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Un café con AOVE, per favor

i el café estd de moda -bueno,
el specialty coffee, para
ser exactos- y el AOVE
esta de moda, (c6-
mo no iba a plante-
arse alguien unir a esta pareja de
celebrities que nos alegra las
mafianas? Si bien es cierto que
la cadena Starbucks dio el pri-
mer paso con su Oleato, ahora
son muchos establecimientos los
que estan afiadiendo unas gotitas
de oro liquido al café para hacerlo
mas saludable y, por qué no decirlo,
mads instagrameable.
De hecho ha llegado incluso a salir al mercado un
AOVE especifico para maridar con café. Se trata de
Oleo Latte, un zumo exclusivo seleccionado por Al-
mazaras de la Subbética por su aromay sabor ines-
perado. Un blend de aceitunas de distintas varieda-
des en diferentes estados de maduracién. Su pre-
paracién y fusién con leche o bebida vegetal, y con
café o té, brindan, a juicio de esta cooperativa, una
experiencia sensorial Unica que deleita los cinco
sentidos. Para hacer incluso mas cool este lanza-
miento, el set incluye una lata de aceite de oliva vir-
gen extra Oleo Latte, una cuchara medidora y un
espumador. Si no subes un story con este pack, es-
tas fuera de onda.
Dejando atras la parte mds superficial de esta mo-
da, lo cierto es que la combinacién de café y AOVE
resulta también muy beneficiosa para nuestro or-
ganismo. Ademas de estimular el sistema nervioso
central por su contenido en cafeina, el café aumen-
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ta la liberacién de acido en el estémago,
lo que a veces conduce a malestar es-
tomacal o acidez. Ahi es donde el
virgen extra, con sus notables
propiedades antiinflamatorias,
antioxidantes y cardioprotec-
toras, despliega sus encantos y
podria aliviar esta sensacion.
Cabe destacar que algunos ca-
mareros, chefs y baristas han
empezado ya a lanzar sus rece-
tas para elaborar un delicioso
coffee mafanero con AOVE. Es el
caso del barista y campedn de Espa-
fia Rufus Gideon, que recomienda un café
doble espresso con leche emulsionada con aceite
de oliva virgen extra. “Al verter esta emulsion se
enriquece la bebida y se resaltan los sabores del
café, aportado una textura mds sedosa y cremo-
sa”, ha detallado.
En la era de las RRSS, esta mezcla es también ten-
dencia. Hace unas semanas, el usuario de TikTok
(@cafesmacaibo realizé una cata en directo de café
con aceite de oliva que conté con, nada mds y na-
da menos, que 600.000 expectadores. Tras pro-
barlo, el influencer asegurd que esta grasa “le
aporta un toque picante, equilibra bastante bien la
acidez del café y potencia su amargor”. “;Se pue-
de echar aceite de girasol?”’, comentaba en tono
jocoso un seguidor. “Lo malo va a ser el precio, va
a salir el café por seis euros”, protestaba otro.
Como dirfa Salvador Dali, “que hablen bien o mal, lo
importante es que hablen de mi”’. ;Sigan hablando
de AOVE pero, sobre todo, constimanlo, por favor!

PATROCINA LA NOTICIA DE LA SEMANA

“El MAPA prevé una bajada de
precios la proxima camparia
ante la recuperacion de la
produccion de aceite de oliva”
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Uctuatidad

Angel Vera, nuevo gerente
de Ferias Jaen

Angel Vera ha sido nombrado

como nuevo gerente de Fe-
rias Jaén, S.A.M.P. Uniper-
sonal. Tras 25 afos de ac-
tividad, el pasado mes de
noviembre Ferias Jaén se
transformd en una nueva
sociedad, convirtiéndose la
Diputacién de Jaén en unico accio-

nista de la nueva empresa ““y abriéndose un nuevo
periodo en el que estamos muy ilusionados”, se-
gun ha resaltado Vera.

El nuevo gerente de Ferias Jaén ha destacado

que “lainstitucion ferial se ha situado, con gran es-
fuerzo, en referente en el panorama ferial y con-
gresual espafiol, posicionandonos como uno de
los mejores espacios de Andalucia y de Espafiay
que nos convierte en centro neuralgico mundial
cada dos afios con la celebracién de Expoliva”,
que en 2025 tendra lugar del 14 al 17 de mayo.

Asi, a su juicio, Ferias Jaén cuenta con una pro-
yeccién “inmejorable, ahora mas que nunca, al ser-
vicio del empresariado de esta provincia”. Ade-
mas, Vera ha considerado que la reciente cons-
truccion del Palacio de Deportes Olivo Arena ha
completado “unas maghnificas instalaciones, que
nos permiten contar con un recinto Unico a la altu-
ra de los mejores, y con la facilidad de albergar

eventos de cualquier indole”.
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Uceite de e¢liva

Los datos de produccion y salidas
refuerzan la firmeza de la oferta

as cifras oficiales vieron por fin

Rosa

I la luz, aunque los mercados ya

esperar su publicacién. Asi, la AICA fija la

hubiesen hecho sus planes sin

Moliterno

. 7.500 €/t.; el virgen extra a 8.000/8.500 €/t.; y
‘/ el refinado, a 7.300/7.350 €/t.

Malaga

produccion acumulada en 850.156,94 to-
neladas y las salidas en 84.258 t., sin incluir

Broker
Aceite de oliva a granel

Mercado muy parado, con una demanda len-
ta y una oferta que se adapta al escenario ac-

las importaciones. Ante este escenario, el

secretario general de UPA-Andalucia y res-

952603 030

rm@iberiadeaceites.com

tual. Tan sélo muestra cotizacién el AOVE,
que se sittia a 7.900/8.000 €/t. La climatologfa

ponsable de la Sectorial de Olivar y Aceite ‘9

de UPA, Cristdbal Cano, hace hincapié en

berta de Aceites s,

esta favoreciendo el correcto desarrollo del

olivar con vistas a la préoxima campafia, con

que “los precios del aceite de oliva deben
retomar la senda alcista porque no hay razones que justifiquen

nuevas bajadas como las vividas en las tltimas semanas”.

Jaén

Continda la tendencia al alza en las cotizaciones debido, sobre todo,
a la firmeza de una oferta que se ha visto fortalecida por los recien-
tes datos de salidas. La demanda, corta, Unicamente se dedica a pi-
cotear. La climatologia sigue acompafiando. En este sentido, el lam-
pante se sitlia a 7.200/7.300 €/t.; el virgen, a 7.400/7.500 €/t.; el refi-
nado, a7.300/7.350 €/t.; y el virgen extra, a 7.800/8.000 €/t.

Cérdoba

Tranquilidad en una semana caracterizada por la gran firmeza de
la oferta tras conocerse los datos y una demanda mas relajada
dedicandose a retirar el aceite adquirido con anterioridad. Asi, el
lampante se establece a 7.200/7.300 €/t.; el virgen, a 7.400/7.500
€/t.; el refinado, a 7.200 €/t.; y el virgen extra, a 7.750/8.100 €/t.

Sevilla

Firmeza por parte de la oferta, reforzada tras conocerse los datos
de produccidn y salidas, con una demanda que sélo compra por ne-
cesidad. En este sentido, el lampante cotiza a 7.200 €/t; el virgen, a

temperaturas calidas por el dia y frescas por
la noche, porlo que el campo presenta un extraordinario aspecto.

Castilla-La Mancha

Semana marcada por los datos de produccidn y salidas, mas ele-
vadas de lo esperado. Poco movimiento en el mercado, con la
oferta mas retraida y una demanda frenada que se dedica a pico-
tear. En este contexto, el virgen se establece a 7.400/7.500 €/t.; y
el AOVE, a 7.600/8.200 €/t.

Extremadura

Mayor actividad respecto a la semana anterior debido a la publi-
cacion de los datos de produccidn y salidas, con una oferta y de-
manda que van operando seguin necesidades financieras y de en-
vasado. En este sentido, el lampante se oferta a 7.000/7.300 €/t.;
el virgen, a 7.500/7.600 €/t.; y el AOVE, a 8.000/8.300 €/t.

Valencia

Semana tranquila tras unos dias de fuerte movimiento e incremen-
to en las cotizaciones. La oferta sigue muy firme y demanda parada
que compra para satisfacer necesidades puntuales. Asi, el lampan-
te se sitlia a 7.200 €/t.; el virgen, a 7.400 €/t.; el refinado, a 7.600 €/t.;
y el AOVE, a 7.900 €/t.

¢PREOCUPADO CON LA
PERDIDA DE FRUTADO
ELABORANDO
ACEITES PREMIUM?
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El MAPA prevé una bajada de precios
la préxima campaiia ante la recuperacion
de la produccion de aceite de oliva

El Ministerio de Agricultura, Pesca y Ali-
mentacion (MAPA) ha informado de que las
estimaciones para la proxima cosecha apun-
tan a una recuperacion de la produccion de
aceite de oliva gracias a las precipitaciones y
buenas condiciones climaticas de las Ultimas
semanas. Como consecuencia, ‘“se espera
que los precios se sitten por debajo de los al-
tos niveles registrados en la actual campa-

", ha precisado.

SegUin los datos del MAPA, la produccién de
aceite de oliva hasta el mes de abril se sittia en
850.157 toneladas, lo que supone un incre-
mento de un 11% respecto a las estimaciones
iniciales y un 28% respecto a la campafia ante-
rior. A su juicio, se constata, ademas, un buen
ritmo de comercializacion de aceite de oliva.

El Ministerio ha indicado que se han actua-
lizado también los datos de la aceituna de

Ramon g <
Alcala \;/

607 628 997

mesa, cuya campafa ha llegado a su octavo
mes. La produccion ha alcanzado 408.000 t.
y se registra una ligera reduccién de la co-
mercializacion.

Estas cifras han sido recogidas en la reu-
nion de la Mesa Sectorial de Aceite de Oliva
y Aceituna de Mesa en la que han participa-
do organizaciones y entidades representati-

vas del sector y que ha sido presidida por la
directora general de Produccién y Merca-
dos Agrarios, Ana Rodriguez.

Ademds, en el transcurso de la reunién se ha
debatido sobre las distintas novedades y mo-
dificaciones normativas y de la Politica Agraria
Comuin (PAC), que atarien al sector del olivar.

Por ejemplo, en el caso de las Buenas Condi-
ciones Agrarias y Medioambientales (BCAM),
se ha informado sobre la modificacién del Re-
glamento PAC 2021/2115 aprobada ayer por el
Consejo de la Unidn Europea, que permite a
los Estados Miembro flexibilizar la BCAM 6,
que regula la cobertura minima de suelos.

Espafia ha presentado a la Comisién Euro-
pea propuestas de modificacién del Plan Estra-
tégico de la PAC sobre los eco-regimenes, rela-
cionadas con cubiertas vegetales que afectan
particularmente al sector del aceite de oliva.

Mercado del aceite de oliva en abril: produccion
acumulada de 850.156 t. y salidas de 84.258 t.

La Agencia de Informacién y Control Ali-
mentarios (AICA) ha hecho publicos los da-
tos provisionales del mercado del aceite de
oliva en abril, séptimo mes de la campafia
2023/24, de los que se desprende que la pro-
duccién acumulada es de 850.156,94 t. Por
su parte, las salidas se sitian en 84.258 t., sin
incluir las importaciones.

En total, las existencias se sittian en 576.890
toneladas, de las cuales 397.722 t. se encuen-
tran en almazaras; 176.936 t. en envasadoras; y
2.232 t. en el Patrimonio Comunal Olivarero.

Ante este escenario, el secretario general
de UPA-Andalucia y responsable de la Secto-
rial de Olivar y Aceite de UPA, Cristdbal Cano,
ha hecho hincapié en que “los precios del
aceite de oliva deben retomar la senda alcista
porque no hay razones que justifiquen nue-
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vas bajadas como las vividas en las ultimas se-
manas. Constatamos que hay un ligero re-
punte del precio en origen del aceite de oliva.
Algo que es lo normal a tenor de los datos de
venta regjstrados en abril”’.

A su juicio, “el consumo sigue fuerte y eso
nos lleva a una importante reflexiéon: debemos
ser conscientes del hecho de que tendremos
una baja disponibilidad de aceite al final de la
campafia, a pesar de que el campo ofrece una
buena cara y de que la floracién, por ahora, va
bien porque las temperaturas nos estan respe-
tando. Aun asi, en el mejor de los escenarios,
nos encaminamos a una cosecha media”.

Cano ha insistido “en que, segtin nos acer-
quemos al final de la campafia de comerciali-
zacion, el nivel de ventas serd necesariamen-

te menor porque hay poco aceite y podria

darse un escenario de desajustes en los mer-
cados que no son buenos para nadie”. Por
ello, conffa en que los precios en origen “con-
tindien una evolucién positiva” en lugar de su-
frir nuevos descensos “para los que no hay
razones justificativas”.

Por su parte, el gerente y portavoz de Asaja-
Jaén, Luis Carlos Valero, ha subrayado que en-
tre los datos provisionales de la AICA “destaca
el ritmo de salidas, a las que hay que sumar
unas 20.000 t. de importaciones. Si se mantie-
ne en los préximos meses, el enlace para la
proxima campana se situara entre las 170.000
y las 200.000 toneladas, con lo cual el ritmo se
estd adecuando al mercado”’, ha explicado

Esta organizacién ha precisado que las sali-
das acumuladas durante la campafia ascien-
den a 667.100 toneladas.



Oleo Mitiga: impulsando la
mitigacion del cambio climatico
en el olivar tradicional andaluz

Con la participacion de Ambienta Ingenie-
ria y Servicios Agrarios y Forestales S.L.U., la
ETSIAM de la Universidad de Cérdoba (UCO)
y Realima S.L., junto con la colaboracién de
varios socios clave como Asaja-Cdrdoba, la
Cooperativa del Campo San Antonio Abad y
Asaja-Andalucia, el Grupo Operativo Oleo Mi-
tiga se propone evaluar el impacto de las
tecnologias de mitigacion aplicadas en el oli-
var tradicional andaluz como sumideros ne-
tos de gases de efecto invernadero.

El proyecto, subvencionado mediante el
Fondo Europeo Agricola de Desarrollo Rural
(FEADER), por la Junta de Andalucia a través
de la Consejeria de Agricultura, Ganaderia,
Pesca y Desarrollo Sostenible, aborda una
necesidad critica en el contexto global del
cambio climético. Segun ha informado la
UCO, aproximadamente, el 30% de las contri-
buciones determinadas a escala nacional del
Acuerdo de Paris incluyen medidas de miti-
gacion basadas en la tierra, pero persisten
importantes incertidumbres sobre su efica-
cia para generar emisiones negativas.

A su juicio, las tecnologias de mitigacion
basadas en el uso de la tierra (LMTs) ofrecen
una oportunidad crucial para alcanzar los ob-
jetivos del Acuerdo de Paris y los Objetivos
de Desarrollo Sostenible. El Grupo Operativo
Oleo Mitiga se enfoca en evaluar el potencial
y la viabilidad de las LMTs en el sector del oli-
var tradicional a través de un enfoque Unico
de métodos mixtos.

Con un consorcio interdisciplinario que
abarca diversas areas de conocimiento,
Oleo Mitiga tiene como objetivo ofrecer
una visién detallada sobre la efica-
cia y la resistencia climatica de
las LMTs en diferentes esca-
las espaciales.

El olivar tradicional an-
daluz se enfrenta numero-

sos desafios relacionados

LEONARDO D'ERRICO
610 78 51 92

Brokerage Olive Oil
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con la pérdida de suelo y nutrientes, la ero-
sion y la sedimentacidn, entre otros. Por ello,
el Grupo Operativo pretende abordar estos
desafios trabajando en colaboracién con agri-
cultores en dos zonas piloto seleccionadas
en Cordoba y Sevilla, a través de cuatro lineas
de trabajo: tecnologia de mitigacion y emisio-
nes negativas (LMTs), técnicas y metodologf-
as de monitorizacidn y construccién de mo-
delos, olivar tradicional y mercados de carbo-
no, y divulgacién y comunicacion a los agricul-
tores y partes interesadas.

El Grupo Operativo Oleo Mitiga tiene co-
mo objetivo proporcionar herramientas y co-
nocimientos para que el sector privado y los
responsables politicos tomen decisiones in-
formadas sobre las LMTs aplicadas al olivar
tradicional. Ademas, busca promover la cola-
boracién efectiva entre agricultores y partes
interesadas para reducir costes y mejorar los
rendimientos ambientales y econémicos.

El proyecto se basa en la idea de que, con
las practicas adecuadas, el olivar tradicional
puede convertirse en un sumidero de carbo-
no y contribuir a la mitigacion del cambio cli-
matico, segun la UCO. Las medidas
innovadoras propuestas no so-
lo buscan mejorar la sosteni-

bilidad, sino también gene-
rar valor afadido y compe-
titividad en los mercados
de carbono.

Italia aprueba un
decreto que
prohibe la
Instalacion de
nuevos sistemas
fotovoltaicos en
terrenos agricolas

El Gobierno italiano ha aprobado un De-
creto-Ley que incluye la prohibicidn de insta-
lar nuevos sistemas fotovoltaicos con médu-
los colocados en el suelo y aumentar la ex-
tensién de los existentes en zonas clasifica-
das como agricolas.

Esta medida ha sido incluida en un Decre-
to-Ley aprobado por el Consejo de Ministros
del pais transalpino que introduce disposicio-
nes urgentes en materia de agricultura y pes-
ca, asi como para empresas de interés estra-
tégico nacional.

Entre las distintas medidas contempladas
en este Decreto-Ley, el ministro de Agricultu-
ra, Soberania Alimentaria y Bosques, Fran-
cesco Lollobrigida, se ha referido a la regula-
cion del uso de paneles fotovoltaicos “por-
que creemos que la tierra sirve para producir
y la produccién de energia debe ser compati-
ble con la produccién agricola”.

Desde Espafia, la plataforma SOS Rural ha
considerado que “se trata de un movimiento
politico absolutamente decisivo para el con-
junto del campo en el sur de Europa, que es-
ta siendo presionado por regulaciones loca-
les y nacionales que facilitan el alicatado masi-
vo de tierras de cultivo propiedad de agricul-
tores previamente atosigados con una legis-
lacién que hace inviable su actividad”.

“Es el momento de reafirmar el papel fun-
damental de la agricultura en nuestras socie-
dades y la actividad en general en el mundo
rural, y de reconocer que su proteccion es una
responsabilidad compartida”, ha sefialado
SOS Rural, que ha instado a todos los grupos
politicos ““a trabajar juntos para asegurar un
equilibrio adecuado entre la produccién de
energiay la proteccién del medio ambiente”.
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EUROS/T EUROS/T.
13/1 A 24 0/52% m%;\IOAM
(Cierre dla 8 mayo 24)  (Cierre dia 16 mayo ‘24)
ANDALUCIA €. €lt.
JAEN Lampante, base 1° 7.100/7.150 7.200/7.300
Virgen 7.250/7.400 7.400/7.500
Virgen extra 7.600/8.000 7.800/8.000
Refinado 7.200 7.300/7.350
CORDOBA Lampante, base 1° 7.100/7.150 7.200/7.300
Virgen 7.300 7.400/7.500
Virgen extra  7.700/8.000 7.750/8.100
Refinado 7.100 7.200
SEVILLA Lampante, base 1° 7.100 7.200
Virgen 7.300/7.400 7.500
Virgen extra 8.000 8.000/8.500
Refinado 7.200 7.300/7.350
GRANADA Lampante, base 1° 7.100/7.150 7.200/7.300
Virgen 7.250/7.400 7.400/7.500
Virgen extra 7.600/8.000 7.800/8.000
MALAGA Lampante, base 1°  7.000/7.050 Sin oper.
Virgen Sin oper. Sin oper.
Virgen extra  7.500/8.000 7.900/8.000
TOLEDO CASTILLA-LA MANCHA
Virgen 7.400 7.400/7.500
Virgen extra 7.500/8.000 7.600/8.200
LERIDA Y TARRAGONA Virgen extra (DOP) Sin oper. Sin oper.
ALICANTE COMUNIDAD VALENCIANA
Lampante, base 1° 7.000 7.200
Virgen 7.200 7.400
Virgen extra 7.700 7.900
Refinado 7.400 7.600
BADAJOZ EXTREMADURA
Lampante, base 1°  6.850/7.100 7.000/7.300
* Estos precios son orientativos. Virgen 7.200/7.300 7.500/7.600
e e o el e que o Virgen extra  7.500/8.200 8.000/8.300
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SEVILLA

ANDALUCIA
Refinable, base 10°

Refinado, winterizado, a granel, sobre origen

Ulceites. de semillas.

SEVILLA

ACEITE DE GIRASOL
(Sobre origen a granel)
Crudo

Refinado

ACEITE DE SOJA
(Sobre origen cisternas)
Crudo

Refinado

ACEITE DE SEMILLAS

Refinado

Cleinas ¢y Ucidos grasos.

8.800
8.600
8.400
8.200
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

Oleinas de aceite de girasol-soja
Oleinas de orujo

Acidos grasos de oliva

(de refino fisico)

(Estos precios se entienden sin envase sobre fabrica).

Evoluciéon mensual de los precios

€Jt.* Aceite de oliva (Virgen)

7.464

2024 7307
7.028 7‘09/
I
sy
5878
9 a7
L)

5.471

13semanade  2%semanade
mayo. mayo. mayo

(* Media ponderada a nivel nacional).

3%semanade 4% semanade
mayo.

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

€/t.* Aceite de girasol (refinado)

1120 1420
° ® 1,050 1055
(] [ )
 I— {5,
1.040
2024 1025 1.025
| | | |
4% sem, d

12 semana de
mayo

EUROS/T.
SEMANA
13/19 mayo ‘24
(Cierre dia 8 mayo ‘24)

€/t.

2.900/3.000

4.100/4.150

Sin oper.
1.030/1.050

890
950

1.030/1.050

Sin oper.
Sin oper.

Sin oper.

EUROS/T.

(Cierre dia 16 mayo ‘24)

€/t

2.900

4.100/4.150

Sin oper.
1.050/1.060

890
950

1.050/1.060

Sin oper.
Sin oper.

Sin oper.

Consulta todos los
precios en origen
actualizados en

Club Mercacei,
el club exclusivo

para nuestros
suscriptores

Si no tienes tus claves, solicitalas
a redaccion@mercacei.com
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‘ MERCADO

(ceit curesls curoRls
ceces y q HASAD. 13/19 mayo ‘24 2026 maﬁyo 24
(Cierre dia 8 mayo ‘24) (Cierre dia 16 mayo ‘24)

industriiales.

€t €/t

MADRID
BARCELONA

Caracteristicas de los aceites y las grasas industriales

SEBOS FUNDIDOS nacionales son: Titulo 42/43° C, 3% acidez, a granel (sobre Madrid y Catalufia).

SEBOS FUNDIDOS de importacién USA: Fancy y Extra-fancy, a granel, sobre Barcelona.

GRASA ANIMAL: 10/12° de acidez, color FAC 34/36 titulo 39° C; humedad e impurezas, 2% base, sobre camién 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: 0,5° de acidez. Color Gardner 2. 4 max. Indice de yodo 182 minimo.

ACEITE DE MADERA: sobre Barcelona.

ACEITE DE RICINO: calidad n°1, indice de yodo 80/90. Color Gardner 2/3. Sobre Barcelona.

ACEITE DE PATA DE BUEY: punto de enturbamiento 2/3°C, sobre Barcelona.

ACEITE DE PESCADO: indice 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, indice de yodo 175 minimo, acidez 5%, sobre Vigo, a granel.
ACEITE DE SARDINA neutro: indice de yodo 170/180, color amarillo, sobre camién Barcelona.

GLICERINA DESTILADA: 98% glicerol, en cisternas.

GLICERINA BIDESTILADA: 99,5% glicerol, color apha 10, sobre camién Barcelona.

GARRIDO HERMANOS, C.B.

(Lgentes comenciales especializades

NDA=NAD> NA VUAIO=AYUN=AQN

nowny=QN <

en aceites, grasas y devivades

Tel.: 953 254 316 y 953 222 190 - Fax: 953 220 816
Mov.: 619 421 807 y 679 974 110,
Avda. de Granada, 1 - 5°D - 23003 - JAEN
garridohermanoscb@gmail.com
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EUROS/KG. EUROS(\II(G.
SEMANA SEMANA
13/19 mayo ‘24 20/26 m%yo 24
(Cierre dia 8 mayo ‘24)  (Cierre dia 16 mayo ‘24)

ITALIA

€/t. €/t

SUR DE ACEITE DE OLIVA virgen extra 9,10 9,10
PUGLIA ACEITE DE OLIVA refinado 7,10 7,15
ACEITE DE OLIVA lampante 6,10/6,40 6,10/6,40
ACEITE DE ORUJO refinado 4,30 4,30
ACEITE DE GIRASOL refinado 1,02 1,02
ACEITE DE MAIZ refinado 1,20 1,20
ACEITE DE SOJA refinado 1,06 1,06
ACEITE DE CACAHUETE refinado 2,29 2,20

NORTE DE
PUGLIAG& ACEITE DE OLIVA virgen extra 9,00/9,20 9,20/9,40
CALABRIA ACEITE DE OLIVA virgen 8,10 8,10
TUNEZ ACEITE DE OLIVA virgen extra 7,30/7,40 7,50/7,70
MARRUECOS ACEITE DE OLIVA virgen extra 7,60/8,00 7,50/8,50
TURQU A ACEITE DE OLIVA refinado s/c s/c
G REC |A ACEITE DE OLIVA virgen extra Creta 8,00/8,30 8,20/8,30
ACEITE DE OLIVA virgen extra Peloponeso 7,70/7,80 7,80/8,00

S SR hadas pos
PORTUGAL ACEITE DE OLIVA virgen extra 7,70/8,20 8,00/8,20
i Euro
TIPOS DE INTERES INT_ERBANCARIO (16 de mayo de 2024) e 166,386
(Los tipos de mercado) Lira {aliana oo 1.936,270

Escudo portugués.......... 200,482

1 semana 1 mes 2 meses 3 meses 6 meses 12 meses Dracma griego...... 340,750
Euro (euribor) ... 373 FIOMMN.. oo 2,204
[0 SRR 1,086
451 ’ 491 526 568 Délar Canada ..........o.cceeew 1,472
Yen Japonés ..................................... = - - - - - Yen Japoneés. ...ceeeeeeereennes 164,89
Libra Esterlina 403 -4 471 - e
. Corona checa............cco...e.
Franco Suizo Libra esterlina
Délar Canadiense .......wmwsmssenns - - - o o 5 Franco SUizo.......ccocueeeeennee. 0,981
Look out!

: ; CEQ

High Quality @ CONSORZIO [ |

. . . : EXTRAVERGINE P s

Extra Virgin Olive Ol DI QUALITA TSR,
is right here! cegitalia.com
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El Consejo Europeo da luz verde
definitiva a la revision de la PAC

El Consejo Europeo ha adop-
tado formalmente una re-
vision especifica de la
Politica Agraria Comtin
(PAQ). Esta revision
responde a las preocu-
paciones expresadas
por los agricultores en
los ultimos meses y tiene
en cuenta los efectos de los
acontecimientos geopoliticos, co-
mo las consecuencias de la invasion rusa
de Ucrania, y los fendmenos meteorold-
gicos extremos.

La revision aborda determinados ele-
mentos del Reglamento sobre los pla-
nes estratégicos de la PAC y el Regla-
mento sobre la financiacién, la gestién y
el seguimiento de esta politica, “respon-
diendo a los problemas encontrados du-
rante el primer afio de aplicacién de la
nueva PAC”.

Las normas actualizadas simplifican, re-
ducen la carga administrativa y ofrecen
mayor flexibilidad para cumplir determi-

nadas condiciones medioambientales,

garantizando al mismo tiem-
po un marco predecible
para los agricultores,
segun ha informado
el Consejo.
Ademas, a su jui-
cio, “el texto logra
un cuidadoso equili-
brio entre la necesidad
de mantener las ambicio-
nes sobre sostenibilidad recogi-
das en la PAC actual y la necesidad de
velar por que se traten de forma efecti-
va y sin demora las preocupaciones de
los agricultores”.

Los representantes del Consejo y del
Parlamento Europeo deben ahora firmar
el Reglamento. Seguidamente, se publi-
cara en el Diario Oficial de la UE y entrard
en vigor el dia siguiente al de su publica-
cién, a mas tardar a finales de mayo.

Los agricultores podran aplicar de for-
ma retroactiva algunas de las nuevas nor-
mas relacionadas con las condiciones
medioambientales para el afio de solici-
tud 2024.

J:

Morales \Navas

comercial aceitera s.l.u

TIf. +34 957 676 009 / +34 957 676 044
Mob. +34 686 965 465

DONA MENCIA - CORDOBA

MERCACEI SEMANAL - 20/26 MAYO 2024

PRECIOS
€/t
Harina de soja (s. fabrica) ......ccccovueuuneeeee 470
Harina de girasol (integ.) (abril) ...ccccecceuunneeeee 290
Harina de pescado (extra, sobre fabrica
productora, con envase. 64/65% proteinas.
Salido de fabrica en sacos paletizados
fob Hamburgo). 1.550
Délares/t.
Harina de pescado, de Pert s/c
Harina de soja (Buenos Aires) s/c
(Precios cif Rotterdam)
(Estos precios son en origen) €/t
Maiz 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
1.214,25 centavos de délar por bushel; la
Gltima semana cerré a 1.194,50.

@ Precios: Futuros julio.

Harina de soja: 372,10 délares por tonela-
da corta era el Gltimo precio de cotizacién
al cierre de nuestra revista, mientras que la
anterior indicaba 368,00.
@ Precios: Futuros julio.

Aceite de soja: Cerraba a 43,54 centavos
de délar por libra, desde la dltima cotiza-
cién de a42,01.

@ Precios: Futuros julio.

Maiz: Terminé la semana a 463,00 centavos/
bushel, habiendo comenzado a 442,75.
@ Precios: Futuros julio.



ACTUALIDAD

- AOVE & Cultura

Fallado el IX Premio Nacional de Fotografia
“La Cultura del Olivo” de Futuroliva 2024

El jurado del Premio Nacional de Fotogra-
fia “La Cultura del Olivo” se reunid el pasado
8 de mayo con el fin de fallar la novena edi-
cién de este concurso fotogréfico convoca-
do con motivo de Futuroliva 2024. En total
se han presentado 136 fotografias inéditas
de 31 artistas de diferentes puntos de la geo-
graffa espafiola, siendo “In Memoriam” -obra
en blanco y negro de Angel Atanasio, de Al-
cazar de San Juan-, la ganadora del primer
premio de este certamen.

El segundo premio ha recaido en el baeza-
no Floren Ferndndez Parra y su obra “Ama-

necer”’; mientras que el tercer premio ha si-

Primer premio.

do otorgado a José Ramodn Luna de la Ossa,
de Tarancén (Cuenca), por su obra “Raices”.

Ademds, este IX Premio Nacional de Foto-
grafia “La Cultura del Olivo” cuenta con siete
menciones especiales que han sido para Jo-
sé Luis Méndez Fernandez, de Santa Cruz de
Tenerife; Floren Ferndndez Parra, de Baeza
(Jaén); Antonio Atanasio Ricdn, de Villarubia
de los Ojos (Ciudad Real); Pablo Pérez Herre-
ro, de Urretxu (Gipuzkoa); Manuel Ortiga
Castillo, de Zaragoza; Rafael Egido de la To-
rre, de Villanueva de Alcardete (Toledo); y
Carlos Bravo Paredes, de Castellén (Comuni-
dad Valenciana).

El jurado ha estado presidido por Cristdbal
Tornero Cruz, contando como secretario
con Santiago Calvo Sanchez (sin voto) y con
los vocales Antonio Jesus Garcia Cruz, Juan
Pablo Mola Garcia Galan y Pedro Salcedo, to-
dos ellos profesionales de la fotograffa. En
palabras del jurado, “la eleccién no ha sido
nada facil pues el nivel de esta edicién ha si-
do impresionante”.

El primer premio consiste en 350 euros y
un trofeo; el segundo premio son 250 euros
y un diploma; el tercer premio son 150 euros
y un diploma; y las siete menciones obten-
dran un diploma. Todos ellos también recibi-

ran un obsequio de AOVEs.
Las fotos premiadas pasa-
ran a ser propiedad del Mu-
seo de la Cultura del Olivo y
podran ser utilizadas y repro-
ducidas por la organizacion.

==ms  IHASTA EL 15 DE JUNIO 2024!

iUNIDADES LIMITADAS!

DIRECTOR COMERCIAL - ANTONIO
+34 606 99 22 44
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LA MEJOR TECNOLOGIA NIR EN ALMAZARA

Mayor Rentabilidad - Rapida Amortizacion
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Spectradlyzer Sistoma Polyted

www.axflow.es
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Medicién NIR de Grasa, Humedad
y Acidez en aceituna y orujo

La solucion
integral para
sualmazara

Bombas de aletas
de desplazamiento
positivo para

aceites vegetales
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ERVICIO TECNI AL FLOTTWEG
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20 ANOS SOLUCIONANDO SUS PROBLEMAS DE LLENADO Y ETIQUETADO

www&:od:ﬂack.cé@\\ 'V 4

SERIJEREZ

DECORACION EN VIDRIO

DECORACION EN VIDRIO
SERIGRAFIA VITRIFICABLE Y ORGANICA, PINTADO TOTAL Y PARCIAL, HOT STAMPING

ntrifug

al

FABRICA Y ALMACEN

Avda Vicente Piernagorda n°® 12
14850 BAENA (Cérdoba)

Telf: 0034 957 665 115

e-moail: tacsal@tacsal.com

PRECIOS
N

PLAZOS

RESULTADOS

S}
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Rigor | Esfuerzo | Compromiso

Lo extraccién
convertida en arte.

SATISFACCION
CLIENTE

M

‘www.laboratorioagrama.com




GROALIMENTARIO
olivar y aceite de oliva

oW, lalindustria agroalimentaria

OLIVARUM

undacion
JARURAL JAEN

LABORATORIO

CENTRO DE ASESORAMIENTO
TECNICO AGRARIO

ESCAPARATE DE PROVEEDORES

TAMESUR.,s.A.

MAQUINARIA DE ELEVACION Y TRANSPORTE

VIVEROS/CAMPO \

i
0 "y
Le€clana,

la variedad italiana de los

GRANDES ACEITES

LABORATORIO

g-‘ ATentamus Company

“Expertos en analisis de aceites de oliva,

de sus derivados, de otros aceites vegetales
y de sus contaminantes.”

Acreditados por ENAC seg(in la norma
ISO 17.025 (Consultar Alcance Técnico en
www.enac.es). Reconocidos por el C.O.lL
como Laboratorio de Analisis Fisico-Quimico y
Contaminantes para el periodo vigente.

( PATIO

ILDEFONSO ROSA RAMIREZ E HIJOS, S.L.

FABRICACION DE MAQUINARIA PARA RECEPCION DE
ACEITUNA, PISTACHO, ALMENDRA, CACAHUETE Y. OTROS FRUTOS

et

ey c—
Jes

| B
\\
VIETEGNL
Pésaje conforme a metroiogia legal

000

www.jarirr.com

Con més de 65 afios de experiencia, la Organizacion TREICO se reinventa cada dia ofreciendo productos
novedosos de alta calidad para cubrir las necesidades de nuestros clientes con el mejor servicio.

www.treico.com

AUTOMATIZACION
DE PROCESOS

10 ANOS DE
COMPROMISO EN EL

AVANCE TECNOLOGICO
DEL SECTOR OLEICOLA

TRAZABILIDAD
EFICIENCIA ENERGET]

SOFTWARE

© info@imatec31.es
© www.imatec3l.es
@ 953284 697

@ Poligono Industrial “Los Olivares”
C/ Huesa, 4, 23009 Jaén

ANSOTEC

High Technology
Great Performance

SERVICIOS DE
TRANSFORMACION INTEGRAL
PARA UNA AGRICULTURA

MODERNA, RENTABLE
Y SOSTENIBLE.

BALAM

| AGRICULTURE|

Tractores estrechos 4
de Kubota, @
mas potentes, =
confortables s
y seguros

“wa T =

No podemos

2

CONECTADA
=40/
&

controlar
el clima,
pero si los
procesos.

UTILIZANDO
AGROCUADERNO,
SUPERAR CUALQUIER
RETO ESTARA

EN SU MANO

DESARROLLADO
POR PROSUR

syl

MORESIL

Especialistas en Recoleccién

Olivar tradicional Superintensivo

Fébrica: Ctra. Cérdoba-Palma del Rio km. 31 14730 Posadas (Cérdoba)
Tel: 957630243 www.moresil.com

Nuevos marcos
de Olivar en Seto
para fincas de
Secano y Regadio

Econdmicos y muy rentables
Q Inférmate

TORETNNO

Telf. (0034) 957 42 17 40
www.todolivo.com




16

Nuevas evidencias a favor de una dieta que
favorezca el uso de aceite de oliva

Un estudio italiano llevado a cabo en el
marco del Proyecto UMBERTO, realizado por
la Plataforma Conjunta Fundacién Umberto
Veronesi ETS-Departamento de Epidemiolo-
gia y Prevencion del IRCCS Neuromed de
Pozzilli, en colaboracién con la Clinica Medite-
rranea Cardiocentro de Napoles y la Universi-
dad LUM “Giuseppe Degennaro” de Casa-
massima, destaca nuevas evidencias a favor
de una dieta que favorezca el uso de aceite
de oliva. Asi, las investigaciones han puesto
de relieve que el consumo de aceite de oliva
se asocia con una reduccion significativa de la
mortalidad no sélo por enfermedades cardio-
vasculares, sino también por tumores, segtin
ha informado IRCCS Neuromed.

Publicada en el European Journal of Clinical
Nutrition, la investigacién analizé datos de ca-
si 23.000 adultos italianos, hombres y muje-
res, que participaron en el estudio epidemio-
I8gico Moli-sani 'y cuyo seguimiento se produ-
jo durante mas de 12 afios. De todos ellos se
disponia de informacién detallada sobre el

consumo de alimentos.

“Los beneficios del consumo de aceite
de oliva estan ampliamente documenta-
dos en la literatura, especialmente en rela-
cién con la salud cardiovascular. Sin embar-
g0, se sabe poco sobre los efectos del acei-
te de oliva en relacién con el cancer, y la
mayoria de los datos disponibles provie-
nen de poblaciones no mediterraneas. Por
ello, hemos querido investigar el papel de
este alimento clave de la Dieta Mediterra-
nea también en relacion con la mortalidad
por cancer, utilizando los datos recogidos
por el estudio Moli-sani, una de las mayo-
res cohortes de poblacién de Europa”, ha
explicado Emilia Ruggiero, primera autora
del estudio e investigadora financiada por
la Fundaciéon Umberto Veronesi ETS en el
Departamento de Epidemiologia y Preven-
cién del IRCCS Neuromed.

Segun Marialaura Bonaccio, co-investiga-
dora principal de la plataforma conjunta, “los
resultados del estudio confirman el beneficio
del consumo regular de aceite de oliva para la

salud cardiovascular, que se asocia con una

reduccidn de una cuarta parte de las muertes
por enfermedades cardiovasculares. Pero lo
mds interesante es que, frente a un consumo
inferior a una cucharada y media, el consumo
diario de aceite de oliva en cantidades iguales
0 superiores a tres cucharadas se asocia con
una reduccién similar (23%) en el riesgo de
mortalidad por cancer”.

“Se trata de datos que sugieren hipdtesis
muy interesantes. De hecho, la reduccién de
la mortalidad por cancer parece explicarse,
aunque sea parcialmente, por una mejora del
perfil de algunos factores de riesgo tipica-
mente relacionados a las enfermedades car-
diovasculares”, ha anadido Maria Benedetta
Donati, investigadora principal de la platafor-
ma conjunta.

En opinién de Donati, “seran necesarias
mads investigaciones para aclarar los mecanis-
mos en juego. Pero estos resultados resaltan
una vez mas la importancia de integrar el
aceite de oliva, un elemento central de la Die-
ta Mediterranea, en nuestros habitos alimen-

tarios diarios”’.

La Dieta Mediterranea puede aliviar los sintomas
del estres y la ansiedad

Una nueva investigacion de la University of
South Australia (UniSA) muestra que la Dieta
Mediterranea puede reducir los sintomas de
estrés y ansiedad. Realizada en colaboracion
con la University of the Sunshine Coast, los in-
vestigadores evaluaron el impacto de este pa-
trén alimentario en la salud mental entre 294
australianos mayores de 60 afios y constata-
ron que reducia la gravedad de la ansiedad y
el estrés, independientemente de la edad, el
sexo, el suefio y el indice de masa corporal.

La universidad australiana ha subrayado
que a nivel mundial, la ansiedad es el trastor-
no de salud mental mas comuin y afecta a mas

de 301 millones de personas. En Australia, una

MERCACEI SEMANAL - 20/26 MAYO 2024

de cada cuatro personas experimentara an-
siedad durante su vida, segin ha precisado.

La doctora Evangeline Mantzioris, dietista e
investigadora de UniSA, ha resaltado que la
Dieta Mediterranea puede desempefiar un pa-
pel importante en la mejora de la salud mental
y la calidad de vida. “A nivel mundial, nos en-
frentamos a un envejecimiento de la pobla-
cién sin precedentes, sin embargo, a pesar de
esta longevidad, muchas personas siguen lu-
chando por su salud y bienestar”’, ha afirmado.

“Los estilos de vida, incluida la calidad de la
dieta, estan ganando cada vez mas atencidn
como factores de riesgo modificables de mala
salud mental, y la Dieta Mediterranea se reco-

mienda para reducir el riesgo de enfermeda-
des crénicas y favorecer un envejecimiento
saludable”, ha resaltado.

La investigadora ha explicado que en este
estudio “demostramos que cuando las perso-
nas mayores seguian una Dieta Mediterranea,
sus sintomas de estrés y ansiedad disminuian,
y que esto ocurria independientemente de su
edad, sexo, indice de masa corporal o cuanto
suefio y ejercicio hacian”.

“Es un gran avance para la Dieta Mediterrd-
nea, ya que a través de un cambio de estilo de
vida relativamente sencillo, las personas pue-
den mejorar notablemente sus niveles de es-

trésy ansiedad”, ha remarcado.



El IFAPA inicia tres nuevos proyectos de investigacion
y transferencia del conocimiento en el sector oleicola

“El aceite es el producto alimentario
que mas exportamos al exterior y un refe-
rente para situar a Andalucia como lider a
nivel internacional”, ha destacado Marta
Bosquet, que ha puesto en valor la impor-
tancia de la investigacién y la formacidén
para “hacer del sector oleicola mas com-
petitivo y mds sostenible econdmica, so-
cial y medioambientalmente”.

Bosquet también ha animado a los asis-
tentes a que usen las herramientas gratuitas
que el IFAPA pone a disposicion de los pro-
ductores y técnicos “para intentar que las
producciones sean cada vez mas eficaces,
resilientes y respetuosas”, y ha adelantado
que desde el instituto se estd trabajando en
una nueva herramienta digital para progra-
mar el riego y la fertilizacién del olivo.

Por su parte, Soledad Aranda ha reconoci-
do la labor del equipo técnico del centro IFA-
PA Venta del Llano sefalando “su papel a la
hora de mejorar la competitividad del sector
oleicola, haciéndolo mds moderno y renta-
ble tanto a nivel productivo como a nivel de
proceso industrial”’, y ha abordado la mejora
de la competitividad del sector entroncada
con los cuatro ejes fundamentales del insti-
tuto: investigacién, desarrollo, formacién y
transferencia. “Cuatro pilares que estdn,
ademas, recogidos en la primera Estrategia
Andaluza del Olivar, que se esta disefiando
en colaboracidn con expertos del sector en
el dambito de la comunidad cientifica e inves-
tigadora, asi como a través de los propios in-
tegrantes de la cadena de valor del sector
oleicola”, ha detallado.

Los tres nuevos proyectos presentados,

que estan cofinanciados con fondos europe-
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0s, abordaran los retos actuales en elaiotec-
nia y en la bioeconomia circular del sector.
En este sentido, se proponen analizar las eta-
pas del proceso de elaboracidn de aceite de
oliva virgen y la valorizacién de subproduc-
tos para optimizar la rentabilidad y sostenibi-
lidad del sector almazarero.

Esta jornada de presentacion, a la que ha
asistido una treintena de productores y téc-
nicos, también ha contado con una cata ma-
ridaje y una visita de los participantes a la
planta de gasificacién y compostaje del IFA-
PA en Mengibar para conocer las dltimas ac-
tuaciones del instituto de investigacion en
este ambito.

Nuevos proyectos

En concreto, el proyecto “Tr oleum: trans-
ferencia y experimentacién en la industria
oleicola” se propone establecer pardme-
tros de extraccién y conservacion iddne-
os del aceite para el fruto maduro, cuan-
do es mas sensible a golpes, abrasiones y
condiciones climaticas adversas que limi-
tan la recoleccidn.

Estos trabajos, coordinados por la técni-
co especialista M* Paz Aguilera, se van a ex-
tender hasta 2026 e incluirdn una prospec-
cidn en almazaras y cooperativas de todo el

territorio andaluz para conocer las practi-

cas habituales, asi como ensayos posterio-
res en la almazara experimental del centro
IFAPA Venta del Llano.

Por su parte, el nuevo proyecto para anali-
zar la etapa de clarificacién del aceite de oli-
va virgen y el efecto sobre sus caracteristicas
y vida util, coordinado por el investigador Ga-
briel Beltrdn, pretende evaluar cémo afecta
la clarificacién mediante centrifugacién verti-
caly filtracién en las caracteristicas del aceite
con el fin de incrementar la calidad y rentabi-
lidad de las almazaras.

En este sentido, se van a estudiar las
principales variables de esta etapa del pro-
ceso oleicola y se abordara el desarrollo de
un sistema inteligente 4.0 para la regula-
cién de la centrifugacion vertical. Asimis-
mo, se busca determinar el efecto a nivel
econdmico que puede suponer para una
almazara el llevar a cabo una clarificacién
correcta de sus aceites.

El dltimo de los proyectos del IFAPA pre-
sentados abordara la bioeconomia circular
en el sector del olivar con un andlisis técni-
co-econdmico de alternativas innovadoras
para valorizar subproductos que mejoren
sus sostenibilidad (Oleacirc).

Esta linea de trabajo, coordinada por el
investigador Anastasio Villanueva, promo-
verd el desarrollo empresarial de iniciativas
de éxito en el ambito de la bioeconomia cir-
cular en la gestion de los subproductos de
las almazaras.

Estos anadlisis proporcionaran nuevos co-
nocimientos sobre la caracterizacion secto-
rial respecto a la valorizacién de subproduc-
tos del olivar. Los resultados obtenidos du-
rante el proyecto servirdn para apoyar la to-
ma de decisiones tanto en el ambito empre-
sarial como en la implementacion de politi-
cas publicas de cara a mejorar la sostenibili-
dad del sector oleicola andaluz.
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Club Lecciana, impulsando la calidad
y la innovacion del virgen extra

El pasado 14 de mayo se celebrdé en el pago
Clos Pons, situado en I'Albegés (Lérida), un
nuevo encuentro del Club Lecciana que reu-
nid a los principales productores de aceite de
oliva virgen extra de esta nueva variedad ob-
tenida por la Universidad de Bari Aldo Moro.

El evento fue inaugurado por José Ma-
nuel Lacarte, director comercial de Agromi-
llora, quien, tras presentar a los miembros
del Club, comenzd destacando la importan-
cia del trabajo colaborativo para poner en
valor las bondades de esta variedad. A con-
tinuacién, Miguel Abad, consultor técnico
en olivicultura y elaiotecnia, experto cata-
dor y embajador del Club Lecciana, profun-
dizd en las claves para obtener un AOVE ex-
cepcional, enfatizando la armonia, compleji-
dad y equilibrio necesarios para alcanzar la
excelencia. Uno de los momentos algidos
del evento fue la cata de AOVEs del Club
Lecciana dirigida por el propio Abad, encar-
gado de subrayar las virtudes de esta varie-
dad conocida por su complejidad y estabili-
dad, destacando su inconfundible aroma y
notas picantes, amargas y frutadas.

Eduard Pons, CEO de Grup Pons, ofrecié
una ponencia sobre la importancia del mar-
keting y la comercializacién en el sector del
AOVE, aportando estrategias clave para po-
sicionar los productos en el mercado y des-
tacando la alineacién de lecciana con las

tendencias actuales de consumo en relacion

con la demanda de un producto saluda-
ble que destaca por su elevado conte-

variedad perfecta para la comerciali-
zacién gracias a su alto indice de poli-
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fenoles -afirmd Pons-. Hablamos de un tipo
de AOVE que no sdlo es muy valorado orga-
nolépticamente, sino que también mantie-
ne una calidad excepcional a lo largo de to-
dala campafa”.

Por su parte, Carlos Urzaiz, director técni-
co de AGROEBRO, compartid valiosas técni-
cas para el manejo de los cultivos de leccia-
na en campo, poniendo el foco en el riego,
la podayy la fertilizacidn.

El encuentro -una oportunidad Unica para
compartir experiencias y profundizar en el
conocimiento sobre esta variedad en campo
y almazara- incluyd una visita a una planta-
cién de lecciana de 140 hectareas para ob-
servar su excelente manejo, asi como a la Al-
mazara 4.0 de Clos Pons, un referente de
éxito en la industria oleicola. Este molino, cu-
ya avanzada tecnologia permite controlar en
todo momento la temperatura del fruto evi-
tando asi cambios enzimaticos que puedan
ser perjudiciales para elaborar los virgenes
extra deseados, forma parte de un proyecto
de expansion que PONS puso en marcha en
2020 para poder transformar la produccién
de sus 230 ha. de cultivo superintensivo -que
se suman a las 120 ha. de olivar tradicional-
en unos AOVEs de maxima calidad.

Desde su nacimiento en 2022, el Club Lec-
ciana trabaja para la difusién de la variedad
mediante distintas actividades que van des-

de catas de AOVE y jornadas

técnicas entre producto-
res y agricultores has-
ta difusién en medios
de comunicacién y
articulos técnicos. To-
do ello con el objetivo
de dar a conocer a los
productores y consumidores
de esta variedad sus multiples
cualidades en aras de la valoriza-
cién del producto, aplicando co-
nocimiento técnico tanto en cam-

po como en almazara.

Nufiez de Prado,
Premio “San
Isidro” a la
Excelencia
Agroalimentaria

La delegacion de Cérdoba del Colegio Ofi-
cial de Ingenieros Agrénomos de Andalucia
ha otorgado, a peticién propia y ratificada
por la Junta de Gobierno, el Premio “San Isi-
dro” a la Excelencia Agroalimentaria en Cor-
doba 2024 a la Almazara Nunez de Prado.

Situada en Baena, la familia Ntnez de Pra-
do -a actual es la séptima generacién- cultiva
alrededor de 700 hectéreas de olivar (160.000
olivos) bajo la DOP Baena. Hoy por hoy, la em-
presa conjuga a la perfeccién tres claras pre-
misas en sus procesos productivos: el respeto
por la naturaleza, las técnicas artesanales y la
implantacién de la tecnologia mas innovado-
ra, segun ha precisado el Colegio Oficial de In-
genieros Agrénomos de Andalucia.

La Almazara Nufiez de Prado conserva un
molino de rulos de granito, en el que aln se
moltura la aceituna, y unas bodegas de tina-
jas de 1795. El inmueble principal, que data
del siglo XVIIl, fue adquirido al Duque de Ba-
ena por el fundador de la dinastfa. Se trata
de una antigua casa de labor de dos plantas,
reutilizada para instalar la infraestructura de
produccidn oleicola

Con este premio, segun la entidad, se re-
conoce su gran proyeccion y la promocidn
que realiza del aceite de oliva virgen extra
de su tierra. Felipe Nufez de Prado, presi-
dente de la Almazara Nufiez de Prado, ha
agradecido la entrega de este galardén que
“supone un orgullo para toda la familia”.
Asimismo, ha sefialado que se trata de una
labor continuada “que debemos mantener
alo largo de los afios, trabajando con la mis-
ma calidad y mision de servicio y preparan-
do a las generaciones venideras, con el mis-
mo apoyo Y carifio, para que sean capaces
de tomar el relevo, siguiendo la linea de tra-
bajo que durante afios ha definido y define

a nuestra almazara”.



AFE destaca la “necesaria, estratégica e indisoluble”
vinculacion de las almazaras con la calidad del AOVE

Almazaras Federadas de Espafia (AFE) ha
celebrado por primera vez su asamblea ge-
neral en la provincia de Jaén, incidiendo en la
“necesaria, estratégica e indisoluble” vincula-
cion de las almazaras con la calidad del aceite
de oliva virgen extra.

AFE se constituyd en el afio 2010 como or-
ganizacién representativa de la rama de la
transformacién y, en particular, de los fabri-
cantes industriales de aceite de oliva. La enti-
dad ha recordado que representa los intere-
ses de las almazaras privadas, por lo general
pymes, que apuestan por la calidad, la inno-
vacion y el compromiso social que cada una
de ellas desarrolla en sus municipios 0 comar-
cas deinfluencia.

La asamblea, que se ha celebrado en las
instalaciones de Aceites Melgarejo en Pega-
lajar, ha contado con la participacion de re-
presentantes de almazaras de las Comuni-
dades Auténomas de Madrid, Comunidad
Valenciana, Castilla-La Mancha, Extremadu-
ra, Catalufia y Andalucia.

Asimismo, se ha ratificado la incorporacion

Asistencia técnica
especializada
para el mejor

aceite de oliva

G\

de nuevas almazaras alo largo de la campafia

2023/24 tales como La Aceitera de la Abuela,
de Madrid; Almazara San Joaquin de Agra-
mon, de Albacete; Aceites Lencina, de Alba-
cete; Almazara El Tendre, de Alicante; Aceites
Garcia de la Cruz, de Toledo; Alcanova, de Ja-
én; y Almazara La Loma, de Jaén. “A todas
ellas, junto a las mas de 200 almazaras que ya
forman parte de AFE, les une una estrategia
de comercializacion basada en el valor del
producto, es decir, la puesta en valor del acei-

te de oliva virgen extra como elemento uni-

voco para la defensa de sus intereses”, ha re-
saltado la organizacion.

Los asistentes a la asamblea también han
mostrado su preocupacién por “el creciente in-
cremento de la carga administrativa al que nos
somete la Administracidn, que no sdlo ha pro-
vocado un incremento de los costes de perso-
nal de las almazaras, sino que ademas no reco-
ge la casuistica que se produce durante el ejerci-
cio de la actividad, por lo que en muchos casos
lanormativa se aleja de larealidad del sector”.

Finalmente, la I+D+i también ha tenido su pro-
tagonismo en este encuentro a través de las ac-
ciones altemnativas de gestion de los subproduc-
tos obtenidos en el proceso de obtencién del
aceite de oliva que, basadas en la economia cir-
cular, supongan una opcion viable de gestion y
contribuyan a un mayor valor del subproducto.

En palabras de Antonio March, presidente
de AFE, “tenemos que apostar por la calidad
de los AOVEs como punta de lanza para la
promocion de los aceites de oliva y de Jaén,
la provincia que hoy nos acoge, todo un refe-

rente en esta materia”.

Periodistas e influe_ncers chinps conocen
el oleoturismo de Jaen

Un grupo de periodistas e influencers chi-
nos han participado en un viaje de familiariza-
cion por Andalucia que les ha permitido co-
nocer el patrimonio renacentista de la provin-
cia de Jaén y el oleoturismo. El diputado de
Promocion y Turismo, Francisco Javier Loza-
no, recibié en Ubeda a la responsable de
prensa de la Oficina Espafiola de Turismo en
la ciudad china de Cantdn y al resto de perio-
distas incluidos en este press trip.

“Elinterés de este grupo es principalmente
cultural, por lo que durante su estancia en la
provincia de Jaén van a conocer las ciudades
Patrimonio de la Humanidad de Ubeda y Bae-
za, asi como la capital jiennense”, ha detalla-
do el diputado provincial, que también ha in-

dicado que en el programa de este viaje se ha
incluido la visita a la almazara turistica baeza-
na AOVEland, “donde han vivido una expe-
riencia oleoturistica en la que han catado
aceites de oliva virgenes extra y han degusta-
do productos locales”.

Los periodistas que participan en este viaje
de una semana por Andalucia desempefian
su labor profesional en la revista Phoenix We-
ekly, asi como en las redes sociales Weibo, Xia-
ohongshu o WeChat. Tras un recorrido matu-
tino por los monumentos mds emblematicos
de Baeza, como la plaza del Pépulo, la antigua
universidad, el Palacio de Jabalquinto o la Ca-
tedral, los viajeros han visitado la almazara tu-
ristica y se han trasladado a Ubeda, donde

han conocido el centro monumental, con pa-
radas en la Sacra Capilla del Salvador, el Pala-
cio de las Cadenas, el Oratorio de San Juan de
la Cruz o el Hospital de Santiago. Alojados en
el Parador de Santa Catalina, también han rea-
lizado una visita guiada a los Bafios Arabes y a
la Catedral de Jaén.

Francisco Javier Lozano ha resaltado que
Espafa es el destino internacional de larga
distancia que mas crece entre los turistas chi-
nos. “Segun los informes de tendencias de
mercados emisores elaborados por Turespa-
fia, China inicié su reapertura tras la pande-
mia a principios de 2023 y las reservas de via-
jes a destinos extranjeros se incrementaron

rapidamente de forma exponencial”.
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El V Congreso Internacional sobre Aceites de Oliva,
Olivar y Salud aborda el impacto del AOVE
en la salud y en el medio ambiente

En la clausura de este encuentro -celebra-
do en el Palacio de Ferias y Congresos de Ja-
én (IFEJA) del 8 al 11 de mayo-, el rector de la
UJA, Nicolas Ruiz, ha refrendado el compro-
miso de la institucion universitaria jiennense
con el impulso de la formacidn, la investiga-
ciény lainnovacion en el sector oleicola.

“Somos la universidad de la provincia de
Jaény, porlo tanto, somos la universidad del
olivar. Asumir ese liderazgo no es una opcién
para la UJA, es nuestra obligacién, porque
sabemos que estamos contribuyendo al de-
sarrollo y al avance de nuestra tierra”, ha
asegurado Nicolas Ruiz, que ha agradecido
al INUO el trabajo realizado en la organiza-
cion del congreso.

El rector ha explicado que “las sesiones
cientfficas que se han desarrollado en Jaén
han sido el mejor ejemplo de cdmo desem-
pefiar las misiones de cualquier universidad
publica: dedicacidn, ilusién, pasion, compro-
miso y buisqueda constante del conocimien-
to. El Congreso ha permitido compartir expe-
riencias e investigaciones y llevar nuevos ha-
llazgos a la sociedad”, ha precisado Ruiz, que
también ha mostrado su agradecimiento a la
Diputacién de Jaén por su respaldo institucio-
nal y econdmico.

Por otro lado, ha destacado el trabajo que
la Universidad de Jaén realiza “generando y
transmitiendo conocimiento para el avance
cientifico y el desarrollo territorial”’. En este
sentido, ha detallado que, durante la cele-
bracién de este quinto congreso, se han ex-
puesto los resultados de investigaciones que
se estan desarrollando a nivel internacional
sobre aspectos tales como el impacto del
aceite de oliva en la prevencién de las enfer-
medades cardiovasculares, neurodegenera-

tivas y el cancer; la cultura nutricional saluda-
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ble y la gastronomia basada en la Dieta Me-
diterrénea; la sostenibilidad; y los desafios re-
lacionados con el cambio climdtico.

“Hemos conseguido el objetivo. El congre-
so ha permitido reunir a expertos, investiga-
dores y profesionales en las materias que se
han tratado, los cuales han expuesto los ulti-
mos avances cientificos sobre los beneficios
del aceite de oliva en la salud. Se han realizado
ponencias y reflexiones de gran relevancia
cientifica y técnica, que marcan la direccién
por la que debemos transitar a futuro. La con-
clusidn es clara. Hay que mantener el impulso
investigador en este ambito. En la UJA quere-
mos seguir fortaleciendo desde Jaény para el
mundo la investigacion e innovacion sobre oli-
vary aceite de olivay, por lo tanto, seguir sien-
do una referencia para transmitir al mundo y
transferir al sector los Ultimos avances cientifi-
cos en este campo”’, ha declarado el Rector.

El acto de clausura ha contado ademas
con las intervenciones del Director del Insti-
tuto Universitario de Investigacién en Olivar
y Aceites de Oliva (INUO) de la UJA, Juan
Bautista Barroso; la catedratica de Medicina
Preventiva y Salud Publica de la Universidad
de Navarra Estefania Ainhoa Toledo Atucha,
directora académica del congreso; y el dipu-
tado provincial de Promocién y Turismo,
Francisco José Lozano Blanco.

Barroso ha valorado “muy positivamente”
la celebracién del congreso, remarcando la
repercusion de las comunicaciones presenta-
das por los principales investigadores veni-
dos de distintas universidades y centros de in-
vestigacion internacionales, “que fundamen-
talmente han reflejado los beneficios del con-
sumo de aceite de oliva virgen extra sobre
enfermedades degenerativas, a nivel cardio-
vascular, etc. Esto ha permitido nuclear los

beneficios saludables del aceite de oliva en
Jaén y que realmente la administracion sani-
taria y agricola vuelvan sus ojos hacia nuestra
provincia, lo que permite que seamos no solo
un referente en cuanto a produccién, sino

también en cuanto a salud”, ha subrayado.

Sobre el congreso

El foro, inaugurado el pasado 8 de mayo por
el ministro de Agricultura, Pesca y Alimenta-
cién, Luis Planas, ha contado con un extenso
programa que ha incluido conferencias, me-
sas redondas, exhibicién de pdsteres infor-
mativos y otras actividades para abordar el
impacto que tiene el aceite de oliva en la sa-
lud humana, el impacto del olivar en el me-
dio ambiente y el impacto del aceite en la
economia global.

En concreto, ha contado con la intervencién
de cientificos expertos procedentes de EEUU,
Reino Unido, Italia, Francia, Grecia, Paises Ba-
jos o Espafia, entre otros paises, para abordar
diversas lineas de investigacion en este ambi-
to, como el papel que juega la ingesta de acei-
te de oliva virgen extra en la prevencién de en-
fermedades cardiovasculares, sus efectos be-
neficiosos contra la enfermedad del Alzhei-
mer, el cancer, diversas enfermedades neuro-
degenerativas o contra el envejecimiento.

También se ha analizado la relacidn entre
el olivar y el cambio climdtico, asi como las di-
versas medidas con las que se puede fomen-
tar la sostenibilidad de su cultivo; el impacto
que tiene el consumo de aceite en el merca-
do global; e incluso el papel del AOVE en la
cocina de vanguardia, una linea que se ha
tratado a través de una sesién formativa que
ha contado con la participacion de dos chefs
de la provincia con estrella Michelin, Juan
Carlos Garcia y Pedro Sanchez.



Hispack cierra su 192 edicion con mas de 26.000 visitantes

La industria del packaging entra de lleno
en la economia circular. Asi se ha constata-
do en la 19* edicidn de Hispack, la feria del
envase y embalaje de Espafa, clausurada el
pasado 10 de mayo en el recinto de Gran
Via de Fira de Barcelona con mas de 26.000
visitantes, el 11% internacional. La sostenibi-
lidad ha sido la gran protagonista en las in-
novaciones presentadas y en las activida-
des de una edicién que ha ayudado a fabri-
cantes y marcas de diferentes sectores a
adaptar el packaging y sus procesos asocia-
dos de produccidn y logistica al nuevo mar-
co normativo.

Respondiendo a las expectativas genera-
das, Hispack se ha erigido nuevamente en
el punto de encuentro del sector para mos-
trar la innovacidn en packaging y su impac-
to positivo en numerosas industrias usua-
rias, en los consumidores y en el planeta. El
salén ha recibido un 8% mas de visitantes
que en la pasada edicion celebrada en 2022,
cuando registré 24.287 asistentes, sin con-
tar los que aportd el salén de la industria
gréfica, Graphispag, con el que se celebrd

simultdneamente. En su 19? edicidén, His-
pack ha reunido un total de 819 expositores
de 28 paises.

Durante cuatro dias, el salén de Fira de
Barcelona ha sido un escaparate de ten-
dencias y soluciones para dar respuesta a
los requerimientos de los cambios legislati-
vos orientados a implantar la economia cir-
cular a partir de la reduccidn, el reciclaje y la
reutilizacion de materiales, envases y em-
balajes. En lineas generales, los expositores
se han mostrado satisfechos de los contac-
tos comerciales realizados, destacando la
calidad del visitante que ha acudido a la cita
sectorial y su interés por resolver retos con-
cretos vinculados a la sostenibilidad tanto
del propio packaging como de la tecnolo-
gia de produccién asociada.

El presidente del saldn, Jordi Bernabeu,
ha realizado un balance positivo de la feria,
“que ha atraido a visitantes con poder de
decisién gracias a una potente oferta co-
mercial representativa de todo el ciclo de
vida del packaging y a un programa de acti-
vidades que ha promovido la interaccion y

el debate sectorial en un momento de
transformaciéon como el actual”. Bernabeu
también ha destacado el objetivo cumplido
de crecimiento en internacionalidad, atra-
yendo visitantes y compradores de merca-
dos de interés para las exportaciones de la
industria espafiola del packaging.

Por su parte, el director de Hispack, Xa-
vier Pascual, ha subrayado “el cardcter ge-
neralista de la feria como uno de sus pun-
tos fuertes a la hora de reunir a profesiona-
les de diferentes industrias, asi como su pa-
pel para facilitar la permeabilidad de la in-
novacion y el conocimiento cruzado en tor-
no al packaging entre varios sectores”.

El ministro de Industria y Turismo, Jordi
Hereu, ha visitado Hispack para conocer de
primera mano las innovaciones en clave de
sostenibilidad presentadas por los exposi-
tores. Hereu ha destacado “el magnifico
termodmetro del clima industrial que supo-
ne la feria, porque si al packaging le va bien
las industrias usuarias aumentan la deman-
da”. La préxima edicién de Hispack tendra
lugar del 4 al 7 de mayo de 2027.

Press trip para dar a conocer y promocionar
la produccion ecologica

Ecovalia, la asociacion espafiola de la pro-
duccidn ecoldgica, ha celebrado un viaje de
prensa por Andalucia con una docena de me-
dios de comunicacion nacionales -generalis-
tas y especializados- para hablar de produc-
cién ecoldgica. El objetivo de esta actividad,
enmarcada en la campafia de promocién “El
futuro estd en tu mesa con la hoja verde”, ha
sido que los periodistas conozcan de cerca el
sector ecoldgico y favorecer que contribuyan
alalabor de divulgacién de los beneficios del

consumo de este tipo de productos.

El press trip ha tenido una duracién de
dos dias y ha recorrido distintas provin-
cias andaluzas -Hueva, Sevilla y Cérdoba-.
Durante las diferentes paradas, los perio-
distas han conocido el manejo ecoldgico
en diferentes sectores: berrys, ganaderfa,
vinos y aceite; asi como los distintos retos
y oportunidades a los que se enfrenta el
sector ecoldgico.

Por otro lado, esta iniciativa ha permitido
crear sinergias entre los periodistas y las fin-
cas y explotaciones visitadas, ademds de fa-
cilitar una radiografia detallada de un sector
cuyo crecimiento es indudable.

El presidente de Ecovalia, Alvaro Barrera,
ha destacado “que este tipo de acciones son

importantisimas para promocionar la pro-

duccidn ecoldgica. Los medios de comunica-
cion son altavoces que hacen llegar al consu-
midor las bondades de los alimentos ecoldgi-
cos. Uno de los retos que tiene Ecovalia es
aumentar el consumo de los productos eco-
l6gicos y el reconocimiento de la Eurohoja, y
creo que no hay mejor manera de hacerlo
que mostrando cdmo trabaja el sector y los
bienes que genera”.

La iniciativa “El futuro estd en tu mesa con
la hoja verde”, que llevan a cabo Ecovalia y
Agrobio, cuenta con la financiacién de la Eu-
ropean Research Executive Agency de la
Unidn Europea, y se enmarca en las campa-
fias “Enjoy, it’s from Europe” para impulsar
la visibilidad de los productos agroalimenta-

rios europeos.
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Los MOSH y MOAH centran el VII Conclave de
Maestros de Almazara de Grupo Interoleo

Grupo Interdleo ha celebrado el VII Con-
clave de Maestros de Almazara con el obje-
tivo de intercambiar experiencias y actuali-
zar conocimientos para obtener aceites de
oliva virgenes extra de mayor calidad como
una de las claves del asesoramiento a los
socios. Esta jornada se ha centrado en los
MOSH y MOAH.

En el encuentro, desarrollado por Mariela
Valdivia, responsable de Asesoramiento al
Socio de Grupo Interdleo, y Luis Aparicio,
responsable de Calidad del Grupo Sovena,
se han actualizado los conocimientos sobre
“los peligros para la salud y el cambio que ha
habido en la postura de la Unidn Europea
acerca de los MOSH-MOAH”, seguin ha infor-
mado la empresa.

Grupo Interdleo trabaja junto a Sovena
“para determinar dénde podemos encon-
trar los puntos criticos y cdmo podemos
controlarlos para que nuestros aceites no se
vean contaminados. El objetivo es disponer
de un manual de buenas practicas para que

tanto el agricultor como la cooperativa se-
pan cémo actuar para evitar esta contamina-
cién”, ha afirmado Mariela Valdivia.

En este sentido, los maestros de almazara
que han participado en el encuentro amplia-
ron sus conocimientos para evitar “que des-
de la descarga de la aceituna en la cooperati-
va hasta el final del proceso exista una con-
taminacion con aceites minerales que pue-
dan proceder de los vehiculos, las grasas de
mantenimiento de la maquinaria, la degrada-
cién de plasticos, etc. En definitiva, hemos
abordado todo lo que puede afectarnos en
la elaboracidn del aceite de oliva, también el
uso de fitosanitarios y de maquinaria agrico-
la en el campo porque se utilizan gomas o
carburantes que se pueden contaminar y
luego transmitirse a la aceituna”, ha precisa-
do Luis Aparicio.

Por su parte, el gerente de Grupo Interd-
leo, Esteban Momblan, ha resaltado el
“gran éxito de participacién que registra-

mos afo tras ano en este encuentro de los

maestros de almazara de nuestros socios,
algo que demuestra nuestro compromiso
con la formacidn, la especializacion y la ac-
tualizacion de conocimientos. Nuestro prin-
cipal objetivo, desde que creamos el Depar-
tamento de Asesoramiento, es mejorar la
rentabilidad de las cooperativas y almazaras
integradas a través de una gestién profesio-
nalizada de la comercializacion y de un inter-
cambio continuo de experiencias para con-
seguir que obtengan mejores aceites de oli-
va cada campafa”.

Para concluir la jornada, Mariela Valdivia
ha llevado a cabo una cata en la que los asis-
tentes pudieron comprobar las diferencias
organolépticas de distintos aceites de paises

productores de la Cuenca Mediterranea.

AGR by De Prado: "La proxima campaiia de olivar se
prevé mejor debido a la lluvia y a la abundante floracion”

La abundante floracién que se ha producido
en el olivar, junto con la gran cantidad de lluvia
caida en marzo, hace prever que la préxima
campafa sea mas halagiiefia que la anterior,
segun ha considerado el técnico de AGR by De
Prado José Maria Pedrero.

No obstante, el olivar se encuentra en plena
floracién y es necesario determinar las flores fér-
tiles de media por brote. Si existe un buen nué-
mero, “podemos hablar de que hay probabili
dades de hallamos ante una buena cosecha”,
ha subrayado.

Ademas, la lluvia de marzo cayé en un mo-
mento estratégico en el desarrollo del olivar
en comparacion con el pasado afio, cuando

en ese periodo, ademas de no llover, se pro-
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dujeron unas altas temperaturas inusuales
para dicha época del afio.

“Laflor es un érgano muy sensible y lo peor
que le puede ocurrir es que no se desarrolle
bien por falta de materia prima -nutrientes y
agua-. Si no hay agua, la planta no puede co-
mer, porque los nutrientes no le llegan de una
forma adecuada, por lo que el brote se desa-
rrolla mal, provocando un bajo indice de fertili-
dad enlas mismas”’, ha afadido.

De este modo, Pedrero ha explicado que
“cuando la flor tiene poca humedad y se encuen-
tra deshidratada, los picos de calor son mas dafir
nos que en condiciones normales, y el drgano flo-
ral no puede defenderse de las altas temperaturas

y se quema, dafidndose de formairreversible”.

Seguin ha precisado, la floracién transcurre
en un pequefio intervalo de tiempo del ciclo
anual del olivar, que suele ser de 7 a 10 dias
aproximadamente en cada zona desde que da
comienzo el proceso de la floracién. De ahi
que estos dias sean cruciales, ya que la flora-
cién es el origen de toda la gestacion de la co-
secha y en un periodo muy corto nos jugamos
buena parte de las opciones productivas de
nuestros olivares”.

Por ello, “a pesar de que la floracién es abun-
dante y mas homogénea que el afio anterior,
todo depende de que las condiciones climdticas
sean buenas en las préximas semanas y el pro-
ceso de cuaje sea un éxito para que la proxima

campaia de olivar sea dptima”’, ha concluido.



PRECIOS DETALL

El control de precios se establece a través de un seguimiento continuo de
las variaciones que se vayan produciendo en las grandes superficies, su-
permercados y pequefios comercios de Madrid. Los precios rotan sema-
nalmente, de modo que, a lo largo de cada mes, les ofrecemos virgen ex-

tra, ecoldgico, oliva, otros tipos de aceites y marcas blancas.

Se sefiala, en cada envase, el precio mas bajo y el mas alto expuesto en
los lineales. Las ofertas se sefialan con: (Of.)

Ultima revisién de precios: 26 de abril de 2024.

Otwes aceites de semillas. (eures )

GRADOS ENV.5L. ENV.2L. BOTELLA MARCA TIPO ENV.5L BOTELLA
Capicia Alto Oleico 21,40 2,99 Asta Maiz 3,00/3,39
Coosol 11,99 1,85/2,35 Soy Plus Omega 3 Girasol+Soja 3,79
Coosol Premium Alto Oleico 2,84 Vita Maiz s/c
Donsol 9,99 1,99 La Masia Semillas 13,89 2,69
Fuensol 3,50
Koipesol 7,45/11,19 1,59/2,59
Masiasol 2,19
Ll 'l L4 'l
MARCA DISTRIB. TIPO ACEITE GRADOS LATA.5 L. ENVASES L ENV.21L BOTELLA1L 3/4L
El Corte Inglés El C. Inglés Virgen extra 0,4° 49,25 9,90 8,10
El C. Inglés Oliva 0,4°y1° 17,85 47,00 9,25 4,89
EIC. Inglés Girasol (0} 74 6,75 1,45
Aliada EIC. Inglés Girasol 7,20
El C. Inglés Oliva Suave 46,00 9,25
El C. Inglés Oliva Sabor Intenso 46,00 9,25
El C. Inglés Virgen extra 46,00 4,50
Club del Gourmet EI C. Inglés Virgen extra Arbequina 15,90 (1/21)
Club del Gourmet EI C. Inglés Virgen extra Cornicabra 15,90 (1/21)
Club del Gourmet EI C. Inglés Virgen extra Hojiblanca 15,90 (172 1)
Club del Gourmet EI C. Inglés Virgen extra Picual 15,90 (1/21.)
Club del Gourmet EI C. Inglés Virgen extra Picuda 15,90 (1/721.)
Club del Gourmet EI C. Inglés Virgen extra Ocal 15,90 (1/721.)
Hipercor Hipercor Virgen extra 0,4° 23,75 4,79 3,99
Hipercor Oliva Sabor Suave 0,4° 15,25 23,15 4,69
Hipercor Oliva Sabor Intenso [ [15)25! 23,15 4,69
Hipercor Girasol 0,2° 7,85 1,60
Carrefour Carrefour Virgen extra S. Intenso (0} 74~ 18,30 49,20 5,57/5,92 9,89 8,09
Carrefour Virgen extra S. Suave 0,3° 18,30 49,20 3,25 9,89 8,09
Carrefour Oliva Sabor S./Intenso 0,4°/1° 44,70 44,15 8,94
Carrefour Girasol 0,2° NI5Y7i5 1,45 2,40
Carrefour Girasol Ecolégico 2,40 (0,51.)
Carrefour Semillas 7,50 55!
Auchan Alcampo Virgen extra 0)5S 49,20 7,77 3 1) 9,89 8,09
Alcampo Virgen extra ecolégico 7,18 (0,51.)
Alcampo Oliva Intenso e 44,15 10,86 (31.) 8,94
Alcampo Oliva Suave 0,4° 44,15 10,86 (31.) 8,94
Alcampo Girasol 0,2° 6,75 1,45
Alcampo Arbequina/Hojiblanca 215(051)
Hacendado Mercadona Virgen extra ()3 29,55@31.) 13,95 2,00 (0,51.) 9,90 8,10
Mercadona Oliva 0,4°/1° 46,00 21,00 (3 1.) 8,95
Mercadona Girasol 0,2° 6,75 1,45
Mercadona Semillas 0,2° 6,90 715 1,53
Mercadona Maiz 0,2° 1,67

www.centrifugacionalemana.com
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SE BUSCA

Inversor para almazara-distribuidora en zona Extremadura
Empresa mediana de distribucién 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.

SE BUSCA
Socio/comercial con amplia experiencia para la
zona de Jaén/Granada para empresa en
expansion dedicada a la integracion de lineas
completas de embotellado y envasado -asi
como de maquinaria de final de linea- para los
sectores de alimentacién, bebidas, quimica,
farmacia y cosmética.
Se requiere ser autonomo o con
empresa propia.
Teléfono: 661 500 154

SE BUSCA
Almazara provincia Tarragona busca maestro de
almazara para integrarse en el equipo de molino.
Trabajo para todo el afno, incorporacion
immediata. Maquinaria GEA-Westfalia Separator.
Minima experiencia 5 aflos en puesto similar.
Mas informacion: 630 825 235

VENDEMOS

Decénters y centrifugas de varias marcas de se-
gundo uso y en buen estado de funcionamiento.

Mas informacion: 639 662 170

Trato directo. Contacto: Maria 689 005 765

SE VENDEN

Depdsitos usados de acero inoxidable para aceite
de oliva, de 20.000 a 50.000 kg.
Teléfono: 625 683 192

SE BUSCA

Empresa productora de AOVE busca comerciales

multiproductos que visite sector Horeca: restau-

rantes, bares, tiendas gourmet y supermercados.

Se ofrece formacién, muestrario y herramientas
para la formalizacion de los pedidos.

Mas informacion: info@sagazextra.com

SE VENDEN
Decénters de 2° uso reparados y sin reparar.
Teléfono: 680 690 618
SE VENDE

Diverso material de laboratorio.
Mas informacion: 618 753 164 (Pilar)

VENDEMOS

Decanters usados de distintas marcas en buen
estado de funcionamiento.

Mas informacion: 630 900 805

SE VENDE
Laboratorio completo compuesto de medidor de
grasa AUTELEC modelo MG 707, y su homogenei-
zador de muestras con accesorios accesorios. En
perfecto estado de funcionamiento.

Teléfono: 680 714 391

SE VENDE

Autelec MG 707 revisada por la casa con todos

sus accesorios, un filtro ecolégico de filtracién

directa de ZENITRAM FE-1500 practicamente
nuevo y un filtro de papel.

Mas informacion: 958 463 046

SE VENDE
Mayor exposicion de maquinaria usada de
Andalucia para patios de recepcion de aceitunas
(cintas transportadoras, limpiadoras, lavadoras,
pesadoras, etc.), de distintas marcas y tamanos.
Interesados, llamar al 957 600 150

www.treico.com

Cenuvecatoenriaas
Mas ayudas del programa Kit Digital para agricultores

El programa Kit Digital, que gestiona la
entidad Red.es -adscrita al Ministerio para
la Transformacién Digital y de la Funcién
Publica a través de la Secretaria de Estado
de Digitalizacién e Inteligencia Artificial- ha
anunciado un incremento de las ayudas
para el segmento de microempresas y au-
ténomos/as. La Unién de Pequefios Agri-
cultores y Ganaderos (UPA), que colabora
con el proyecto, ha valorado el anuncio y
ha animado a todo el sector a participar en
el programa.

UPA ha precisado que la modificacion
del programa significa un aumento de la
cuantia de la ayuda para las empresas
pertenecientes al segmento lll, aquellas
con entre 0 y menos de 3 empleados, en
el que se incluyen la mayoria de los agri-
cultores y ganaderos espafioles. Actual-
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mente, la cuantia de la ayuda es de 2.000
euros y pasa a ser de 3.000 euros. Este
aumento de la ayuda tendra ademas ca-
racter retroactivo, es decir, podran solici-
tarla aquellas empresas beneficiarias del
segmento Ill que ya lo hubieran hecho
con anterioridad e incluso si ya han con-
sumido su bono digital.

La solicitud de la ayuda con la nueva
cuantia podra realizarse una vez se haya
abierto el formulario de solicitud en el
mes de junio. A partir de ese momento,
las empresas del segmento Ill podran soli-
citar la ayuda de 3.000 euros. Segtn esta
organizacion, si ya ha sido beneficiario/a y
quiere solicitar la ampliacién de 1.000 eu-
ros, el proceso sera muy sencillo: Unica-
mente debe entrar en su expediente, se-

leccionar el botén habilitado para ello y fir-

mar esa conformidad. En este caso, la
concesion es automatica.

En esta modificacidn se incluyen ademds
las medianas empresas como nuevas benefi-
ciarias de la ayuda de Kit Digjtal y se estable-
cen dos nuevos segmentos en funcién del
ndmero de empleados. Por una parte, el seg-
mento IV, que estard formado por empresas
de entre 50 y menos de 100 empleados cuya
cuantifa sera de 25.000 euros; Yy, por otra, el
segmento V, compuesto por empresas de
entre 100 y menos de 250 empleados para
los que el bono digital serd de 29.000 euros.

La solicitud para medianas empresas se
podra realizar una vez se publique la convo-
catoria correspondiente y posteriormente
se abra el formulario de solicitud, lo que es-
ta previsto que ocurra en el dltimo trimes-
tre de 2024.
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de visitas al ano!

y Eventos
en 2024

Maye 2024

&

Del 22 al 23 de mayo
AGROSEGURIDAD

Jaén
www.agroseguridad.com

Del 23 al 25 de mayo
FUTUROLIVA

Baeza (Jaén)
info@futuroliva.com
www.futuroliva.com

Del 23 al 25 de mayo
OLIVTECH

Izmir (Turquia)
olivatech@izmirfair.com.tr
www.olivtech.izfas.com.tr/home

AGENDA

Cota pasandoao...

La marca de aceitunas La Espanola renueva su histérico
jingle tras mas de 60 afios de recorrido publicitario

La marca de aceitunas rellenas

nes y radios de todo el pais. La
nueva sintonfa, que mantiene el
tono alegre y su mitico lema, se

acercara a las nuevas generacio-
nes a ritmo de swing.

La empresa familiar originaria de Alcoy (Ali-
cante) ha querido celebrar sus mas de 80 anos
en el negocio con la regrabacion de su famoso
jingle, que forma parte del imaginario colectivo.
Por ello, en colaboracién con el compositor mu-
sical Marcos Gonzélez-Cuevas, la marca ha da-
do un giro a la cancién original sin perder su
esencia, que también forma parte de la historia
de la publicidad en Espana.

Este histdrico jingle ha acompanado a La Es-
paniola durante toda su trayectoria publicitaria,
siendo capaz de acercarse a los hogares de todo
el pais. De hecho, hasta el 80% de los espafio-
les de mas de 30 afos conocen el famoso claim
“Una aceituna como ninguna”, segin un estu-
dio elaborado por la agencia de estudios de
mercado Origin Insights para La Espaiola. Aho-
ra, la sintonfa cuenta con el objetivo de acercar-

“En primer lugar, para que un

mvw.mercaceicom La L-:/spaﬁola ha~renovado su. jin- jingl.e perdure ?n el tiempo es
f gle “Es La Espariola una aceituna crucial que esté compuesto de

una nueva .Olma como ninguna”, tras mas de 60 NA manera correcta y profesional. A
de comuncar afos de trayectoria en televisio- AGEITUNA partir de ahi, debe ser pegadizo

CoMo
NINGUNA

y poseer, ademds, un compo-
nente empdtico capaz de gene-
rar emociones como la alegria y

la felicidad”, ha resaltado.

La campafia también ha con-
tado con el asesoramiento de expertos como Eli-
sabet Alsina, directora de marketing indepen-
diente y asesora estratégica, y Carlos Bosch, ase-
sor de marketing y medios con largo recorrido
en este sector. En este sentido, Alsina ha incidi-
do en que la fortaleza de la campana radica en
“mantener la esencia de La Espafiola, que en-
capsula valores como la calidad, el liderazgo y
lo tradicional, y al mismo tiempo es capaz de
conectar con un publico mas joven”.

Por su parte, Bosch ha reivindicado el rol de
la radio, un formato que en esta época tecnolé-
gica adn sigue en forma. “Desde el primer mo-
mento hemos identificado el poder del audio,
como ya hizo la marca hace muchos anos. Por
tanto, el retrabajo del jingle permitira a La Espa-
fiola reforzar la conexién con sus consumidores
habituales y establecer vinculos con nuevos

& Del 28 al 29 de mayo se a las nuevas generaciones y evocar la nostal-  oyentes, ya sea a través de las radios convencio-
PLMA - - . ; - -
A i himno tan ri rav n nal las recien lataform io.
Amsterdam (Holanda) gia de este I o ta. .qu.e do a través de una a fas y/o de las ece~ tes plataformas .de audio
info@plma.nl nueva campana publicitaria. Al igual que La Espaiola, como la radio no hay

&

www.plmainternational.com

Del 28 al 30 de mayo
SIAL SHANGHAI
Shanghai (China)
www.sialchina.com

Del 28 de mayo al 1 de junio
THAIFEX-ANUGA ASIA
Bangkok (Tailandia)
www.thaifex-anuga.com

Junio 2024

(=ag

Del 4 al 5 de junio

ORGANIC FOOD IBERIA

Madrid
organicfoodiberia@divcom.co.uk
www.organicfoodiberia.com

Del 11 al 12 de junio
MUNDOLIVAR
Cérdoba
hola@mundolivar.es
www.mundolivar.es

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

El director creativo de la agencia Hit The Roi,
compositor e intérprete de la nueva version,
Marcos Gonzélez-Cuevas, ha asegurado que la
musica juega un papel muy dtil en las campanas
publicitarias, pues es capaz de quedarse en el
imaginario colectivo a través de las emociones.

PAC 2024

ninguna”, ha considerado.

“Con el nuevo jingle, La Espariola refuerza su
valor como marca histérica y renombrada, estre-
chamente ligada a la historia de la publicidad y
al aperitivo, tradicionalmente vinculado a la cul-
tura del pais”, ha concluido la firma.
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Mds informacidn sobre los proximos
eventos del sector oleicola y olivarero en:
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¢PREOCUPADO CON LA PERDIDA
DE FRUTADO ELABORANDO

ACEITES PREMIUM?

El nuevo decanter SPI 56.2 e permite procesar la misma
cantidad de aceituna un 25 % mas rapido, ocupando el
MisSMO espacio que su instalacion existente®.

i O O

Disefiado para Mayor capacidad Permite trabajar

facilitar la limpieza de produccidn en 2 o 3 fases a
su conveniencia**

Permite mantener
refrigerada la salida
de liguidos

) PIERALISI

NS CIRCULAR THINKING

www.pieralisi.com

*supuesto que sustituya un SPI 7 o un SPI 333 | **Serie Scorpion



