE DE COLZA	 1.350	 1.300

	 ACEITE DE RICINO	 1.260	 1.260	

	 ACEITE DE PESCADO refinado	 4.350	 3.400

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 

8/14 diciembre ‘25
(Cierre día 4 dic. ‘25)

EUROS/KG.
SEMANA 

1/7 diciembre ‘25
(Cierre día 27 nov. ‘25)

€/t.€/t.
M A D R I D

*P
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s o
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nt

at
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s.



MERCACEI SEMANAL • 8/14 DICIEMBRE NOVIEMBRE 2025 9

M E R C A D O

	

	
	

	 ACEITE DE OLIVA virgen extra 	 7,00	 6,90
	 ACEITE DE OLIVA refinado	 3,65	 3,65
	 ACEITE DE OLIVA lampante	 3,00/3,20	 3,10/3,30	
	
	 ACEITE DE ORUJO refinado 	 2,20	 2,20
	 ACEITE DE GIRASOL refinado	 1,35	 1,35
	 ACEITE DE MAÍZ refinado	 1,32 	 1,32
	 ACEITE DE SOJA refinado	 1,40	 1,40
	 ACEITE DE CACAHUETE refinado	 1,75	 1,75
	
	  ACEITE DE OLIVA virgen extra	 7,00/7,30	 6,90/7,10	

	 ACEITE DE OLIVA virgen 	 Sin oper.	 Sin oper.

Euro
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	 ACEITE DE OLIVA virgen extra	 3,50/3,70	 3,45/3,60

	 ACEITE DE OLIVA virgen extra	 4,50/5,00	 4,50/5,00

	 ACEITE DE OLIVA refinado	 Sin oper.	 4,10/4,20

	 ACEITE DE OLIVA virgen extra Creta	 4,90/5,00	 4,90/5,00
	 ACEITE DE OLIVA virgen extra Peloponeso	 4,70/4,80	 4,65/4,70
	 (Precios facilitados por25
	 Olio Officina Magazine)	

	 ACEITE DE OLIVA virgen extra nuevo	 4,30/4,80	 4,30/4,80

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 

8/14 diciembre ‘25
(Cierre día 4 dic. ‘25)

EUROS/KG.
SEMANA 

1/7 diciembre ‘25
(Cierre día 27 nov. ‘25)

TIPOS DE INTERÉS INTERBANCARIO (4 de diciembre 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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Promueven cerca de 70 talleres 
dedicados a la cultura del olivar en 

centros educativos de Jaén
La Diputación Provincial de Jaén ha 

promovido cerca de 70 talleres dedi-
cados al olivar y aceite de oliva, que 
se han desarrollado en torno a la cele-
bración del Día Mundial del Olivo, que 
tuvo lugar el pasado 26 de noviembre. 
Más de 1.600 escolares de 48 centros 
educativos de la provincia han partici-
pado en esta experiencia “con la que 
la Administración provincial pretende 
poner en valor la calidad, simbología y 
oportunidad que ofrece algo tan arrai-
gado en nuestra tierra como es el olivar 
y el AOVE”, ha resaltado el diputado de 
Agricultura y Ganadería, Javier Perales.

Perales ha incidido en la apuesta por 
“dar a conocer todas las potencialida-
des que ofrece este árbol milenario 
desde muy temprana edad”.

“El futuro del olivar pasar por extra-
polar las oportunidades que desarro-
lla el olivo desde su siembra hasta la 
obtención de su fruto más preciado. 

Sin olvidarnos, de los beneficios que el 
aceite oliva imprime en la salud, a nivel 
medioambiental y en la gastronomía”, 
ha destacado el responsable del Área 
de Agricultura y Ganadería.

Es por ello que “el impacto en la 
población local y el arraigo que de 
por sí desprende este sector lleva a la 
Diputación a diseñar distintas estrate-
gias de ocio y formativas destinadas a 
todos los públicos a lo largo del año”, 
ha precisado.

En esta ocasión, la Administración 
provincial ha promovido distintos ta-
lleres en centros educativos jiennen-
ses, que han incluido catas y charlas 
de sensibilización, además del reparto 
de pasatiempos relacionados con el 
aceite de oliva virgen extra y la natura-
leza del olivar.

Estos cuadernillos están a disposi-
ción de toda la ciudadanía en la web 
de Diputación.

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 
1.119,75 centavos de dólar por bushel; la 
última semana cerró a 1.132,25.
u Precios: Futuros enero.

Harina de soja: 308,50 dólares por tonela-
da corta era el último precio de cotización 
al cierre de nuestra revista, mientras que la 
anterior indicaba 317,60.
u Precios: Futuros diciembre.

Aceite de soja: Cerraba a 51,85 centavos 
de dólar por libra, desde la última cotiza-
ción de a 50,79. 
u Precios: Futuros enero.

Maíz: Terminó la semana a 437,25 centavos/ 
bushel, habiendo comenzado a 433,25.
u Precios: Futuros diciembre.

Formación
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La jornada, celebrada en la sede del Con-
sejo Regulador, ha reunido a representantes 
institucionales, productores, cooperativas, 
investigadores y profesionales del sector 
oleícola de los cuatro municipios amparados 
por la DOP: Almedinilla, Carcabuey, Fuen-
te-Tójar y Priego de Córdoba.

El manifiesto destaca el papel del picudo 
en la biodiversidad del olivar tradicional y su 
aportación diferenciadora a los aceites de 
oliva vírgenes extra amparados por el sello 
de calidad. Asimismo, señala los principales 
desafíos a los que se enfrenta esta variedad, 
entre ellos el abandono del olivar, la baja ren-
tabilidad, la presión por modelos intensivos 
y los efectos del cambio climático. Por ello, 
el documento hace un llamamiento a insti-
tuciones, sector productor, universidades 
y consumidores para trabajar de manera 
conjunta en su protección y mantenimiento.

El presidente del Consejo Regulador, Rafael 
Muela, ha puesto en valor el trabajo desarro-
llado por la entidad en torno a esta variedad, 
subrayando que la DOP “apostó decidida-
mente por lapPicuda desde el primer día”, 
convirtiéndola en protagonista de su estrate-

gia de promoción. A su vez, ha recordado que 
la Denominación de Origen Protegida ha dedi-
cado años a mostrar al mundo el potencial de 
esta variedad en campañas, ferias, certáme-
nes internacionales y acciones de divulgación, 
hasta lograr que el “picudo sea hoy sinónimo 
de calidad, autenticidad y origen”.

Igualmente,Muela ha mencionado la resi-
liencia agronómica del picudo y ha explicado 
que la DOP está impulsando líneas de inves-
tigación para mejorar su cultivo y garantizar 
su futuro, “porque defender esta variedad 
es defender nuestra identidad y el valor aña-
dido de nuestros agricultores”.

Por su parte, el alcalde de Priego de Cór-
doba, Juan Ramón Valdivia, ha destacado 
la relevancia de conservar la biodiversidad, 
afirmando que “la historia de nuestro acei-
te es la historia de una decisión de éxito”. 
Además, ha recordado que, hace más de dos 
décadas, se tomó la gran decisión de “optar 
por la calidad”, siendo el secreto de nuestro 
éxito el “no haber perdido nunca la esencia 
y la pureza”.

La jornada ha incluido también la inter-
vención de la directora del Centro Universi-
tario para el Desarrollo del Aceite de Oliva 
(CUDAO), Isabel Trujillo, quien ha ofrecido la 
ponencia titulada “Picudo. La variedad que 
mejora nuestros olivares y enriquece nues-
tros AOVEs con tradición, calidad y singula-
ridad”, en la que ha destacado la relevancia 
agronómica de esta variedad autóctona y 
su aportación clave al perfil sensorial de los 
aceites de oliva vírgenes extra de la comarca.

Como cierre de la actividad, los asistentes 
han participado en un desayuno molinero 
tradicional acompañado de una cata de los 
primeros aceites certificados de nueva cose-
cha elaborados con la variedad picuda.

A C T U A L I D A D  -  C a l i d a d 

La DOP Priego de Córdoba presenta el Manifiesto
en Defensa del Olivar Picudo

La Denominación de Origen Protegida Priego de Córdoba ha celebrado el Día del Picudo, una jornada dedicada a destacar la 
importancia histórica, agronómica y cultural de esta variedad autóctona que forma parte esencial del patrimonio oleícola de 
la comarca. En este acto se ha presentado el Manifiesto en Defensa del Olivar Picudo, un documento que subraya que esta va-
riedad “no es una variedad más, es un paisaje vivo, un monumento natural y una pieza fundamental de la identidad de la DOP 
Priego de Córdoba”. Su lectura ha corrido a cargo de Brígida Jiménez, directora del Centro IFAPA de Cabra (Córdoba).
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A C T U A L I D A D  -  P r o m o c i ó n

La DOP Baena consolida la presencia de su AOVE
en las cocinas del norte de España

La Denominación de Origen Protegida 
Baena continúa consolidando la presencia 
de su aceite de oliva virgen extra en el norte 
de España gracias a la celebración de dos de 
sus concursos formativos más destacados: 
el certamen desarrollado en la Escuela de Es-
pecialidades de la Estación Naval de La Graña 
(ESENGRA), en Ferrol (Galicia); y el concurso 
regional celebrado en la Escuela de Hostele-
ría de Gijón (Asturias).

Ambos encuentros han permitido que fu-
turos profesionales de la cocina y sala pro-
fundicen en el uso técnico y gastronómico 
del AOVE con DOP Baena.

De esta manera, según la entidad, “con la 
presencia simultánea en Galicia y Asturias se 
demuestra el avance del AOVE con DOP Bae-
na en territorios clave del norte, donde su im-
plantación educativa crece de forma sólida”.

Para el sello de calidad, esta estrategia 

formativa permite integrar el uso técnico 
del virgen extra en escuelas de alto nivel, 
difundir la cultura del aceite entre los futuros 
profesionales del sector y reforzar el vínculo 
entre las aulas y el origen del producto.

En Ferrol, la ESENGRA -único centro de las 
Fuerzas Armadas que imparte FP reglada de 
hostelería- ha reunido a ocho escuelas de hos-
telería gallegas que compitieron en la elabo-
ración de la tortilla española con AOVE de la 
DOP Baena, patata, huevo, sal y un ingredien-
te secreto. El certamen ha destacado por el 
rigor técnico y el uso profesional del virgen 
extra, cuyo comportamiento térmico, estabi-
lidad y carácter aromático han sido clave en 
la valoración final. Los organizadores han sub-
rayado que la presencia del virgen extra con 
este sello de calidad “marca una diferencia 
inmediata en textura, jugosidad y equilibrio”.

Por su parte, en Asturias, la Escuela de 

Hostelería de Gijón ha celebrado otra edición 
del concurso regional con la participación de 
distintos centros formativos del Principado. 
El formato ha replicado el esquema gallego, 
permitiendo evaluar la técnica culinaria, el 
control de cocción y la destreza en la presen-
tación ante el jurado.

Las elaboraciones han puesto de relieve 
cómo el virgen extra de la DOP Baena poten-
cia el sabor natural de la patata y el huevo, 
aporta brillo y define la personalidad final de 
la tortilla. Según la entidad, el concurso se ha 
convertido en una cita estable dentro de la 
formación hostelera asturiana.

La DOP Baena ha agradecido la colabora-
ción de los centros participantes, docentes, 
jurados y medios de comunicación, “ya que 
contribuyen a impulsar este proceso de im-
plantación del virgen extra en las cocinas 
formativas del norte de España”.

El chef Paco Roncero, con dos estrellas 
Michelin y tres Soles Repsol, se incorpora a 
la nueva campaña oleícola de Almazaras de 
la Subbética en una colaboración que reivin-
dica el valor del origen, la sostenibilidad y la 
cultura del aceite de oliva virgen extra.

Roncero, reconocido defensor del AOVE 
y su uso consciente en la alta cocina, com-
parte la misma filosofía que guía a la coo-
perativa. “Sus aceites transmiten la dedica-
ción de quienes creen en lo que hacen. Para 
un cocinero, eso es lo que más inspira”, ha 
afirmado el chef.

Tal y como ha subrayado el cocinero, 
esta alianza pone en valor el compromiso 
de unir divulgación, territorio y excelencia 
para acercar el AOVE a nuevos públicos sin 
perder su identidad.

Durante la campaña, Roncero participará 
en showcookings, grabaciones y conteni-

dos gastronómicos que mostrarán cómo el 
AOVE transforma la cocina y conecta con la 
memoria y el paisaje.

La cooperativa ha resaltado que “la lle-
gada de la nueva cosecha marca el inicio 
del trabajo de más de 7.000 agricultores, 
cuya labor convierte el fruto del olivar en 
aceites reconocidos internacionalmente por 
su autenticidad. Entre ellos, Rincón de la 
Subbética, el AOVE ecológico más premiado 
del mundo, del cual incluimos una botella de 
la nueva campaña junto a esta comunicación 
para que pueda apreciar de primera mano el 
valor de nuestro origen”.

Ubicada en pleno Parque Natural de las 
Sierras Subbéticas, Almazaras de la Sub-
bética exporta sus aceites a más de 60 paí-
ses, manteniendo un modelo basado en la 
innovación, la sostenibilidad y el respeto 
por la tradición.

Con esta colaboración, la cooperativa ha 
remarcado que refuerza su misión de seguir 
llevando el AOVE a cocineros, consumidores 
y amantes de la gastronomía, “celebrando el 
origen como esencia de cada botella”.

Paco Roncero se une a Almazaras de la Subbética para 
reivindicar el valor del origen y la excelencia del AOVE
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El Centro IFAPA Alameda del Obispo (Córdo-
ba) ha acogido la X Jornada de Cata de AOVE 
“Descubre la Colección Mundial de Olivo”, una 
actividad que da a conocer la gran diversidad 
varietal que conserva el Banco de Germoplas-
ma Mundial del Olivo de este organismo y que 
busca concienciar sobre la importancia de esta 
colección para la investigación y adaptación del 
cultivo a nuevos escenarios agroclimáticos.

La iniciativa, que ha reunido a casi 100 partici-
pantes, ha sido inaugurada por el secretario ge-
neral del IFAPA, Manuel Toribio, y ha contado con 
una introducción de la colección de variedades de 
olivo a cargo de la investigadora Angjelina Belaj.

Durante la jornada también se ha celebrado 
una actividad sobre las características varie-
tales y una degustación sensorial de algunos 
aceites de la colección en la que han partici-
pado la directora del Centro IFAPA de Cabra, 
Brígida Jiménez; la investigadora Mª Paz Agui-
lera, del Centro Venta del Llano; y Francisco 
Gómez, de Extra Virgin Solutions.

Asimismo, los asistentes han podido parti-
cipar en un maridaje de aceites de oliva virgen 
extra procedentes de la colección a cargo de 
Mª Paz Aguilera y David Ruano, gerente de un 
obrador tradicional.

Una colección de importancia 
mundial
La Colección Mundial de Variedades de Olivo 
del IFAPA en el centro Alameda del Obispo se 
configura como un punto de encuentro entre 
la historia, el presente y el futuro del olivar, 
manteniendo en campo y en instalaciones 
de propagación más de 1.290 accesiones que 
incluyen alrededor de 775 variedades proce-
dentes de 29 países.

Se trata de la colección nacional e internacio-
nal de referencia (INIA-FAO:ESP 046), forma 
parte de la red nacional (INIA-CSIC) e interna-
cional de bancos de germoplasma del Consejo 
Oleícola Internacional (COI) y está integrado 
como banco internacional del Tratado Interna-

cional de Recursos Fitogenéticos en Agricultura 
y Alimentación (TIRFAA) de la FAO.

Concretamente, cada una de las variedades de 
la colección posee unas determinadas caracterís-
ticas, entre las que se encuentran una gran gama 
de perfiles organolépticos que pueden brindar 
nuevas posibilidades para los AOVEs de calidad.

Además, según el IFAPA, las variedades 
tradicionales pueden ser una fuente de di-
versidad muy útil ante nuevos e imprevistos 
cambios climáticos en el futuro, nuevas plagas 
o enfermedades (como la Xylella fastidiosa) 
y para la obtención de nuevas variedades de 
olivo adaptadas a las técnicas del cultivo.

En este sentido, la jornada de cata de la co-
lección del IFAPA “pretende ser un homenaje 
y un nuevo acercamiento a este valioso lega-
do de biodiversidad de las anteriores gene-
raciones de agricultores”. Para ello, desde el 
IFAPA se está trabajando para la caracteriza-
ción de los aceites de las variedades de la co-
lección. En concreto, durante la campaña de 
2025 se han extraído aceites de alrededor de 
20 variedades provenientes de ocho países.

La X Jornada de Cata de AOVE busca, asi-
mismo, dar a conocer algunos de estos acei-
tes y su maridaje con tres tipos diferentes de 
pan artesanal. Así, durante la actividad se ha 
podido conocer de cerca la gran diversidad 
varietal que mantiene la colección y los traba-
jos del Ifapa para su conservación, identifica-
ción, evaluación y puesta en valor.

A C T U A L I D A D  -  V a r i e d a d e s

El IFAPA da a conocer la diversidad 
varietal que conserva el Banco de 
Germoplasma Mundial del Olivo

Acuerdo sobre 
nuevas técnicas 
genómicas 
para desarrollar 
variedades 
mejoradas

La Comisión Europea (CE) ha acogido con 
satisfacción el acuerdo político provisional 
alcanzado por el Parlamento Europeo y el 
Consejo de la UE sobre nuevas normas eu-
ropeas para los vegetales obtenidos utili-
zando nuevas técnicas genómicas (NTG). 
Las medidas acordadas ayudarán a los agri-
cultores a cultivar plantas más resilientes al 
cambio climático y haciéndolas más soste-
nibles, ya que los productores necesitarán 
menos recursos, fertilizantes y plaguicidas 
para combatir las plagas, según ha precisa-
do el Ejecutivo comunitario.

A su juicio, esto permitirá a los agricultores 
ser más competitivos, al igualar las condi-
ciones de competencia internacionales con 
otros productores. Las nuevas medidas tam-
bién reducirán significativamente la carga ad-
ministrativa, garantizando al mismo tiempo 
unas normas de seguridad estrictas para los 
vegetales y productos obtenidos con NTG.

El comisario de Salud y Bienestar de los 
Animales, Oliver Várhelyi, ha declarado que 
“el acuerdo alcanzado es un hito en el uso 
de la innovación en la agricultura. Las nue-
vas normas permiten el uso de herramien-
tas clave para que los sectores europeos 
de la agricultura y la alimentación puedan 
competir a escala mundial. También permi-
tirán hacer frente a retos cada vez mayores, 
como los derivados de nuevas plagas y en-
fermedades vegetales”.

“Con estas nuevas normas, la UE adapta su 
legislación al progreso científico”, ha añadido.

El Reglamento acordado debe ser adop-
tado formalmente por el Consejo y el Parla-
mento Europeo. Se publicará en el Diario Ofi-
cial a lo largo de 2026 y empezará a aplicarse 
dos años después.
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A C T U A L I D A D  -  G a l a  E V O O L E U M

El AOVE brilla con todo su esplendor en Madrid en la 
Gala del décimo aniversario de EVOOLEUM Awards

Espacio Rastro Madrid acogió el 3 de diciembre la Gala de entrega de los EVOOLEUM Awards, consagrada como la Gran Fiesta 
Mundial del AOVE. Un evento único y exclusivo que contó con la presencia del ministro de Agricultura, Pesca y Alimentación, Luis 
Planas, así como de productores nacionales e internacionales provenientes de países como Italia, Portugal, Grecia, Sudáfrica, Croa-
cia, Brasil y China. En él se entregaron también los Premios Embajador del AOVE que fueron otorgados al medallista olímpico y gana-
dor de MasterChef Celebrity Saúl Craviotto y al afamado -y triestrellado- chef Quique Dacosta.

Conducida por la presentadora de los 
informativos de TVE Marta Jaumandreu, 
la Gala de los Premios Internacionales a 
la Calidad del Aceite de Oliva Virgen Ex-
tra-EVOOLEUM Awards reunió a una amplia 
representación del sector oleícola y oliva-
rero tanto nacional como internacional, así 
como a periodistas gastronómicos y chefs; 
además de contar con la presencia destaca-
da del ministro de Agricultura, Pesca y Ali-
mentación (MAPA), Luis Planas -ya habitual 
en este evento-, y del secretario general de 
Agricultura, Ganadería y Alimentación de la 
Junta de Andalucía, Manuel Gómez Galera.

El evento, celebrado en Espacio Ras-
tro, fue patrocinado por Caixa-

Bank; el Ministerio de Agri-
cultura, Pesca y Alimenta-

ción (MAPA), a través de 
Alimentos de España; la 
Consejería de Agricul-
tura, Pesca, Agua y De-

sarrollo Rural de la Junta 
de Andalucía; Caja Rural de 

Jaén, Barcelona y Madrid; Pie-
ralisi, Kubota; Grupo Macho; Ayrtac; y 

Autelec Tecnología.
En la Gala se entregaron los Premios 

BEST OF CLASS de EVOOLEUM Awards, 
una iniciativa impulsada por Grupo Editorial 
Mercacei y la Asociación Española de Muni-
cipios del Olivo (AEMO) que en esta edición 
cumple 10 años, y que en esta década se ha 
consolidado como el concurso más presti-
gioso, riguroso e influyente del mundo del 
aceite de oliva virgen extra.

Además, en la gran Fiesta del AOVE 
también se entregaron los Premios 
del TOP20 AOVEs Producción Limi-
tada -para producciones inferiores 
a 2.500 litros-, los galardones a los 

mejores diseños de packaging (EVOOLEUM 
Packaging Awards) y el TOP10 de los AOVEs 
más saludables del mundo.

En esta edición tan especial recibió el Pre-
mio Embajador del AOVE el piragüista Saúl 
Craviotto, y el Premio Embajador del AOVE 
en Restauración, el chef Quique Dacosta; al 
tiempo que se incorporaron dos nuevos ga-
lardones, Mejor Campaña de Comunicación, 
otorgado a la Interprofesional del Aceite 
de Oliva Español por su campaña “El com-
plemento perfecto” de Aceites de Oliva de 
España; y Mejor Tienda de AOVE, que recayó 
en Fábrica Do Azeite, la maravillosa loja de la 
firma portuguesa Acushla en Oporto.

Otras autoridades presentes en la Gala 
fueron José Miguel Herrero, director gene-
ral de Alimentación del MAPA; Andrés Lori-
te, vicepresidente primero de la Diputación 
de Córdoba; Gonzalo Domínguez, diputado 
provincial de Servicios Públicos Supramu-

nicipales de la Dipu-
tación de Sevilla; 

Chiara Saulle, 
primera con-
sejera y res-
ponsable de 

la Oficina Comercial de la Embajada de Italia 
en Madrid; o Pantelis Gassios, consejero 
de Asuntos Económi-
cos y Comerciales 
de la Embajada 
de Grecia en 
Madrid.

El olivo, 
puente 
entre el 
pasado y el 
futuro
La Gala comenzó con las emotivas palabras 
de Juan A. Peñamil, CEO de Grupo Edito-
rial Mercacei, quien celebró los 10 años de 
EVOOLEUM Awards -“algo que comenzó 
como un proyecto ilusionante y se ha con-
vertido en un referente a nivel mundial, con 
raíces profundas y un futuro brillante, como 
el propio olivo”- destacando al árbol milena-
rio “como símbolo eterno de resistencia, pa-
ciencia y origen; un corazón antiguo latiendo 
en un mundo contemporáneo, un puente 
entre el pasado y el futuro”. Además de fe-
licitar a todos los participantes y premiados, 
Peñamil agradeció asimismo a productores y 
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embajadores 
su compro-
miso y talen-
to, “demos-

trando que, 
con la misma 

dignidad que el 
olivo, podéis man-

tener la excelencia incluso cuando soplan 
vientos contrarios”. Para concluir, el CEO de 
Mercacei recordó que el consumidor sigue 
apostando por el AOVE con una fidelidad 
ejemplar; sigue diciendo sí al virgen extra, 
que es lo mismo que decir sí a la salud, a la 
calidad y a nuestra cultura”.

El consumo mundial de aceite de 
oliva crecerá a escala global
La inauguración de la Gala corrió a cargo 
del ministro de Agricultura, Pesca y Alimen-
tación, Luis Planas -presente en siete de las 
ocho galas celebradas hasta la fecha-, que 
comenzó señalando que el hecho de que 
EVOOLEUM Awards reúna AOVEs de 26 
países del mundo es una “clara muestra de 
su globalidad”. Planas recordó que España 
aglutina el 40% de la producción mundial 
de aceite de oliva, por lo que “es normal 
que el 67% de los AOVEs del TOP100 sean 
españoles” y aprovechó la ocasión para fe-
licitarse por el reconocimiento de la nueva 
DOP Aceite del Somontano. Sobre la situa-
ción del sector y las perspectivas de campa-
ña, el ministro de Agricultura habló de una 
campaña de relativa estabilidad -“casi una 
noticia en estos tiempos que corren”-, con 
un aforo que se sitúa aproximadamente 
1.400.000 toneladas, y un precio razonable 
para el consumidor final que “permite al 
sector disfrutar de una retribución digna 
para toda la cadena de valor y otorgar 
estabilidad al consumidor”, que 
se ha visto beneficiado de la 
reducción del IVA al 4%.

Planas se refirió tam-
bién a la disrupción en el 
comercio internacional 
provocada por la imposi-
ción de aranceles por parte 

de EEUU -un país que sigue siendo prio-
ritario-, que no obstante han tenido una 
afección mínima que no llega al 4%, remar-
cando el apoyo del Gobierno, de Alimentos 
de España y de ICEX en aras de ampliar la 
presencia internacional del aceite de oliva; 
al tiempo que subrayó la importancia de los 
recientes acuerdos de la UE con países del 
Mercosur -que deberán ser refrendados- y 
recordó que el olivar recibe 900 millones 
de euros de los 4.200 millones de euros que 
corresponden a España en virtud del primer 
pilar de la PAC.

Para concluir, el ministro se mostró op-
timista y alabó el trabajo serio y riguroso 
por parte de todo el sector, “aunque queda 
mucho trabajo por delante habida cuenta 
de que el aceite de oliva apenas supone el 
3% de las grasas vegetales consumidas en 
el mundo”. En este sentido, se mostró con-
fiado en que el consumo mundial de aceite 
de oliva en los mercados internacionales 
crecerá a escala global, sobre todo fuera de 
la UE, impulsado por sus cualidades y bene-
ficios saludables. Planas finalizó su interven-
ción entregando a la gerente y responsable 
de Producción de Colival, la Cooperativa 
Olivarera de Valdepeñas, el galardón que le 
acredita como Mejor AOVE de España por 
su monovarietal Valdenvero Hojiblanco, 
que también obtuvo los premios EVOO-
LEUM TOP10, Mejor Frutado Verde y Mejor 
Hojiblanca.

Doble reconocimiento y Premios 
Embajadores del AOVE
Consoli Molero también recogió en la Gala 
-por primera vez en la historia de este con-
curso- los reconocimientos a la Mejor Mu-
jer Productora y a la Mejor Maestra de Al-

mazara de AEMODA. La gerente de 
Colival reconoció que todas 

estas distinciones suponen 
un “enorme orgullo al 
superar cualquier ex-
pectativa y me llenan 
de gratitud y responsa-

bilidad.”. Molero habló 
de un trabajo construido 

desde la pasión, la constancia y el compro-
miso total con la excelencia”. “Hoy siento 
orgullo, pero también una enorme humil-
dad”, aseguró, agradeciendo y poniendo 
en valor el trabajo y unión de sus socios y su 
equipo, “que siente la almazara como suya. 
Este logro es de todos, y lo recibo con el 
corazón lleno y la mirada puesta en lo que 
aún está por venir”. Un reconocimiento 
que “no es un punto final, sino un impulso 
que nos compromete a seguir innovando, 
investigando, aprendiendo y defendiendo 
la calidad en cada gota. La excelencia sólo 
se alcanza con pasión verdadera”, concluyó 
su intervención.

El afamado chef valenciano Quique Da-
costa, propietario del triestrellado restau-
rante del mismo nombre en Denia -y que 
tutela la propuesta gastronómica de otros 
como Deessa y Palm Court en Madrid, El 
Poblet, Llisa Negra y Vuelve Carolina en Va-
lencia o el Arros QD en la capital británica, 
Londres- recibió el Premio Embajador del 
AOVE en Restauración. Galardonado con 
el Premio MICHELIN al Chef Mentor 2026, 
Quique Dacosta ha recibido a lo largo de su 
carrera múltiples reconocimientos como el 
Premio Nacional de Gastronomía o la Meda-
lla de Oro a las Bellas Artes.

En su discurso de agradecimiento, Da-
costa recordó que “tenía 16 años la primera 
vez que me enfrenté al aceite de oliva no 
como un aliño, sino otorgándole la impor-
tancia que merecía. Intenté hacer una gela-
tina de aceite de oliva, pero no lo logré, aún 
no he conseguido gelificar el aceite de oliva 
virgen extra”. El triestrellado chef destacó 
la importancia de la búsqueda de la creativi-
dad con valores comunes pero muy diferen-
tes en la expresión culinaria”, refiriéndose a 
sus colegas y compañeros de profesión. Y 
desveló un truco: “Coged cualquiera de los 
AOVEs del TOP100 de EVOOLEUM. Meted-
lo en la nevera y sacadlo durante tres ó cua-
tro días. Veréis cómo se puede hacer una 
crema, una maravillosa pomada de aceite 
de oliva virgen extra”.

Por su parte, el Premio Embajador del 
AOVE fue otorgado al piragüista Saúl Cra-
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viotto, una auténtica leyenda del deporte 
español y mundial -con nada menos que 
seis medallas olímpicas obtenidas en Pe-
kín 2008 (oro), Londres 2012 (plata), Río 
2016 (oro y bronce), Tokio 2020 (plata) y 
París 2024 (bronce)-, ganador del concurso 
MasterChef Celebrity y defensor del gran 
pilar de la Dieta Mediterránea. Craviotto 
-que también ha sido condecorado con la 
Medalla de Oro de la Real Orden del Mé-
rito Deportivo- significó su relación con el 
mundo gastronómico desde pequeño. “Mis 
abuelos eran leoneses y tenían un restau-
rante, y allí me crié”. El seis veces medallista 
olímpico reconoció que, cuando entró en 
MasterChef, “casi no sabía freír un huevo”, 
una experiencia que me despertó la pasión 
por la gastronomía, que se ha convertido 
en un auténtico hobby para mí”. El nuevo 
Embajador del AOVE se comprometió a 
promocionar y dar a conocer el oro líquido, 
que no sólo es un producto, sino que es 
“tradición, cultura, salud, trabajo y esfuer-
zo; el buque insignia de España”. Saúl Cra-
viotto finalizó deseando a los productores 
y artesanos de aceite de oliva virgen extra 
españoles que “sigáis luchando por ser lo 
que sois, los mejores del mundo”.

Un sector con un futuro 
prometedor
El premio a la Mejor Campaña de Co-
municación, otorgado a la Interpro-
fesional del Aceite de Oliva Español 
por “El Complemento Perfecto” de 
Aceites de Oliva de España, fue re-

cogido por su presidente, Pedro Barato. La 
campaña presenta el aceite de oliva virgen 
extra como un icono moderno de lifestyle, 
uniendo moda y gastronomía con la can-
tante Aitana como protagonista junto a un 
exclusivo bolso diseñado por Palomo Spain 
en exclusiva para esta acción que persigue 
atraer al público más joven al mundo del 
AOVE.

En su intervención, Barato -que comenzó 
señalando que “yo no vengo aquí a po-
ner las cosas peor de lo que están, sino al 
contrario”- indicó que la mejor manera de 
luchar contra los aranceles es “poniendo al 
sector del aceite de oliva español 22 millo-
nes de euros para lanzar una cam-
paña en EEUU”. “Las administra-
ciones no nos ayudan mucho, 
pero tampoco ponen palos 
en la rueda”, añadió. Tras 
asegurar que “las cosas valen 
lo que tienen que valer”, el 
presidente de la Interprofesio-
nal aseguró que “el del aceite de 
oliva es un sector que tiene mucho fu-
turo y un recorrido prometedor si hacemos 
las cosas como tenemos que hacerlas”. En 
relación a la campaña premiada, Barato 
finalizó afirmando que “estas campañas sir-

ven para mucho y, estemos 
orgullosos, las paga-

mos nosotros”.
La clausura 

de la Gala -que 
finalizó con 
un cóctel ma-

ridado con los AOVEs del TOP10- corrió a 
cargo de Manuel Gómez Galera, secretario 
general de Agricultura, Ganadería y Alimen-
tación de la Junta de Andalucía, quien se 
refirió al aceite de oliva virgen extra como 
“símbolo de nuestra cultura y motor econó-
mico y social de Andalucía. No es casualidad 
que 44 AOVEs del TOP100 sean andaluces. 
Habla de innovación, sostenibilidad y, sobre 
todo, del esfuerzo de miles de familias que 
trabajan en el olivar”.

Líder indiscutible a nivel mundial en el 
sector oleícola, Andalucía cuenta con 1,6 
millones de hectáreas y un 15% de la superfi-

cie mundial, con un tercio de la 
producción total de aceite 

de oliva, recordó Gó-
mez Galera. “El acei-
te de oliva virgen 
extra es nuestro 
oro líquido en la 

cocina, pero su im-
pacto va mucho más 

allá de la gastronomía: 
genera riqueza, fija pobla-

ción y fomenta la creación de empleo en el 
mundo rural. El AOVE es sinónimo de salud, 
tradición y futuro, y eventos como este nos 
recuerdan que la calidad es nuestra mejor 
carta de presentación”, concluyó.
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Sevilla acogerá la segunda edición
de los Premios AgroInfluye

Sevilla acogerá el 3 de marzo de 2026 la se-
gunda edición de los Premios AgroInfluye, el 
certamen que reconoce a los creadores de con-
tenido del sector agroalimentario en España. La 
cita tendrá lugar en el Cartuja Center, un espacio 
de eventos y espectáculos en el centro de la 
capital hispalense.

Después de una exitosa primera edición ce-
lebrada en Zaragoza, “la elección de Andalucía 
como territorio anfitrión también subraya el 
peso estratégico de esta Comunidad, líder en 
producción agroalimentaria y referente en in-
novación aplicada al campo”, según han infor-
mado Agromillora y Dos Esferas Comunicación, 
organizadores de este certamen.

El evento contará con 13 reformadas catego-
rías respecto al año pasado, 11 nacionales y dos 
internacionales, “que buscan reconocer y poner 
en valor a quienes trabajan activamente por 
darle voz al sector, otorgándoles el peso y la visi-
bilidad que realmente merece”, han destacado.

Por ello, tendrán cabida los cultivos exten-
sivos, la ganadería, el vino, el sector viverista, 
el AOVE, los cultivos leñosos, la horticultura, la 
gastronomía local, la agricultura de precisión, la 
maquinaria agrícola “o, simplemente, si en sus 
redes muestran su orgullo rural”.

Además, en esta nueva edición se incor-
poran dos nuevas categorías de alcance 
internacional: una específica para creadores 
de contenido agro de Latinoamérica y otra 
para Portugal, de modo que se amplía la 
repercusión de los premios más allá del te-
rritorio español.

De entre todos los ganadores de las cate-
gorías, un jurado profesional elegirá al Mejor 
Content Creator Agro de España. El año pasado, 
este reconocimiento fue concedido a la crea-
dora de contenido cordobesa Paula de Prado, 
“una joven olivicultora que muestra el día a día 
de una mujer en su sector”. En esta edición, De 
Prado será una de las madrinas del evento, por 

lo que será parte activa del jurado que elegirá a 
los finalistas.

Por el momento, ya son más de 150 los agro-
influencers inscritos en esta segunda edición. 
Las inscripciones siguen abiertas en la página 
web de los Premios AgroInfluye, hasta el próxi-
mo 9 de diciembre.

El 11 de diciembre, Agromillora y Dos Esferas 
Comunicación desvelarán los nominados en un 
nuevo evento que se conocerá próximamente 
y que se podrá seguir a través de las redes so-
ciales del evento. Posteriormente, comenzarán 
las votaciones para decidir a los ganadores de 
las 13 categorías y el Mejor Content Creator 
Agro del país.

Con más de 75.000 votos y un alcance en 
redes que superó los 2 millones de visualiza-
ciones, la primera edición demostró el poder 
de la comunidad agro. Este año, el objetivo es 
duplicar el impacto, según han resaltado desde 
la organización.

CUADERNO DE CAMPO DIGITAL
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Filtración profesional de AOVE
directamente en tu almazara

¿Tienes el aceite listo, pero aún sin filtrar?
En Aceites Cándido te lo ponemos fácil: nos desplazamos con nuestros equipos móviles y 

filtramos tu AOVE en tus instalaciones, sin que tengas que invertir en maquinaria ni en personal.

Nuestra tecnología garantiza un aceite más estable, brillante, limpio y preparado para el mercado 
más exigente. Y todo con presupuesto cerrado por litro tratado.

www.aceitescandido.com +34 684 41 80 56 info@aceitescandido.com dtecnico@aceitescandido.com 

Nuestro servicio de filtración móvil

¿Cómo funciona nuestro servicio?

Pide tu presupuesto

Nos desplazamos 
a tu almazara1 Filtramos en tus

instalaciones2 Resultados
inmediatos3 Sin inversión, sin

sorpresas4

Certificación activa, proyección internacional
y defensa del olivar tradicional, entre las prioridades 

de José Gilabert como nuevo presidente de
la IGP Aceite de Jaén

El pasado mes de octubre, José Gilabert tomó posesión como nuevo presidente de la IGP Aceite de Jaén, una etapa en la que este 
sello de calidad se ha marcado como prioridades estratégicas reforzar la certificación, potenciar la proyección internacional de la 
marca, impulsar la transformación digital y la defensa del olivar tradicional, tal y como destaca en esta entrevista con Mercacei.

¿Cuáles son las priori-
dades estratégicas y los 
principales retos en es-
ta nueva etapa?
Como presidente del 
Consejo Regulador de 
la IGP Aceite de Jaén, 
nuestras prioridades 
estratégicas se centran 
en reforzar la certifica-
ción activa para garanti-
zar la máxima calidad y 
trazabilidad; ampliar el 
número de operadores 
inscritos, dado que el se-
llo aporta prestigio y valor añadido al sector; 
y potenciar la proyección internacional de la 
marca para consolidar a Jaén como referen-
te mundial en AOVE. Asimismo, impulsare-
mos la transformación digital para optimizar 
los procesos internos y externos del Consejo 
Regulador. Todo ello irá acompañado de un 
firme compromiso con la defensa del olivar 
tradicional, un pilar esencial en la identidad y 
la sostenibilidad del sector. Con estas líneas 
de acción, consolidaremos a la IGP como un 
sello de excelencia y garantía de origen.

¿Qué destacaría de la gestión de Manuel Pa-
rras, su antecesor, al frente de la IGP Aceite 
de Jaén en sus cinco años de mandato?
Me gustaría destacar y reconocer que el tra-
bajo realizado por Manuel Parras durante 
estos cinco años ha sido determinante para 
llevar a la IGP a su etapa de consolidación 
y madurez. Su gestión se ha caracterizado 
por una estructura organizativa sólida, un 
funcionamiento eficaz y una estrategia pro-
mocional ambiciosa que ha posicionado al 

Aceite de Jaén a nivel nacional.
Parras fue clave en la creación, puesta en 

marcha y operatividad de la IGP, logrando 
que el proyecto superara con éxito su fase 
inicial y sentando unas bases firmes sobre las 
que hoy podemos seguir avanzando. Su lide-
razgo académico y su compromiso han per-
mitido que la entidad goce de credibilidad, 
rigor técnico y reconocimiento institucional.

En definitiva, recibo una IGP fortalecida 
gracias a una labor impecable y profunda-
mente orientada al interés general del sec-
tor oleícola de la provincia.

¿Qué acciones se van a llevar a cabo a nivel 
de promoción para posicionar al Aceite de 
Jaén como referente global de calidad?
La estrategia de promoción se centrará 
en reforzar la identidad del Aceite de Jaén 
como referente internacional de calidad y 
origen. Para ello, se impulsarán campañas 
específicas en mercados estratégicos, su-
brayando las cualidades diferenciales del 
picual jiennense y el valor de la certificación. 

Se potenciará la participa-
ción en ferias, misiones co-
merciales y actos profesio-
nales, donde la IGP actuará 
como canal de visibilidad 
para las marcas inscritas.

También se desarrollarán 
acciones formativas y divul-
gativas dirigidas a chefs, pres-
criptores y distribuidores, 
elevando el conocimiento 
técnico y sensorial de nues-
tros AOVEs. La colaboración 
con instituciones y entida-
des sectoriales permitirá am-

plificar el alcance promocional.
Además, como acción más pragmática va-

mos a mantener contacto, tanto con enva-
sadores como con la distribución, para llevar 
a cabo acciones de divulgación y promoción 
del sello IGP Aceite de Jaén.

Finalmente, la transformación digital será 
clave para generar contenido de alto impac-
to y mejorar la comunicación internacional, 
posicionando al Aceite de Jaén como un 
referente global de excelencia.

La IGP Aceite de Jaén también trabaja para 
reconocer y valorizar el olivar tradicional de 
la provincia y sus variedades. En este senti-
do, se ha creado en Andalucía la Asociación 
de Olivar Tradicional...
Efectivamente, uno de los compromisos 
más firmes de esta etapa es dar voz y res-
paldo al olivar tradicional, que representa la 
esencia productiva, paisajística y social de la 
provincia. Su sostenibilidad económica es 
clave, especialmente en un contexto de cos-
tes elevados y creciente presión competitiva.
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En esta línea, se ha creado una asociación 
específica en defensa del olivar tradicional, 
concebida como una plataforma de repre-
sentación y diálogo para abordar sus nece-
sidades reales. Su función será visibilizar el 
valor diferencial de este modelo de cultivo, 
promover medidas que garanticen su viabi-
lidad y reforzar su reconocimiento tanto en 
los mercados como en las administraciones.

El objetivo es impulsar iniciativas que apoyen 
a los productores, fomenten prácticas sosteni-
bles, promuevan la calidad y pongan en valor 
las variedades y el patrimonio oleícola de Jaén. 
Con esta asociación, se pretende articular un 
espacio estable de trabajo que defienda un 
olivar que, más que un sistema productivo, es 
parte esencial de la identidad de nuestra tierra.

¿Algún proyecto en marcha a nivel agronó-
mico o de I+D+i para impulsar la rentabili-
dad del olivar tradicional?
Se están desarrollando distintas líneas de 
trabajo orientadas a impulsar la rentabilidad 
del olivar tradicional. Entre ellas destacan 
proyectos centrados en mejorar la eficiencia 

agronómica, con prácticas de manejo del 
suelo y del agua adaptadas al contexto de 
sequía y a la necesidad de reducir costes. 
Paralelamente, se avanza en iniciativas de I+-
D+i y digitalización, que facilitan herramien-
tas de monitorización y apoyo a la toma de 
decisiones para los agricultores.

También se trabaja en proyectos ligados a 
la certificación, la trazabilidad y el valor aña-
dido, con el fin de que el olivar tradicional 
pueda competir en mejores condiciones. Es-
tas actuaciones se complementan con cola-
boraciones técnicas destinadas a aumentar 
la productividad, reforzar la sostenibilidad y 
mejorar la calidad de los aceites obtenidos. 
El objetivo es claro: ofrecer soluciones rea-
les que garanticen el futuro de un modelo 
de cultivo esencial para la provincia.

Por último, ¿qué grado de conocimiento y 
notoriedad considera que tiene el consu-
midor andaluz, nacional e internacional de 
este sello de calidad? ¿Saben lo que son y 
valoran los consumidores las IGPs? ¿Alguna 
iniciativa para potenciar ese conocimiento 

y estimular el consumo de los AOVEs ampa-
rados bajo este sello de calidad?
Este año solicitamos a la Universidad de 
Jaén (UJA) un estudio que confirma que 
el sello IGP Aceite de Jaén alcanza una alta 
notoriedad en la provincia, donde más del 
60% de los consumidores lo reconocen y lo 
asocian con prestigio y calidad superior. En 
el resto del país, la familiaridad es más limi-
tada -en torno al 15%-, aunque cuando el con-
sumidor entra en contacto con el distintivo, 
este genera inferencias muy positivas sobre 
autenticidad, compromiso con la calidad, 
sostenibilidad y tradición, actuando como 
un heurístico de superioridad.

Para mejorar y estimular el consumo de 
los AOVEs certificados, se reforzará la ex-
posición del sello, la presencia en envases y 
puntos de venta, la formación a prescripto-
res y las campañas informativas. Conforme 
a las recomendaciones de la UJA, incluire-
mos mensajes más claros como “sólo certifi-
camos aceites de calidad excepcional” para 
hacer más explícito el significado del sello y 
consolidar su reconocimiento.
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A C T U A L I D A D  -  A O V E  &  C u l t u r a 

Procedentes de distintos puntos de Espa-
ña y de más de 25 países de Europa y Amé-
rica, en la convocatoria participaron más de 
800 voluntarios que posaron desnudos y cu-
biertos con una pintura verde especialmente 
diseñada para este proyecto. Siguiendo las 
instrucciones del artista, se integraron en el 
entorno natural para formar parte de una 
imagen de gran carga visual y simbólica.

Cada uno de ellos ha recibido una pieza 
única en agradecimiento por su participación 
en esta obra colectiva: una copia impresa edi-
ción limitada de “Retrato Alhambra 1925”. 
Esta imagen final ha sido seleccionada por 
el artista y Cervezas Alhambra como la más 
representativa del espíritu del proyecto: una 
fusión poética entre los cuerpos desnudos, la 
naturaleza, el arte y la identidad andaluza.

La obra se desarrolló el pasado 20 de sep-
tiembre, día en el que Spencer Tunick realizó, 
desde primeras horas de la mañana, diversas 
composiciones y encuadres en varias localiza-
ciones del olivar, explorando las texturas, la luz 
y el diálogo entre los cuerpos y el paisaje anda-
luz. Concebida como homenaje a Andalucía, 
Retrato Alhambra 1925 consigue transmitir la 
profunda conexión entre su gente y el olivar, 
ese paisaje eterno que define la esencia, la me-
moria, la belleza y la sabiduría tranquila del sur.

“Esta es la imagen en la que sentí que la 
naturaleza y las personas se convirtieron 
en una sola. El verde nos permitió borrar las 
fronteras entre el cuerpo humano y el paisa-
je de olivos, creando un retrato de Andalucía 
que se siente armónico y sereno, pero que 
al mismo tiempo ensalza el paisaje natural 
convirtiéndolo en una visión de ensueño”, 
ha declarado Spencer Tunick.

Con esta colaboración, además, Cervezas Al-
hambra ha contribuido a cumplir un deseo que, 
según ha manifestado Spencer Tunick, perse-

guía desde hace 15 años: introducir el verde en 
uno de sus trabajos como símbolo de la unión 
entre el cuerpo humano y la naturaleza.

Para Emmanuel Pouey, director general de 
Marketing de Mahou San Miguel, “su visión, 
el verde de Andalucía, de sus olivares y de 
nuestra icónica botella sin etiquetas facilitó 
una conexión inmediata con Spencer Tunick. 
Retrato Alhambra 1925 es mucho más que 
una excepcional instalación artística para no-
sotros: es una celebración del tiempo, del arte 
hecho sin prisa y de nuestras raíces andaluzas. 
Esta mirada final que ha captado Tunick refle-
ja fielmente el color de Andalucía y la filosofía 
que nos inspiran desde hace cien años”.

Con “Retrato Alhambra 1925”, Cervezas 
Alhambra continúa reafirmando su com-
promiso con la creación de autor y con An-
dalucía, apoyando proyectos que invitan a 
mirar el entorno sin prisa desde la sensibili-
dad y la originalidad.

“Retrato Alhambra 1925”, la primera ins-
talación artística de Spencer Tunick en An-
dalucía, consolida a Granada y a su olivar 
-indiscutible símbolo de identidad cultural an-
daluza- como escenario de una de las obras 
más simbólicas de Tunick, el artista neoyor-
quino que es conocido mundialmente por 
su capacidad para transformar los paisajes 
humanos en arte.

Así es la imagen de “Retrato Alhambra 1925”, 
la instalación artística del fotógrafo Spencer Tunick

en un olivar granadino
Cervezas Alhambra ha desvelado junto al artista neoyorquino Spencer Tunick la imagen definitiva de “Retrato Alhambra 1925”, la insta-
lación artística creada el pasado mes de septiembre en un olivar granadino para conmemorar los 100 años de la marca cervecera.

Foto: Granada, Spain (Retrato Alhambra 1925) 2025 
Copyright - ©Spencer Tunick
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El Consejo Regulador de las IGPs Aceitunas 
Manzanilla y Gordal de Sevilla ha defendido la 
calidad de las aceitunas manzanilla y gordal de 
Sevilla junto a agricultores, cooperativas, indus-
trias transformadoras y envasadoras, entidades 
colaboradoras y administraciones públicas en un 
evento celebrado en la capital hispalense. Más 
de un centenar de profesionales se han dado 
cita en “Orgullo de origen. Futuro compartido”, 
donde se ha confirmado la apuesta del Consejo 
Regulador por un cultivo tradicional clave para el 
territorio y su tejido socioeconómico.

El presidente del Consejo Regulador, Juan 
Luis Oropesa Cáceres, ha destacado que “en 
un contexto marcado por la competencia por 
el precio, la mecanización intensiva y la entrada 
de aceitunas procedentes de terceros países, las 
explotaciones tradicionales de olivares sevilla-
nos ligadas a las variedades manzanilla y gordal, 
siguen apostando por un modelo con mayor va-
lor añadido, fuertemente arraigado al territorio”.

Durante la jornada, se ha destacado el papel 
fundamental de los agricultores productores, 
cooperativas e industria transformadora y enva-
sadora, “considerándoles verdaderos garantes 
de un modelo de cultivo tradicional que sostiene 
miles de puestos de trabajo directos e indirectos 
en los pueblos de la provincia de Sevilla”.

El acto ha sido, además, el primer gran en-
cuentro público tras la reciente designación del 

presidente, vicepresidente y miembros del Ple-
no del Consejo Regulador, elegidos en las elec-
ciones celebradas el pasado 22 de octubre. “Una 
nueva etapa de gobernanza que consolida el 
proyecto colectivo de defensa y promoción de 
las IGPs”, ha subrayado.

“Este Consejo Regulador no nace de un 
despacho, nace del campo, de las coopera-
tivas y de las empresas que se han negado a 
aceptar que la aceituna sevillana sea un pro-
ducto más en la estantería. Nuestro reto ha 
sido poner nombre, apellido y origen certifica-
do a un patrimonio vivo”, ha señalado Orope-
sa Cáceres durante el acto.

Por su parte, la secretaria general de la enti-
dad Rosario Acosta Mateos, ha subrayado el 
esfuerzo del sector en los últimos cinco años, 

“cuando pusimos en marcha toda la maquinaria 
necesaria para diferenciar y valorizar la aceituna 
de mesa sevillana tradicional”.

“Nuestro objetivo ha sido y sigue siendo 
claro: devolver a las Aceitunas Manzanilla y 
Gordal de Sevilla, la reputación internacio-
nal que siempre tuvieron en la historia del 
comercio de los productos sevillanos, desde 
finales del siglo XIX, cuando salían por el río 
Guadalquivir hacia los principales mercados 
del mundo como uno de los emblemas agroa-
limentarios de la provincia”, ha señalado.

Además, se ha celebrado la mesa redonda 
“Futuro compartido”, en la que han participado 
de Jerónimo Nicolás, director manager de Acei-
tunas Torremar; José Luis Soltero, Key Account 
nacional de Aceitunas La Sabrosita; Manuel Be-
cerra, secretario general de los Consejos Regula-
dores de Caballa y Melva de Andalucía y de Mo-
jama de Barbate; Francisco Manuel Fernández, 
productor de aceituna de mesa de Arahal; y la 
periodista Fátima Ramírez, como moderadora.

La sommelier y comunicadora Mónica Rosón 
ha presentado la nueva imagen de los envases 
de las Indicaciones Geográficas Protegidas basa-
da en “El Valor Humano y la Garantía Técnica”, 
así como el menú diseñado por los alumnos de 
la Escuela de Hostelería de la Fundación Cruz-
campo, en el que las aceitunas han sido incorpo-
radas como parte esencial de cada propuesta.

Las IGPs Aceitunas Manzanilla y Gordal de Sevilla respaldan 
el modelo tradicional del olivar de mesa sevillano

A C T U A L I D A D  -  A c e i t u n a  d e  m e s a

El Gobierno y Asemesa abordan la última decisión
de la OMC sobre la aceituna negra española

La secretaria general de Recursos Agrarios 
y Seguridad Alimentaria del Ministerio de Agri-
cultura, Pesca y Alimentación (MAPA), Ana 
Rodríguez Castaño, y la secretaria de Estado 
de Comercio del Ministerio de Economía, Co-
mercio y Empresa, Amparo López Senovilla, 
se han reunido con representantes de la Aso-
ciación Nacional de Exportadores e Industria-
les de Aceituna de Mesa (Asemesa) para 
analizar la última decisión de la Organiza-
ción Mundial del Comercio (OMC) que afec-

ta al sector de la aceituna negra española.
Cabe recordar que la OMC ha autorizado a 

la Unión Europea (UE) la adopción de medi-
das de represalia contra Estados Unidos por 
13,64 millones de dólares al año (unos 11,7 
millones de euros) por la “injusta” imposición 
unilateral de aranceles del 34,75% sobre el va-
lor de la aceituna negra española.

Tanto Rodríguez como López han expues-
to que el Gobierno ha ido de la mano de la Co-
misión Europea en la defensa de los intereses 

del sector en este litigio que se inició en 2017.
En estos momentos, la Comisión Europea 

estudia la posibilidad de aplicar alguna solu-
ción provisional alternativa a la imposición 
de las contramedidas para poder exportar la 
aceituna de mesa negra con plenas garantías.

Según ha recordado el Gobierno, Estados 
Unidos es un mercado estratégico para los 
intereses del sector español, al que destina más 
de 51.500 t. de aceitunas de mesa y genera un 
valor cercano a los 185 millones de euros al año.
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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 Comunidad de Madrid prepara un pro-
yecto de decreto para garantizar la trazabili-
dad del aceite que se produce en la región, 
mediante un sistema obligatorio de segui-
miento de los movimientos de las aceitunas 
durante su transporte, desde su recolección 
hasta la llegada al centro de transformación 
o almacenaje.

Esta medida responde a la necesidad de re-
forzar los controles ante el aumento del valor del 
aceite de oliva y los robos que se producen en las 
cosechas, protegiendo de este modo a los agricul-
tores, según ha informado el Gobierno regional.

Los titulares de explotaciones oleícolas de-
berán estar inscritos en el Sistema de Informa-

ción de Explotaciones Agrarias (SIEX) y regis-
trar entradas y salidas de las aceitunas. Así, an-
te cualquier incidencia, se podrá identificar su 
procedencia y determinar responsabilidades.

El proyecto, sometido a consulta pública 
del 3 al 23 de octubre pasado, no ha recibido 
ninguna alegación ni observación, por lo que 
continúa su tramitación. La Comunidad de 
Madrid prevé que esté aprobado antes de 
la próxima campaña 2026/27, “y que sea un 
instrumento de utilidad para velar por la pro-
piedad de los frutos, además de fomentar el 
consumo de este alimento, básico para una 
dieta saludable”.

La región ha aumentado la superficie desti-

nada al olivar en un 1,8% desde 2019, pasando 
de 29.425 hectáreas en 2019 a 29.959 hectá-
reas en 2024. De ellas, 20.000 hectáreas se 
destinan a la Denominación de Origen Protegi-
da Aceite de Madrid que, en poco más de dos 
años de historia, ya ha conseguido aglutinar 13 
marcas y 13 almazaras.

Cabe destacar que ya ha comenzado la 
campaña oleícola 2025/26, que pondrá en el 
mercado nuevos productos avalados por la 
DOP y cuya calidad se espera que sea “muy 
alta”, gracias al buen estado de salud de la 
aceituna. En la anterior campaña 2024/25 se 
produjeron 34.000 litros de aceite (casi 110% 
más que en la primera, con 16.204 litros).

La Comunidad de Madrid avanza en un decreto para 
garantizar la trazabilidad de las aceitunas
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Olitécnica 2026 contará con un amplio programa técnico
y actividades especializadas

Con el lema “A Toast to Business”, Enotécnica & 
Olitécnica 2026 será un punto de encuentro profe-
sional donde los principales actores de las industrias 
del vino y del aceite de oliva se darán cita para com-
partir conocimiento, descubrir tendencias y generar 
nuevas oportunidades de negocio. Del 21 al 23 de 
enero de 2026, el recinto Exponor-Feira Internacio-
nal do Porto, en Matosinhos, se transformará en el 
epicentro ibérico de la innovación, el intercambio y 
la colaboración empresarial en torno a dos sectores 
que combinan tradición y futuro.

Enotécnica & Olitécnica 2026 presenta un ambi-
cioso programa técnico que aborda los grandes retos 
actuales del sector, según han informado desde la 
organización, que han precisado que la dimensión 
humana de la feria será uno de sus ejes centrales. Así, 
el formato del evento está concebido para favorecer el 
contacto directo entre los distintos actores de la cade-
na de valor, desde la producción hasta la distribución. 
A su vez, se configurará un programa pensado para 
facilitar el intercambio de experiencias y la generación 
de alianzas en un ambiente colaborativo y cercano.

Además de la exposición de última generación de 
maquinaria agrícola, reuniones B2B, foros de debate, 
seminarios y catas profesionales, Enotécnica & Oli-
técnica 2026 incluirá una serie de jornadas técnicas, 
foros y seminarios especializados, pensados para 
impulsar la innovación, la sostenibilidad y la adapta-
ción de la industria a los nuevos desafíos.

Entre las actividades programadas destaca una charla 
sobre innovación y sostenibilidad en viñedos y olivares. 
Programada para el día 21 de enero, en ella se explora-
rá cómo la investigación y la tecnología están transfor-
mando la viticultura y la olivicultura. Desde la preserva-
ción del patrimonio genético hasta nuevas herramientas 
como drones para la gestión de cultivos, pasando por 

estrategias innovadoras que mejoran la salud del suelo 
y optimizan el uso del agua, los expertos de la Universi-
dad de Trás-os-Montes y Alto Duero (UTAD) mostrarán 
cómo ciencia e innovación se unen para impulsar la 
sostenibilidad del sector. Moderada por Alfredo Aires, 
profesor asociado del Departamento de Agronomía de 
UTAD, contará con la participación de Isaura Castro, 
profesora auxiliar del Departamento de Genética y 
Biotecnología de UTAD; Luís Filipe Pádua, Investigador 
Auxiliar del Departamento de Engenharias de UTAD; y 
Cristina Carlos, profesora auxiliar del Departamento de 
Agronomía de UTAD.

Por su parte, la charla “Viñedo y olivar: un patri-
monio para la competitividad”, prevista para el día 
22 de enero, expertos del Instituto Superior de Agro-
nomía y del sector agroalimentario explorarán cómo 
viñedos y olivares combinan tradición, innovación 
y sostenibilidad para potenciar la competitividad. 
La sesión -moderada por Manuel Malfeito Ferreira, 
especialista en microbiología de vinos y comporta-
miento del consumidor- contará con ponentes como 
Suzana Ferreira-Dias, coordinadora del laboratorio 
LET de análisis de aceites; Liliana Perestrelo, CEO 
de NATURALFA; Francisco Carvalho, consultor en 
sostenibilidad agroalimentaria; Nuno Rodrigues, 
experto en aceite de oliva; y Joaquim Miguel Costa, 
especialista en viticultura sostenible.

Según los organizadores de la feria, los visitantes de 
Enotécnica & Olitécnica 2026 conocerán las últimas 
tecnologías, los equipos más innovadores y el cono-
cimiento técnico más avanzado, ofreciendo un pano-
rama completo de hacia dónde se dirige la industria.

Además, el evento se convierte en un espacio para 
reflexionar y aprender sobre los grandes desafíos del 
sector como el cambio climático, la necesidad de 
sostenibilidad y la constante evolución del mercado. 

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

e n  2 0 2 6

www.mercacei.com,
una nueva forma

de comunicar
¡Más de 70.000.000 

de visitas al año!

¦Enero
F	 Del 11 al 13 de enero
	 WINTER FANCY FAIR	 		
	 San Diego (EEUU)
	 press@specialtyfood.com
	 www.specialtyfood.com

F	 Del 16 al 18 de enero
	 FIRA DE L’OLI DE QUALITAT 
	 VERGE EXTRA	 			 
	 Les Borges Blanques (LLeida)
	 www.firaoli.cat

F	 Del 21 al 23 de enero
	 ENOTÉCNICA & OLITÉCNICA 2026	 	
	 Oporto (Portugal)
	 enotecnica@exponor.pt	
	 www.exponor.pt/enotecnica-olitecnica

F	 Del 21 al 25 de enero
	 FITUR					  
	 Madrid
	 fitur@ifema.es
	 www.ifema.es/fitur

F	 Del 22 al 24 de enero
	 OLIO OFFICINA FESTIVAL	 		
	 Milán (Italia)
	 www.olioofficina.it/olio-officina-festival

F	 Del 26 al 28 de enero
	 MADRID FUSIÓN	 		
	 Madrid
	 www.madridfusion.net

F	 Del 26 al 30 de enero
	 GULFOOD	 			 
	 Dubai (Emiratos Árabes Unidos)
	 www.gulfood.com

F	 Del 28 al 31 de enero
	 AGROEXPO	 			 
	 Don Benito (Badajoz)
	 www.feval.com/agroexpo

F	 Del 28 al 31 de enero
	 FIERAGRICOLA	 			 
	 Verona (Italia)
	 www.fieragricola.it

F	 Del 29 al 31 de enero
	 EVOLIO EXPO	 			 
	 Bari (Italia)
	 www.evolioexpo.com/en

¦Febrero
F	 Del 7 al 9 de febrero
	 PITTI TASTE	 			 
	 Florencia (Italia)
	 www.taste.pittimmagine.com/en

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

www.mercacei.com




