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M E R C A D O

C ooperativas Agro-alimentarias de 
España ha calificado recientemente 
esta campaña “como de recupera-

ción, en la que continuará la alta demanda de 
aceite frente a una disponibilidad que no alcanza 
para atender el mercado a los niveles normales, 
lo que se reflejará de nuevo en un nivel bajo de 
existencias finales de campaña que el Ministerio 
de Agricultura, Pesca y Alimentación (MAPA) es-
tablece en 256.000 toneladas”. 

A su juicio, destaca “el bajísimo nivel de 
stock de inicio de campaña del que se par-
te, 186.304 t., según las declaraciones realizadas a la Agencia de 
Información y Control Alimentarios (AICA) por parte de todos los 
operadores. La media de stock de enlace de las últimas cinco cam-
pañas es de 474.459 t., casi 300.000 t. por encima de las existencias 
finales de la campaña 2023/24”.

Jaén
Nula operatividad en un mercado que aguarda la llegada del acei-
te fresco y desdeña el poco aceite que queda de la pasada cam-
paña, que cuesta mucho trabajo colocar. Las últimas lluvias están 
retrasando el ritmo de la producción.

Córdoba
Practicamente no queda aceite de la pasada campaña mientras 
que el aceite fresco se está retrasando por culpa de las precipita-
ciones. El envasador intenta alargar sus existencias para afrontar 
un nuevo escenario de precios más atractivo. 

Sevilla
Mercado inexistente ante la total falta de operatividad a la espera 
de que se generalice el inicio de la recolección tras las últimas lluvias. 

Tan sólo muestra cotización el virgen ex-
tra de nueva campaña, que se establece a 
6.800/7.200 €/t.

Málaga
La lluvia sigue retrasando el inicio de la 
recolección, con unas precipitaciones que 
están cayendo muy bien. Mercado muy 
tranquilo, con una oferta que intenta colocar 
el aceite existente, tanto nuevo como viejo, 
pero que se encuentra con el escaso interés 
de la demanda a la espera de que se vaya 

generalizando la producción y lleguen los aceites frescos.

Castilla-La Mancha
Mayor oferta que demanda en una semana marcada por la escasa 
operatividad debido a que la demanda quiere esperar a comprar a 
precios más bajos los aceites frescos de la nueva campaña. En este 
contexto, el virgen se establece a 6.100/6.300 €/t.; el virgen extra 
de la temporada pasada, a 6.600 €/t., y el fresco a 6.800/7.300€/t.

Extremadura
Considerable aumento de la oferta tanto en España como en Por-
tugal que está presionando a la baja las cotizaciones de todas las 
categorías. Así, el lampante se oferta a 5.600/5.700 €/t.; el virgen, 
a 6.000/6.100 €/t.; el AOVE de la campaña anterior, a 6.300/6.500 
€/t.; y el fresco a 6.500/6.700 €/t.

Valencia
Sin variaciones respecto a la semana anterior, debido a la falta de 
oferta y de demanda, con las lluvias retrasando el inicio de reco-
lección. En este sentido, el lampante y el refinado repiten a 6.000 
€/t.; el virgen, a 6.400 €/t.; y el AOVE, a 6.600 €/t.

Sin operatividad a la espera del aceite fresco

A c e i t e  d e  o l i v a
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La Comisión Europea (CE) prevé que 
la producción de aceite de oliva en la 
Unión Europea (UE) en la campaña 
2024/25 se sitúe en 1.952.400 toneladas, 
lo que supone un 27,4% más que en la 
temporada anterior.

En cuanto a los principales países pro-
ductores, los datos de la CE sitúan la 
producción de España en 1.289.900 t. 
(+51%); la de Italia en 224.000 t. (-31,8%), 
la de Grecia en 250.000 t. (+42,8%); y 
la de Portugal en 175.000 t. (+8,76%), 
según las últimas estimaciones del Eje-
cutivo comunitario.

En cuanto al comercio, la CE prevé 
que las exportaciones europeas suban 
un 6,6%, hasta 1.440.500 toneladas, de 
las que 650.000 t. se dirigirán a terceros 
países (+10,1%) y 790.500 t. serán intra-
comunitarias (+3,9%).

El Ejecutivo comunitario prevé que las 
ventas al exterior españolas se sitúen 
en 875.500 toneladas (+14,3%), de las 
que 460.000 t. serán intracomunitarias 
(+4,5%) y 415.500 t. se dirigirán a terce-
ros países (+27,6%).

Por su parte, las importaciones comu-
nitarias de aceite de oliva ascenderán 
a 990.000 toneladas, un 1,49% más que 

en 2023/24, de las que 790.000 t. serán 
intracomunitarias (+3,89%) y 200.000 t. 
(-6,9%) de terceros países.

Las importaciones españolas se situa-
rán en 242.700 toneladas (-3,9%), de las 
que 149.900 t. serán intracomunitarias 
(cifra similar a la campaña precedente) 
y 92.800 t. procederán de terceros paí-
ses (-9,7%).

Respecto al consumo de aceite de 
oliva en la UE, la Comisión prevé que 
se sitúe en 1.267.300 toneladas, un 3,8% 
más que en la temporada 2023/24, de 
las que 450.000 t. corresponderán a 
España (+20%).

Finalmente, el Ejecutivo comunitario 
sitúa el stock de final de campaña en 
576.500 t. frente a las 346.800 t. de la 
campaña 2023/24, de las que 421.600 t. 
corresponderán a España (+96,5%).

La CE prevé que la producción de aceite de oliva en la UE 
se sitúe en 1.952.400 t. esta campaña, un 27,4% más

Cooperativas Agro-alimentarias de Es-
paña ha calificado esta campaña “como 
de recuperación, en la que continuará la 
alta demanda de aceite frente a una dis-
ponibilidad que no alcanza para aten-
der el mercado a los niveles normales, 
lo que se reflejará de nuevo en un nivel 
bajo de existencias finales de campaña 
que el Ministerio de Agricultura, Pesca 
y Alimentación (MAPA) establece en 
256.000 toneladas”.

En un comunicado, esta organización 
ha informado de que el MAPA ha publica-
do los datos finales del balance de cam-
paña 2023/24 y la previsión de disponibi-
lidad de producto para la campaña que 
acaba de iniciarse.

A su juicio, destaca “el bajísimo nivel 
de stock de inicio de campaña del que 
se parte, 186.304 toneladas, según las 
declaraciones realizadas a la Agencia 
de Información y Control Alimentarios 
(AICA) por parte de todos los operado-
res. La media de stock de enlace de las 
últimas cinco campañas es de 474.459 
toneladas, casi 300.000 toneladas por 
encima de las existencias finales de la 
campaña 2023/24”.

Para Cooperativas Agro-alimentarias 
de España, este dato va a condicionar 
la disponibilidad de aceite durante la 
próxima campaña. “Si se toman como 
datos las importaciones de 242.000 to-
neladas y el aforo de producción de 

1.289.000 toneladas publicadas por el 
MAPA, la disponibilidad de aceite que-
da establecida en 1.716.186 toneladas, 
lo que supone 275.000 t. menos que la 
media de las últimas cinco campañas”, 
ha precisado.

Según esta organización, las bajas 
previsiones de cosecha en Italia, prin-
cipal comprador de aceite español, y 
la esperada recuperación del mercado 
y del consumo, hacen que las salidas 
previstas, consecuencia del estímulo 
del mercado interior y de la exporta-
ción, alcancen 1.460.000 toneladas, 
todavía por debajo de la media de las 
campañas previas a los dos años de 
caída de producción.

Cooperativas Agro-alimentarias advierte de que la 
disponibilidad de aceite de oliva no alcanzará para 

atender el mercado a los niveles normales

A C T U A L I D A D  -  C a m p a ñ a
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Oleoturismo Academy cuenta con un 
extenso catálogo de 15 unidades forma-
tivas, estructuradas para abordar las ne-
cesidades actuales del sector turístico, la 
digitalización, sostenibilidad y la creación 
de experiencias inclusivas. Cada unidad 
proporciona herramientas concretas para 
mejorar y adaptar la oferta oleoturística, 
permitiendo a empresas y profesionales 
del sector crear productos turísticos más 
atractivos, competitivos y sostenibles.

Esta plataforma está dirigida exclu-
sivamente a empresas de las ocho pro-
vincias implicadas en el proyecto -Jaén, 
Córdoba, Sevilla, Huelva, Ciudad Real, 
Badajoz, Cáceres y Tarragona-, aseguran-
do un enfoque territorial en el desarrollo 
de competencias y conocimientos.

Entre las principales áreas de forma-
ción destacan temas como la digitali-
zación y comercialización on line de ex-
periencias turísticas, optimizando las 
estrategias digitales para maximizar el 
impacto en los clientes; la sostenibili-
dad en las experiencias oleoturísticas, 
alineando el turismo con los Objetivos 

de Desarrollo Sostenible (ODS); la crea-
ción de experiencias turísticas inclusivas, 
garantizando que las ofertas turísticas 
sean accesibles para todos los públicos; 
la Inteligencia Artificial aplicada al oleo-
turismo, explorando cómo las nuevas 
tecnologías pueden enriquecer la expe-
riencia turística y mejorar la gestión de 
destinos; y la innovación y colaboración 
como pilares del éxito.

Oleoturismo Academy no sólo se en-
foca en la innovación de producto, sino 
también en la creación de redes colabo-
rativas entre actores del sector turísti-
co, fomentando el trabajo en equipo y 

la generación de proyectos conjuntos. 
Así, se ofrecen herramientas y casos de 
éxito que inspiran la creación de redes 
eficientes y colaborativas que beneficien 
a todos los participantes, según han pre-
cisado sus impulsores.

Además, esta iniciativa destaca por 
abordar segmentos turísticos específi-
cos como el turismo MICE (Meetings, In-
centives, Conferences and Exhibitions), 
el turismo familiar y senior, adaptando la 
oferta oleoturística a las diversas deman-
das del mercado.

Un proyecto con respaldo europeo
Este proyecto se enmarca en la iniciati-
va “Experiencias Turismo España 2021”, 
financiada por la Unión Europea a través 
del Plan de Recuperación, Transforma-
ción y Resiliencia, con el objetivo de re-
activar el turismo sostenible en el país.

De este modo, Oleoturismo Academy se 
consolida como una plataforma clave para 
el desarrollo de la experiencia turística sos-
tenible en España, ofreciendo una respues-
ta a las necesidades formativas del sector y 

creando un impacto positivo 
tanto a nivel local como glo-
bal, según han subrayado.

Los interesados pueden 
acceder a esta formación 
a través de la plataforma 
digital, donde encontrarán 
materiales educativos co-
mo vídeos, textos y eva-
luaciones. Al completar las 
unidades formativas, los 
participantes recibirán un 
diploma acreditativo que 
certifica su conocimiento 
en oleoturismo.

Nace Oleoturismo Academy, una plataforma de formación 
para fortalecer el sector oleoturístico en España

En el marco del creciente interés por el turismo sostenible y las experiencias auténticas en torno al aceite de oliva virgen extra, 
nace Oleoturismo Academy, una innovadora plataforma de formación diseñada para transformar y fortalecer el sector oleoturís-
tico en España. Esta iniciativa, que parte del proyecto “Oleoturismo en España”, tiene como objetivo formar a profesionales del 
sector olivícola, turístico y de otros ámbitos relacionados, impulsando la competitividad, la calidad y la sostenibilidad del oleotu-
rismo a nivel nacional.

A C T U A L I D A D  -  O l e o t u r i s m o 
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 ANDALUCÍA
 Lampante, base 1º 5.950/6.000 Sin oper.  
 Virgen 6.100/6.300 Sin oper.  

 Virgen extra 6.750/6.900 Sin oper.

 Refinado 6.000 Sin oper.

 Lampante, base 1º Sin oper. Sin oper.

 Virgen Sin oper. Sin oper.

 Virgen extra Sin oper. Sin oper.

 Refinado Sin oper. Sin oper.

 Lampante, base 1º Sin oper. Sin oper.

 Virgen Sin oper. Sin oper.

 Virgen extra 7.300/7.400  6.800/7.200 (2024/25)

 Refinado 5.900/6.000 Sin oper.

 Lampante, base 1º 5.950/6.000 Sin oper.

 Virgen 6.100/6.300 Sin oper.

 Virgen extra 6.750/6.900 Sin oper.

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

 CASTILLA-LA MANCHA 
 Virgen  6.100/6.300 6.100/6.300

 Virgen extra  6.500 6.500 (2023/24)

  6.800/7.500 6.800/7.300 (2024/25)

 Virgen extra (DOP) Sin oper. Sin oper.

 COMUNIDAD VALENCIANA
 Lampante, base 1º  6.000 6.000 

 Virgen 6.400 6.400

 Virgen extra  6.600 6.600

 Refinado 6.000 6.000 

 EXTREMADURA 
 Lampante, base 1º 5.900 5.600/5.700

 Virgen 6.100/6.200 6.000/6.100  
 Virgen extra 6.500/6.800 6.300/6.500 (2023/24)

  7.100/7.500 6.500/7.000 (2024/25)
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EUROS/T.
SEMANA 

4/10 noviembre ‘24
(Cierre día 30 octubre ‘24)

€/t.€/t.

Aceites de oliva
EUROS/T.
SEMANA 

28 oct./3 noviembre ‘24
(Cierre día 24 octubre ‘24)

J A É N

C Ó R D O B A

S E V I L L A

T O L E D O

A L I C A N T E

B A D A J O Z

LÉRIDA Y TARRAGONA

G R A N A D A

M Á L A G A

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

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

(* Media ponderada a nivel nacional).
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 A C E I T E  D E  G I R A S O L
 (Sobre origen a granel) 
 Crudo Sin oper. Sin oper.  
 Refinado 1.250 1.270
 A C E I T E  D E  S O J A
 (Sobre origen cisternas) 
 Crudo 1.060 1.060
 Refinado 1.120 1.120 
 
 A C E I T E  D E  S E M I L L A S  
 Refinado 1.250 1.270
 

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 Sin oper. Sin oper. 

 Refinado, winterizado, a granel, sobre origen  3.000/3.100 Sin oper. 

 

 
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 

28 oct./3 noviembre ‘24
(Cierre día 24 octubre ‘24)

EUROS/T.
SEMANA 

4/10 noviembre ‘24
(Cierre día 30 octubre ‘24)

€/t.€/t.

Aceites de orujo

€/t. * Aceite de oliva (Virgen) 

2023

2023

€/t. * Aceite de girasol (refinado)

4ª semana de 
octubre

1ª semana de 
noviembre

4ª semana de 
octubre

1ª semana de 
noviembre

3ª semana de 
octubre

2ª semana de 
noviembre

3ª semana de 
octubre

2ª semana de 
noviembre

2024

2024

Consulta todos los 
precios en origen 
actualizados en

Club Mercacei, 
el club exclusivo 
para nuestros 
suscriptores

Si no tienes tus claves, solicítalas
a redaccion@mercacei.com
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 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) 980 1.000 

 MANTECA DE CERDO 0,5º (origen) 1.070 1.090 

 ACEITE DE COCO (refinado) 2.000 2.050 

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

 ACEITE DE PALMA 1.550 1.550

 ACEITE DE PALMISTE 2.090 2.180

 ACEITE DE MAÍZ 1.510 1.580

 ACEITE DE COLZA 1.200 1.290

 ACEITE DE RICINO 1.297 1.297 

	 ACEITE	DE	PESCADO	refinado 6.030 6.030

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 

4/10 noviembre ‘24
(Cierre día 30 octubre ‘24)

EUROS/KG.
SEMANA 

28 oct./3 noviembre ‘24
(Cierre día 24 octubre ‘24)

€/t.€/t.
M A D R I D

*P
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 ACEITE DE OLIVA virgen extra  8,90 8,90
 ACEITE DE OLIVA refinado 6,00 6,00
 ACEITE DE OLIVA lampante Sin oper. Sin oper. 
 
 ACEITE DE ORUJO refinado  3,50 3,50
 ACEITE DE GIRASOL refinado 1,25 1,28
 ACEITE DE MAÍZ refinado 1,22  1,22
 ACEITE DE SOJA refinado 1,16 1,16
 ACEITE DE CACAHUETE refinado 2,18 2,18
 
  ACEITE DE OLIVA virgen extra 9,10 9,10 

 ACEITE DE OLIVA virgen  Sin oper. Sin oper.

Euro
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 ACEITE DE OLIVA virgen extra Sin oper. Sin oper.

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

 ACEITE DE OLIVA refinado 4,90/5,00 4,90/5,00

 ACEITE DE OLIVA virgen extra Creta 6,70/6,80 Sin oper.
 ACEITE DE OLIVA virgen extra Peloponeso 6,60/6,70 6,40/6,60
 (Precios facilitados por
 Olio Officina Magazine) 

 ACEITE DE OLIVA virgen extra 7,10/7,50 6,50/7,00

ITALIA

S U R  D E 
P U G L I A

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

&  C A L A B R I A

TÚNEZ
MARRUECOS 

TURQUÍA

GRECIA

PORTUGAL

EUROS/KG.
SEMANA 

4/10 noviembre ‘24
(Cierre día 30 octubre ‘24)

EUROS/KG.
SEMANA 

28 oct./3 noviembre ‘24
(Cierre día 24 octubre ‘24)

TIPOS DE INTERÉS INTERBANCARIO (30 de octubre de 2024)
(Los tipos de mercado)

Peseta .............................166,386
Lira italiana ................. 1.936,270
Escudo portugués ..........200,482
Dracma griego........ ........340,750
Florín.. ................................. 2,204
Dólar....................................1,095
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.



Fallece Francisco García de la 
Cruz Aguilar, figura clave en la 

dinamización del sector olivarero y 
almazarero en Castilla La-Mancha
El pasado 26 de octubre fallecía Francisco 

García de la Cruz Aguilar, perteneciente a la 
cuarta generación familiar de Aceites García 
de la Cruz y una figura clave en la dinamiza-
ción del sector olivarero y almazarero en 
Castilla-La Mancha.

Francisco García de la Cruz Aguilar na-
ció en Madridejos (Toledo) el 7 de abril de 
1933. Desde ese mismo momento, su vida 
quedó vinculada al aceite de oliva. A los 14 
años comenzaba el curso más tarde que 
sus compañeros porque su padre quería 
que ayudase en la elaboración de vino y 
durante las vacaciones navideñas lo hacía 
en la fabricación de aceite de oliva. Pronto 
participó también en el trabajo de la fábrica 
de alcoholes, en el avícola y en la ganadería 
lanar, caprina y porcina.

En 1945 se marchaba a Madrid para co-
menzar sus estudios en el Real Colegio Al-
fonso XII de El Escorial y, posteriormente, 
en 1955 finalizó su formación de perito mer-
cantil, lo que compaginó con su trabajo en 
los negocios familiares.

En 1975, Francisco García de la Cruz Agui-
lar daba inicio a la cuarta generación de la 
familia, haciéndose cargo definitivamente 
de la fábrica de aceite. Su gestión se exten-
dió hasta el año 2000 y se caracterizó por 
sucesivas inversiones para la actualización 
de la maquinaria. En 1976 se modernizaba 
la almazara logrando en aquellos años una 
capacidad de molturación de 25.000 kilos/
día. Debido al incremento de la necesidad  
de molturación, tan sólo cuatro años des-
pués, en 1980, la almazara se trasladaba a la 
actual ubicación, ampliando de nuevo la ca-
pacidad de molturación a 40.000 kilos/día.

En 1986 se produjo una nueva moder-
nización en el molino, instalándose el 

sistema continuo con tecnología de cen-
trifugación, que permitió aumentar la ca-
pacidad de  molturación diaria a 60.000 
kg./día. Ya en 1990 se amplió el almacén 
de aceites con la adquisición de cinco 
depósitos de acero inoxidable con una 
capacidad de 500.000 kg.

Un cambio fundamental y que marcaba 
el inicio de un nuevo periodo se produjo en 
1995 con la llegada de la primera envasadora 
de 5 y 25 litros, ya que el aceite hasta ese 
momento se comercializaba en cisternas a 
italianos y catalanes, además de a nivel local.

En 1998 se produjo la última reforma del 
periodo de gestión de Francisco García de la 
Cruz Aguilar, que de nuevo suponía un au-
mento de la capacidad de molturación dia-
ria a 100.000 kg./día. Pero las inversiones no 
se dirigieron únicamente al molino, ya que 
cuando Francisco García de la Cruz Aguilar 
pasó el testigo a sus hijos, ya había plantado 
más de 10.000 olivos que garantizaban que 
el aceite se elaboraba con materia prima de 
primera calidad.

Durante esta etapa, también ostento 
diferentes cargos políticos como diputado 
provincial (1982-1986) y concejal en el Ayun-
tamiento de Madridejos durante tres legis-
laturas. A su vez, fue miembro de distintas 
organizaciones como la Cámara Agraria Pro-
vincial y presidió también la Asociación de 
Productores Olivareros de Centro España. A 
partir del año 2000 y hasta 2010 continuó diri-
giendo las explotaciones agrícolas familiares.

Desde Mercacei queremos trasladar 
nuestro más profundo pesar y cariño a su 
familia, amigos y entorno profesional. 
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M E R C A D O

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

   piensos   
compuestos

 PRECIOS
 HARINAS
  €/t.

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

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

Harina de pescado (extra, sobre fábrica

productora, con envase. 64/65% proteínas. 

Salido de fábrica en sacos paletizados

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

 Dólares/t.

Harina de pescado, de Perú  s/c

Harina de soja (Buenos Aires) s/c

(Precios cif Rotterdam)

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

Trigo panificable  360

Trigo forrajero (puerto destino)  340

Cebada cervecera  270

Cebada dos carreras  270

Colza (puerto destino)  752

Guisantes  280

Centeno   220

Harina de girasol (pellets)  230

Harina de girasol (alto proteico)  290  

LA BOLSA DE CHICAGO
Habas de soja: La semana cerraba a 
1.005,25 centavos de dólar por bushel; la 
última semana cerró a 1.005,25 .
u Precios: Futuros enero.

Harina de soja: 314,50 dólares por tonela-
da corta era el último precio de cotización 
al cierre de nuestra revista, mientras que la 
anterior indicaba 14,50.
u Precios: Futuros diciembre.

Aceite de soja: Cerraba a 43,46 centavos 
de dólar por libra, desde la última cotiza-
ción de a 43,46. 
u Precios: Futuros diciembre.

Maíz: Terminó la semana a 419,00 centavos/ 
bushel, habiendo comenzado a 419,00.
u Precios: Futuros diciembre.

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

Citoliva ha puesto en marcha el grupo 
operativo supra-autonómico ATHENEA 
en colaboración con las empresas Heral 
Enología, Viñaoliva, Fruyper y Ambiotec 
Solutions, con el apoyo científico de la 
Universidad de Extremadura y el Centro 
de Investigaciones Científicas y Tecnoló-
gicas de Extremadura (CICYTEX). El obje-
tivo de este proyecto es transformar los 
subproductos de almazaras e industrias 
de aderezo de aceitunas en productos de 
alto valor añadido para la nutrición animal, 
mejorando la sostenibilidad y la eficiencia 
en la producción.

La investigación se enfoca en cuatro 
líneas de actuación innovadoras: el re-
aprovechamiento de lejías y salmueras 
para nuevos ciclos productivos, la ex-
tracción de polifenoles para su uso en 
la nutrición animal, la valorización de 

hojas de olivo y orujos como alimento 
para el ganado.

Estas soluciones, según han informado 
sus impulsores, no sólo ayudarán a reducir 
la huella hídrica y a minimizar la acumula-
ción de subproductos, sino que también 
incrementarán la competitividad de las 
empresas, al integrar el concepto de eco-
nomía circular en su modelo productivo.

En este sentido, los subproductos ge-
nerados de la industria serán reutilizados 
como insumos en otros sectores produc-
tivos. Un ejemplo clave es la extracción 
de polifenoles, compuestos antioxidantes 
que podrían sustituir a la vitamina E en la 
alimentación animal y mejorar la vida útil 
de los productos cárnicos.

En definitiva, “ATHENEA representa un 
paso importante hacia la sostenibilidad del 
sector agroalimentario y marca el camino 

hacia un futuro más verde y competitivo 
para las industrias aceituneras en España”, 
han resaltado.

Este proyecto cuenta con la cofinancia-
ción del Ministerio de Agricultura, Pesca y 
Alimentación (MAPA) y el Fondo Europeo 
Agrícola de Desarrollo Rural (FEADER), en 
el marco de las Ayudas para la Innovación 
en la Agricultura del Plan Estratégico de la 
PAC. Con el respaldo de la Política Agrícola 
Común (PAC) 2023-2027, ATHENEA busca 
alinear la industria aceitunera con los ob-
jetivos de sostenibilidad y competitividad 
establecidos por la Unión Europea. “Su 
implementación promete transformar el 
sector, reduciendo considerablemente la 
contaminación del agua y mejorando la 
calidad ambiental, al tiempo que se impul-
sa el desarrollo de productos innovadores 
con alto valor añadido”, han subrayado.

ATHENEA transformará los subproductos de almazaras
e industrias de aderezo en alimento para el ganado

Carboliva, empresa con sede en Puente del 
Obispo (Jaén), ha explicado un uso poco co-
nocido en España del biochar, pero que se está 
implantando en numerosas ciudades: la planta-
ción de árboles urbanos con biocarbón a través 
del “modelo Estocolmo”. Cabe recordar que 
esta firma produce biochar a partir de la pulpa y 
el hueso de aceituna.

Carboliva ha explicado que la utilización 
del biochar en los árboles de ciudades o 
pueblos tiene importantes beneficios. Uno 
de ellos -y por el que cada vez se interesan 
más administraciones- es que evita que las 
raíces de los árboles dañen las aceras. Con 
el sistema del “modelo Estocolmo”, que 
mezcla piedras y biocarbón, “se reduce la 
compactación de los suelos, maximizando 
la circulación del oxígeno y el agua, lo cual 
facilita el crecimiento óptimo de las raíces 

hacia las profundidades y, por lo tanto, se 
evita que los pavimentos sufran daños”.

Además, según ha precisado la firma, en las 
profundidades las raíces son más resistentes a 
la sequía porque el subsuelo, rico en poros, les 
proporciona agua y oxígeno. “Por esta razón, 
y por las propias bondades del biochar, que 
mejoran la fertilidad del suelo al favorecer el 
desarrollo de microorganismos y aumentan 
su capacidad de retención de agua, los árbo-
les urbanos mejoran su salud y por tanto su 
capacidad de supervivencia”, ha resaltado.

El estudio que realizó Bjorn Embrén, direc-
tor del Departamento de Paisajismo de la 
ciudad de Estocolmo, y que dio como resul-
tado este sistema, concluyó por ejemplo que 
los árboles de seis años plantados en suelos 
estructurados con biocarbón eran cinco ve-
ces más grandes que los árboles de 30 años 

plantados utilizando técnicas de plantación 
de árboles urbanos más tradicionales. El Insti-
tuto Nacional de Investigación de Carreteras 
y Transportes de Suecia (VTI), un centro de 
investigación independiente y de renombre 
internacional en el sector del transporte, dio 
su visto bueno a esta técnica que posterior-
mente se ha utilizado en muchas ciudades 
del mundo y por la que se están interesando 
otras muchas, según Carboliva.

Otra ventaja del uso del biochar en árboles 
urbanos es que funciona como sumidero de 
carbono al secuestrar en el suelo una importan-
te cantidad de CO2, lo que supone por tanto 
reducir la contaminación en esa localidad. Ade-
más, según ha detallado, el biocarbón reduce la 
lixiviación de nutrientes de los suelos urbanos y 
fija los metales pesados, algo igualmente valio-
so para los municipios.

Mejorar la salud de los árboles urbanos y evitar que sus 
raíces dañen las aceras, entre las bondades del biochar
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Reyes ha recordado que, como todos los 
años, esta fiesta “coincide con los primeros 
compases de la campaña de la aceituna” y 
ha subrayado que “es el mejor escaparate 
promocional de nuestro oro líquido y nos re-
fuerza como referentes del mejor aceite de 
oliva virgen extra”. Además, ha incidido en 
que “pone en valor el atractivo del oleotu-
rismo, del que también somos referentes, y 
es la muestra palpable de la calidad con ma-
yúsculas de nuestros aceites de oliva virgen 
extra tempranos y del avance que ha expe-
rimentado el sector en las últimas décadas”, 
un progreso que, a su juicio, “ha sido fruto 
del esfuerzo del sector, que ha sabido ver la 
oportunidad que supone la apuesta por la 
calidad y la sostenibilidad”.

En este acto -en el que también han partici-
pado los diputados provinciales de Promoción 
y Turismo y de Medio Ambiente y Cambio Cli-
mático, Francisco Javier Lozano e Isabel Uce-
da, respectivamente; el delegado de Turismo, 
Cultura y Deporte de la Junta, José Ayala; y el 
concejal de Empresa y Agricultura de Andújar, 
Luis Villa-, el presidente de la Diputación ha ade-
lantado que este año la Fiesta del Primer Aceite 
de Jaén se desarrollará en dos escenarios: la 
Plaza de España y la Plaza de la Constitución.

Allí tendrá lugar “la principal propuesta del 
programa, la Feria de los Primeros Aceites, 
Cosmética y Artesanía, que en esta edición 
contará con un centenar de empresas, 93 de 
las cuales serán cooperativas y almazaras que 
mostrarán sus AOVEs tempranos y otras siete 
empresas de cosmética y artesanía del olivar”, 
según ha detallado Reyes, quien ha valorado 
que cada vez “sean más las empresas intere-
sadas en estar presentes en este evento, lo 
que demuestra que cada vez son más quienes 
apuestan por la calidad, por producir aceites 
de oliva tempranos, lo que pone de relieve 

también la importancia del sector del aceite 
de oliva en nuestra provincia”.

Esta feria, en la que se podrán degustar y 
comprar todos estos AOVEs y productos re-
lacionados con el aceite, se iniciará el sábado 
9 con el tradicional desayuno, que “tendrá 
un toque local, ya que se degustarán los acei-
tes tempranos que participan en la fiesta con 
pan y miel de Andújar”, según ha precisado 
Reyes. Tras el desayuno llegará uno de los 
momentos álgidos de la fiesta, con el pregón 
a cargo de David Broncano, presentador del 
programa de TVE “La Revuelta”. “Nuestro 
exitoso paisano de Orcera, un pregonero de 
lujo, muy conocido, y sin duda uno de los me-
jores embajadores que en estos momentos 
tiene nuestra tierra”, ha enfatizado el presi-
dente de la Administración provincial.

De igual forma se homenajeará al embaja-
dor de este año, un reconocimiento que este 
año ha recaído en Enrique Sánchez, chef del 
programa “Cómetelo” de Canal Sur Televi-
sión. “Si de embajadores se trata, pocos me-
jores que los chefs y cocineros como pres-
criptores de las bondades de nuestro aceite 
de oliva”, ha remarcado el presidente de la 
Diputación para justificar esta distinción.

Además de estos actos, “platos fuertes de la 
fiesta”, serán muchas más las actividades que 
se celebrarán a lo largo del fin de semana, unas 
propuestas “pensadas para todos los públicos, 
para las familias y para todas las personas que 
se quieran aproximar al mundo del aceite de 
oliva y del oleoturismo, y también ligadas al 
municipio que va a acoger la fiesta, a Andújar”, 
ha resaltado Paco Reyes. Así, durante esos dos 
días se llevarán a cabo catas guiadas de aceite 
ofrecidas por las tres DOPs de la provincia y la 
IGP Aceite de Jaén; actuaciones musicales y de 
baile, que en esta ocasión correrán a cargo de 
la Academia de Baile Pilar Algaba de Andújar; 

el cuadro flamenco de Carmen Álvarez, Mario 
Moraga y Antonio Mena; y el grupo Almoradú; 
un showcooking centrado en “La tapa sobre 
la regañá de aceite”, que presentará la blo-
guera Ana María Gutiérrez; visitas guiadas a 
diferentes museos, centros de interpretación 
y enclaves históricos de la ciudad de Andújar; y 
actividades y talleres infantiles con el olivo y el 
aceite como protagonista.

Igualmente, según ha puntualizado Reyes, 
“se pondrá el acento en la vertiente culinaria 
de la fiesta con una ruta gastronómica con 
sabor a AOVE y una muestra gastronómica 
de sabores en tapas elaboradas con aceite 
de oliva virgen extra de primera cosecha de 
la mano de la Asociación de Restauración y 
Ocio de Andújar (AROA), en la que tomarán 
parte una decena de bares andujareños”.

Habrá igualmente espacio para la fotogra-
fía, con el Fotomatón de la Fiesta del Primer 
Aceite o una muestra titulada “Génesis”, 
y se premiará la implicación del comercio 
local con un concurso de escaparates de la 
Fiesta del Aceite. También será protagonista 
la singular oferta oleoturística de la provincia, 
ya que varios hoteles y alojamientos de la 
ciudad ofrecerán catas, menús degustación 
y desayunos con los AOVEs tempranos.

Tras Andújar, la fiesta se trasladará a Sa-
badell del 15 al 17 de noviembre. “Volvemos 
a tierras catalanas, donde ya estuvimos en 
Hospitalet de Llobregat, en 2018”, ha re-
memorado el presidente de la Diputación 
jiennense, quien ha avanzado que “serán un 
total de 35 empresas las que se desplacen 
hasta esta importante ciudad barcelonesa 
para ofrecer sus aceites tempranos”.

Andújar acogerá el 9 y 10 de noviembre la 
XI Fiesta del Primer Aceite de Jaén

La XI Fiesta del Primer Aceite de Jaén, que se celebrará este año en la ciudad de Andújar los días 9 y 10 de noviembre, incluirá más 
de medio centenar de actividades para todos los públicos. Así lo ha señalado Francisco Reyes, el presidente de la Diputación Pro-
vincial, institución organizadora de esta “cita imprescindible y muy esperada por el sector oleícola y el turístico,  que después de 
una década se ha asentado plenamente”. Este evento, que vuelve a Andújar tras albergar su tercera edición en 2016, también se 
desplazará a Sabadell desde el 15 al 17 de noviembre.

A C T U A L I D A D  -  E v e n t o s
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Brasil importó en los primeros nueve me-
ses del año 62.127 toneladas de aceites de 
oliva, un 3,88% más que en el mismo periodo 
de 2023. España fue el proveedor que mejor 
ha aprovechado la creciente demanda de 
este producto en el gigante sudamericano, 
según ha informado la Interprofesional del 
Aceite de Oliva Español, que ha precisado 
que entre enero y septiembre de 2024 nues-
tro país exportó a Brasil 11.284 toneladas de 
aceites de oliva, un 18,07% más.

La organización ha destacado que Por-
tugal, líder en ese mercado, ha logrado un 
avance “mucho más discreto” de tan sólo 
un 2,75%, según los datos publicados por 
la Secretaría de Comercio Exterior (SECEX) 
de ese país. Y esos avances se han logra-
do, a su juicio, en un escenario inédito, con 
precios récord. En el caso de las exporta-
ciones españolas, han entrado en Brasil a 

una media de 9,28 euros por kilo, cuando 
un año antes era de 5,87 euros por kilo y 
de 4,49 euros por kilo en 2022. “Lógica-
mente, la facturación por los aceites vendi-
dos en ese mercado se ha disparado, hasta 
rozar los 109 millones de euros, un 82,10% 
mas que en los tres primeros trimestres de 
2023”, ha resaltado.

El responsable de Promoción Exterior de 
la Junta Directiva de la Interprofesional del 
Aceite de Oliva Español, Rafael Pico, ha sub-
rayado que “para el sector de los aceites de 
oliva de España, Brasil es un destino priori-
tario. Para empezar, es un mercado con un 
alto potencial de crecimiento, a lo que se une 
que es de los pocos países en los que aún no 
somos líderes destacados. Por esa razón, 
en mayo de 2023, lanzamos una campaña 
de promoción a gran escala que culminó en 
marzo de este año”.

Bajo el lema “Aceites de Oliva de España, 
los más premiados del mundo”, esta campa-
ña “fue diseñada para potenciar la imagen 
de nuestros aceites en ese mercado jugando 
la baza de la calidad, un tema especialmente 
sensible en ese mercado. Sin lugar a duda, 
estamos viendo los primeros frutos de todo 
ese esfuerzo”, ha considerado.

Crecen con fuerza las ventas de aceites de oliva
de España en Brasil

Nace CarTES, una guía para el turista enogastronómico 
y oliogastronómico sostenible en Italia

Recientemente se ha presentado en Italia 
CarTES, una guía para el turista enogastronómi-
co y oliogastronóimco sostenible que pretende 
convertirse en un proyecto piloto de aplicación 
a gran escala a nivel europeo. Esta herramienta 
permitirá a los viajeros experimentar la gastro-
nomía y el vino respetando el medio ambiente, 
la cultura y las comunidades locales.

Las organizaciones que se han sumado 
al proyecto son Associazione Italiana Turismo 
Enogastronomico, Associazione Nazionale Città 
del Vino, Associazione Nazionale Città dell’Olio, 
Federazione Italiana delle Strade del Vino, de-
ll’Olio e dei Sapori, Terranostra-Coldiretti, Iter 
Vitis, Unpli-Unione delle pro loco italiane e Asso-
ciazione Consulta Nazionale dei distretti del cibo.

“Según los datos de nuestro Informe so-
bre Turismo Enogastronómico, al 50% de los 
entrevistados le gustaría encontrar propues-

tas verdes. También se tiene en cuenta el 
comportamiento empresarial y las iniciativas 
con impacto social, disipando en parte la 
opinión generalizada de que la sostenibilidad 
sólo concierne al medio ambiente”, ha afir-
mado Roberta Garibaldi, presidenta de Aite.

Por su parte, el presidente de la Associazione 
Nazionale Città dell’Olio, Michele Sonnessa, 
ha resaltado que “las más de 500 ciudades del 
aceite que forman parte de la asociación se 
comprometen a preservar y salvaguardar el 
inmenso patrimonio oleícola material e inma-
terial. Por ello, hemos decidido participar ple-
namente en el proyecto CarTES, una guía que 
está dirigida a todos nosotros, ya sean viajeros, 
aficionados, productores u operadores. Cree-
mos firmemente en estos valores, ligados a la 
sostenibilidad del medio ambiente y a saber 
hacer turismo de forma responsable”.

Asimismo, Paolo Morbidoni, presidente della 
Federazione delle Strade del Vino dell’Olio e 
dei sapori, ha asegurado que su entidad “cree 
mucho en los proyectos compartidos, especial-
mente en temas transversales como los que 
contiene CarTES. Captar las tendencias actua-
les, estudiarlas, compartirlas y difundir buenas 
prácticas como es cuidar la vid o el olivo para 
que den buenos frutos con el tiempo”.

CarTES pretende ser una herramienta que 
permita a los viajeros experimentar la comi-
da y el vino respetando el medio ambiente, 
la cultura y las comunidades locales. En este 
sentido, proporciona indicaciones y sugeren-
cias prácticas y respuestas a preguntas sobre 
cómo elegir entre destinos ecológicos certifi-
cados, cómo es posible calcular la huella eco-
lógica individual o por qué adoptar una dieta 
más saludable como la Dieta Mediterránea.

A C T U A L I D A D  -  P r o m o c i ó n
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Avanza el proyecto DemoFarm dirigido a impulsar la 
digitalización en sectores como el del olivar

La Consejería de Agricultura, Pesca, 
Agua y Desarrollo Rural continúa avan-
zando en el proyecto DemoFarm dirigido 
a impulsar la digitalización de la actividad 
agrícola y ganadera de Andalucía con el fin 
de mejorar la competitividad del sector.La 
pasada semana tuvo lugar la primera de 
tres jornadas técnicas tituladas “Demos-
tración y divulgación de herramientas para 
la transición digital”, centradas en secto-
res de gran interés para el campo andaluz 
como el del olivar.

Estos encuentros incluyen teoría y prác-
tica, comenzando con una charla informa-
tiva y abordando después sobre el terreno 
y de la mano de los propios agricultores y 
ganaderos colaboradores, la valoración de 
las técnicas que están utilizando las explo-

taciones que participan en este proyecto 
impulsado por el Gobierno andaluz.

Así, la Consejería avanza en la transfe-
rencia de los conocimientos técnicos en 
un primer momento para, más tarde, ver 
su aplicación y resultados en la práctica, 
confirmando su utilidad para mejorar la 
rentabilidad de agricultores y ganaderos.

En concreto, la jornada dedicada al 
olivar se celebrará el 7 de noviembre 
en la finca de Luque Ecológico, ubicada 
en Castro del Río (Córdoba). El objetivo 
será conocer las innovaciones enfocadas 
en la mejora del cultivo del olivar, que 
centra la actividad de esta empresa an-
daluza. Entre otras cuestiones, los parti-
cipantes podrán observar los resultados 
de aplicar trampas digitales al control 

de plagas como la mosca del olivo o la 
polilla del olivo.

El plazo para solicitar la participación en 
este permanecerá abierto hasta completar 
las plazas disponibles, que ascienden a 30 
personas en la jornada dedicada al olivar.

El trámite puede realizarse a través de la web 
oficial de la Consejería de Agricultura, Pesca, 
Agua y Desarrollo Rural: https://lajunta.es/54vlp

El programa StartBEC lanza su segunda edición para 
impulsar tecnológicamente start-ups en bioeconomía

El programa StartBEC, promovido por 
el Ministerio de Agricultura, Pesca y 
Alimentación (MAPA) y el centro tec-
nológico AINIA, ha lanzado una nue-
va edición del programa StartBEC para 
impulsar tecnológicamente a start-ups 
que desarrollan proyectos en el ámbito 
de la bioeconomía.

Este programa, que tiene como obje-
tivo fomentar el desarrollo de cadenas 
de valor innovadoras y el lanzamiento de 
productos y procesos tecnológicos soste-
nibles, está dirigido a empresas emergen-
tes que trabajan en áreas como la produc-
ción sostenible de biomasa incluyendo 
fuentes alternativas como algas, insectos, 
hongos, etc., la revalorización de subpro-
ductos agroalimentarios a ingredientes 
de alto valor (upcycling), la obtención de 
bioproductos (biofertilizantes, bioplás-
ticos, químicos biobasados …), biogás y 

otros biocombustibles, soluciones para 
evitar o reducir las pérdidas y el desperdi-
cio alimentario, entre otras.

Las start-ups seleccionadas recibirán 
asesoramiento tecnológico individuali-
zado durante seis meses, del 2 de enero 
al 30 de junio de 2025, que incluirá ensa-
yos piloto para el testado de procesos o 
productos, dinámicas de innovación con 
expertos, estancia tecnológica en AINIA, 
presentación de sus proyectos en jorna-
das, asesoramiento sobre financiación de 
la I+D+i y servicios de vigilancia tecnológi-
ca, entre otros.

Además, con el objetivo de fomentar 
el emprendimiento en el sector de la edu-
cación y la investigación se organizará un 
hackathon en el que participarán estudian-
tes e investigadores y un DemoDay en el 
que las empresas emergentes selecciona-
das presentarán sus avances.

Las start-ups pueden presentar sus pro-
puestas hasta el 24 de noviembre.

La Comunidad StartBEC reúne ya a 86 
start-ups, que participan en actividades adi-
cionales como webinarios especializados 
y eventos de networking diseñados para 
fortalecer las conexiones dentro del ecosis-
tema bioeconómico. También se ha puesto 
en marcha una plataforma de inteligencia 
competitiva, que conecta a los participan-
tes con expertos del sector y les ofrece una 
vigilancia tecnológica personalizada.

A C T U A L I D A D  -  I + D + i
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Olivares Vivos une biodiversidad agraria con
la alta cocina y el sector gourmet

El proyecto LIFE Olivares Vivos + 
(2021-2026), coordinado por SEO/Bird-
Life, está reafirmando el potencial de 
los olivares para la conservación de la 
flora y fauna mediterráneas y, en este 
evento, se subrayó su potencial para 
crear una gastronomía que, además de 
deliciosa, recupere biodiversidad con 
cada receta. El acto contó con una bien-
venida dirigida por Javier Perales, dipu-
tado de Agricultura y Ganadería de la 
Diputación Provincial de Jaén, entidad 
socia y cofinanciadora del proyecto.

Para comenzar este evento, se pre-
sentaron a los asistentes las principales 
líneas que definen al modelo Olivares 
Vivos que está transformando la agri-
cultura a través de prácticas agrarias 
que recuperan la flora y la fauna tradi-
cional de los cultivos y mejoran la renta-
bilidad de los agricultores.

El director del proyecto LIFE Olivares 
Vivos + y delegado de SEO/BirdLife en 
Andalucía, José Eugenio Gutiérrez, des-
tacó, que con este acto “queremos con-
vertir a los chefs en aliados de la recupe-
ración de la biodiversidad en nuestros 
olivares. Que sean adalides del cambio 
y que, con su ejemplo, influyan en nues-
tras actitudes de compra. Que cuando 
adquiramos un alimento, pensemos 
en lo que es mejor para nosotros, para 
nuestra sociedad y para nuestro medio 
ambiente. El AOVE es un extraordinario 
alimento y una estrella de la gastrono-
mía. Los productores ya saben cómo 
hacer aceites de calidad, ahora el reto es 
producir y consumir aceites de calidad 
producidos en olivares de calidad”.

Además, los estudios realizados y la 
experiencia adquirida por Olivares Vivos 
desde el inicio de su primer proyecto LIFE 

Olivares Vivos (2015-2021) han determina-
do que la protección de la biodiversidad 
y la garantía de ser realmente sostenible 
es algo cada vez más buscado por los 
consumidores europeos. Así lo confirmó 
Eva María Murgado, titular de Comercia-
lización e Investigación de Mercados de 
la Universidad de Jaén, quien presentó 
ante los asistentes las oportunidades que 
permite ofrecer platos elaborados con 
productos reconciliados con la vida. “La 
sostenibilidad es un criterio cada vez más 
valorado. Nuestros estudios multipaís 
han señalado que el consumidor medio 
europeo está cada vez más concienciado 
y que en su decisión de compra cobra ca-
da día más importancia la forma en la que 
se han elaborado los productos que bus-
ca. Más aún, si estos están relacionados 
con la alimentación”, añadió.

Las plantas silvestres del olivar, el 
ingrediente definitivo
Para demostrar el potencial que tienen los 
cultivos que han integrado la biodiversidad 
en su modelo de negocio, Marcos Regue-
ra, asesor gastronómico para la industria 
alimentaria, y Juan Carlos Roldán, herbo-
rista, pusieron el foco sobre las hierbas 
silvestres que pueden encontrarse en los 
olivares y su aplicación en la gastronomía.

Tras su presentación, compartieron 
mesa junto con Lola Sagra, gerente de 
Nobleza del Sur, y Laura Villena, perio-
dista, escritora y autora del “Libro de 
Experiencias Olivares Vivos” (de próxi-
ma publicación). En un formato de me-
sa redonda moderada por José Euge-
nio Gutiérrez, los ponentes debatieron 
sobre la importancia que ha tenido la 
conservación de los paisajes del olivar 
y su biodiversidad tradicional en sus 
respectivas actividades. Durante sus in-
tervenciones trataron la importancia de 
las plantas silvestres en la gastronomía 
y de cómo las olivareras y olivareros 
están apostando por la biodiversidad, 
por Olivares Vivos y por asumir su com-
promiso con la conservación del patri-
monio natural.

Finalmente, el evento se cerró con un 
desayuno en el que los AOVE Olivares 
Vivos tomaron el papel protagonista. 
Con la colaboración del chef Alberto 
Fernández, de Casa Herminia; Charo 
Campos, directora en Productos Cam-
pos, y Juan Manuel Pérez, barista de 
Vander Coffee, se sirvió una completa 
remesa de aperitivos y pasteles donde 
se comprobó que “El Gusto por la Biodi-
versidad” puede tener muchas formas 
y sabores.

Dentro de la programación de la campaña “El Gusto por la Biodiversidad”, Olivares Vivos organizó a finales de septiembre en el Cen-
tro Cultural Baños Árabes de Jaén un nuevo evento para poner en valor el papel de la biodiversidad en la alta cocina. Este acto puso 
en contacto a chefs y expertos gastronómicos con dos de los puntos más fuertes de la provincia: el AOVE y el rico patrimonio natural.

A C T U A L I D A D  -  S o s t e n i b i l i d a d
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La División de Agricultura y Recursos 
Naturales de la Universidad de California 
ha publicado “Olive: Production Manual 
for Oil”, un manual sobre la producción de 
aceite de oliva con el objetivo de ayudar a 
los productores a maximizar su calidad.

“Se trata de un mercado difícil, pero la 
manera de ganar para California es compe-
tir en calidad. El aceite de oliva californiano 
es inigualable, pero no se puede elaborar 
un producto de buena calidad con un mal 
fruto, por lo que el objetivo es obtener 
más fruto de los árboles y que sea de alta 
calidad”, ha destacado la co-editora Selina 
Wang, experta del Departamento de Cien-
cia y Tecnología de los Alimentos.

Wang ha precisado que este manual de 
273 páginas está disponible para su com-
pra on line y es el primero sobre esta ma-
teria en EEUU. “Si bien algunas partes del 
libro son específicas de California, la mayor 
parte del material sería útil para los pro-
ductores de otros Estados”, ha añadido.

“A través de nuestras conversaciones 
con los productores, hemos constado que 
un manual de este tipo -fácil de seguir, 
escrito en un lenguaje accesible y con imá-
genes e ilustraciones- es realmente útil”, 
ha resaltado esta experta.

Con cerca de 37.000 acres de olivos 
plantados en todo el Estado, la Comi-
sión para el Aceite de Oliva de California 
(OOCC, por sus siglas en inglés) consi-

deró necesario apoyar la creación de 
este manual. Selina Wang junto con 
Louise Ferguson, profesora del Depar-
tamento de Ciencias Vegetales de la 
UC Davis, describieron el contenido del 
libro, promovido por Dan Flynn, funda-
dor y director ejecutivo emérito del UC 
Davis Olive Center. Posteriormente, se 
buscó la colaboración de productores, 
profesionales de la industria y asesores 
y especialistas de la University of Cali-
fornia Cooperative Extension (UCCE) 
para escribir sus capítulos.

Entre los temas clave del manual se in-
cluye la poda, la gestión del riego en zonas 
donde el agua es escasa, el momento de 
la cosecha o la selección del lugar para la 
plantación. Wang también ha considerado 
que analizar el suelo, el agua y las hojas 
proporciona datos fundamentales que los 
productores pueden utilizar para ajustar 
sus insumos y prácticas de producción con 
el fin de lograr una rentabilidad óptima.

El proyecto OLIFECycle construirá la primera planta piloto 
para tratar orujo de aceituna mediante la cría de insectos

El proyecto OLIFECycle desarrollará una 
solución de gestión y reciclaje de residuos 
de orujo de aceituna. Los tres socios del 
proyecto, de España y Austria, construi-
rán una planta de tamaño industrial capaz 
de convertir los residuos en proteínas 
de insectos para alimentos destinados a 
mascotas y acuicultura.

La Comisión Europea ha concedido más de 
380 millones de euros a 133 nuevos proyectos 
en toda Europa en el marco del Programa LI-
FE de Medio Ambiente y Acción por el Clima. 
Entre estos proyectos figura OLIFECycle a par-
tir del cual Dapibus, una pyme biotecnológica 
española, LIVIN Farms, una empresa austriaca 
ganadora del premio H2020 en la cría de nue-
vos insectos, e INEDIT, un estudio español de 

ecoinnovación estratégica, desarrollarán una 
solución de economía circular reciclando el 
orujo de aceituna y otros residuos orgánicos, 
en productos de valor añadido mediante la 
cría de insectos.

Así, este proyecto construirá y operará la 
primera planta piloto de tamaño industrial 
para tratar orujo de aceituna mediante el uso 
de la cría de insectos y que será capaz de con-
vertir 10.000 t./año de residuos en proteínas 
de insectos alternativas para las industrias 
de alimentos para mascotas y acuicultura; y 
fertilizante orgánico, mediante el cultivo de 
moscas soldado negras.

La solución finalmente se ampliará una vez 
finalizado el proyecto para procesar hasta 
100.000 t./año de insumos listos para 2027 y, 

posteriormente, se replicará en cinco plantas 
adicionales para 2035.

Según sus impulsores, OLIFECycle ten-
drá un impacto significativo permitiendo 
la valorización de miles de toneladas de 
residuos orgánicos por año, reduciendo las 
emisiones de GEI en un 61%, el consumo de 
energía por encima del 52% y el consumo 
de agua por encima del 62% en compara-
ción con los procesos actuales.

Además, han destacado que mejorará la 
calidad de vida de los ciudadanos, ofrecien-
do una alternativa medioambientalmente 
respetuosa y económicamente sostenible al 
procesado del orujo de aceituna, protegiendo 
además esta industria y creando nuevas opor-
tunidades de mercado con valor añadido.

Editan un manual para ayudar a los productores 
californianos de aceite de oliva a maximizar la calidad

A C T U A L I D A D  -  D i g i t a l i z a c i ó n
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C O M P R A - V E N T A

SE BUSCA
Socio/comercial con amplia experiencia para 

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

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

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

 Se requiere ser autonomo o con 
empresa propia. 

Teléfono: 661 500 154

SE VENDEN
Depósitos usados de acero inoxidable para aceite 

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

SE VENDE

Laboratorio completo compuesto de medidor de 

grasa AUTELEC modelo MG 707, y su homogenei-

zador de muestras con accesorios accesorios. En 

perfecto estado de funcionamiento.

Teléfono: 680 714 391

SE VENDE
Diverso material de laboratorio.

Más información: 618 753 164  (Pilar)

SE BUSCA
Almazara provincia Tarragona busca maestro de 

almazara para integrarse en el equipo de molino.

Trabajo para todo el año, incorporación 

immediata. Maquinaria GEA-Westfalia Separator. 

Mínima experiencia 5 años en puesto similar.

Más información: 630 825 235 SE VENDE

Mayor exposición de maquinaria usada de 

Andalucía para patios de recepción de aceitunas 

(cintas transportadoras, limpiadoras, lavadoras, 

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

Interesados, llamar al 957 600 150

www.treico.com

VENDEMOS

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

Más información: 639 662 170

VENDEMOS

Decánters usados de distintas marcas en buen 
estado de funcionamiento.

Más información: 630 900 805

SE VENDE

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

nuevo y un filtro de papel.  

Más información: 958 463 046

 

SE VENDEN

Decánters de 2º uso reparados y sin reparar.

Teléfono: 680 690 618

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

para la formalización de los pedidos.

Más información: info@sagazextra.com

La Fundación del Olivar ha anunciado 
la convocatoria de la XXIII Edición del Pre-
mio Internacional a la Calidad de los Acei-
tes de Oliva Vírgenes Extra Expoliva 2025, 
correspondiente a la campaña 2024/25. 
Este certamen forma parte de la Feria 
Internacional del Aceite de Oliva e Indus-
trias Afines, Expoliva, que se celebrará en 
Jaén del 14 al 17 de mayo de 2025.

La presidenta ejecutiva de la Fundación 
del Olivar, Soledad Aranda, ha resaltado el 
impacto de este galardón en la promoción 
de la calidad y la promoción.“Este premio 
no sólo es un homenaje a los mejores acei-
tes del mundo, sino una reafirmación de 
nuestro compromiso con la excelencia y 
la integridad en la producción de aceite 
de oliva virgen extra. Cada campaña se 
demuestra el esfuerzo y dedicación de los 
productores para alcanzar los más altos 

estándares de calidad, y este certamen es 
la plataforma que reconoce ese trabajo”.

La Fundación ha precisado que el con-
curso recibirá muestras de aceites “de las 
más diversas localizaciones del mundo, 
evaluadas bajo un proceso minucioso y 
objetivo. Cada aceite participante cuenta 
con una doble clave asignada por un no-
tario, garantizando la imparcialidad y el 
anonimato en cata y valoración, no siendo 
necesario el precintado de los depósitos”.

Para este proceso se empleará nueva-
mente el software INTRAPANEL desarrolla-
do por la Fundación del Olivar, “una herra-
mienta tecnológica que permite la digitali-
zación y gestión de los paneles de cata, uti-
lizada por el Consejo Oleícola Internacional 
(COI) y numerosas empresas del sector”.

“Nuestro compromiso con la objetivi-
dad y transparencia es absoluto. Cada 

aceite es valorado sin ninguna informa-
ción que revele su origen y utilizando las 
últimas tecnologías en la digitalización de 
la cata, lo cual refleja el nivel de exigencia 
de este premio”, ha añadido Aranda.

En esta edición, al igual que en la anterior, 
los Premios Expoliva mantienen su alianza 
con los Premios Sol d’Oro de Verona (Italia), 
permitiendo que sus ganadores participen 
directamente en ambos certámenes, res-
pectivamente. Además, y como novedad, 
en esta edición se han establecido alianzas 
con las organizaciones portuguesas Casa do 
Azeite y CEPAAL para favorecer la participa-
ción de productores locales.

C o n v o c a t o r i a s
La Fundación del Olivar convoca la XXIII Edición del 
Premio Internacional a la Calidad de Expoliva 2025

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



A G E N D A

Está pasando...

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

e n  2 0 2 4

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

www.mercacei.com

www.mercacei.com,
una nueva forma

de comunicar
¡Más de 70.000.000 

de visitas al año!

¦Noviembre
F Del 4 al 6 de noviembre
 GASTRONOMIC FORUM BARCELONA
 Barcelona
 www.gastronomicforumbarcelona.com

F Del 8 al 9 de noviembre
 2º CONGRESO LATINOAMERICANO  
 DE ACEITE DE OLIVA 
 Montevideo (Uruguay)
 www.clao2024.com/index.html

F Del 12 al 14 de noviembre
 FHC CHINA
 Shanghai (China)
 www.fhcchina.com/en

F Del 12 al 15 de noviembre
 SIMEI 
 Milán (Italia)
 www.simei.it

F Del 13 al 14 de noviembre
 FORO DATAGRI 
 San Fernando de Henares (Madrid)
 evento@datagri.org 
 www.datagri.org

F Del 21 al 24 de noviembre
 BIOCULTURA MADRID 
 Madrid
 comunicacion@vidasana.org 
 www.biocultura.org/madrid

F Del 27 al 28 de noviembre
 EMPACK, LOGISTICS & AUTOMATION
 Madrid
 iberia@easyfairs.com
 www.empackmadrid.com/es

¦Diciembre
F Del 1 al 5 de diciembre
 6º SIMPOSIO INTERNACIONAL DE   
 YALE SOBRE ACEITE DE OLIVA Y SALUD
 Creta(Grecia)
 tassos.kyriakides@yale.edu
 www.cccc.gr/gr/egkatastaseis
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Luis Planas presentará a principios de 2025 
la Estrategia Nacional de Alimentación

El ministro de Agricultura, Pesca y Alimenta-
ción, Luis Planas, anunció el 28 de octubre que 
la Estrategia Nacional de Alimentación (ENA) 
concluirá antes de final de año y se presentará 
al Consejo de Ministros a principios de 2025. A 
su juicio, esta estrategia marcará las próximas 
políticas públicas enfocadas al ámbito de la agro-
alimentación sostenible, “ya que el futuro exige 
producir más y mejor y hacerlo en las condicio-
nes que se derivan del cambio climático”.

Planas clausuró el segundo foro participa-
tivo de la ENA, que se celebró en León. Esta 
estrategia ya ha contado con otro encuentro 
preparatorio que se realizó en Córdoba en sep-
tiembre, y está previsto un tercero en Barcelona 
en noviembre.

Hasta la fecha, según el ministro, “el objetivo 
de participación que nos propusimos para su 
elaboración se está cumpliendo generosamente, 
ya que el MAPA ya ha recibido 55 aportaciones 
de agentes del sistema agroalimentario, univer-
sitario, centros tecnológicos, fundaciones, aso-
ciaciones ecologistas y de consumidores, y aún 
esperamos muchas más”.

Además de los foros participati-
vos, técnicos de la dirección gene-
ral de Alimentación del Ministerio 
han mantenido, hasta el momento, 
más de 30 reuniones con organi-
zaciones y asociaciones relaciona-
das con la alimentación.

Planas avanzó que, de aquí a fi-
nal de año, él personalmente tiene 
agendadas reuniones con repre-
sentantes de cooperativas agrarias, 

productores agrícolas, pescadores, industria alimenta-
ria, distribuidores y grupos ecologistas. Además, recor-
dó que en el último Consejo Consultivo de Agricultura 
y Pesca del pasado 15 de octubre pidió a los conseje-
ros de las Comunidades Autónomas su colaboración 
para que contribuyan a la redacción de esta planifica-
ción estratégica en torno a la alimentación.

En la jornada de León se desarrollaron dos 
mesas temáticas con expertos en las que se abor-
daron “dos retos importantes”: la visión integral 
de la sostenibilidad en la producción primaria 
y la seguridad alimentaria en el abastecimiento, 
“un aspecto clave para conseguir la autonomía 
estratégica que persiguen los Estados Miembros 
de la Unión Europea”.

“La ENA es un ejercicio de reflexión conjunta que 
desarrollará, con la vista en el futuro, los instrumen-
tos que mitiguen las incertidumbres a las que está 
sometida actualmente la alimentación en Europa”, 
entre las que mencionó las tensiones geopolíticas, las 
comerciales y los efectos el cambio climático.

Las aportaciones a la ENA se pueden realizar a 
través del buzón bzn-ena@mapa.es. 




