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M E R C A D O

E l delegado del Gobierno de la Junta 
de Andalucía en Jaén, Jesús Estrella, 
y la delegada territorial de Agricultura, 

Pesca, Agua y Desarrollo Rural, Soledad Aranda, 
han expuesto una primera valoración de la pre-
sente campaña de aceituna ligada a la calidad. 
Segúnha detallado Estrella, se ha registrado un 
incremento del 40% de la producción de aceite 
temprano en Jaén en tan sólo un año, compa-
rando los datos de 2023 y 2024 correspondien-
tes al mes de octubre.

“Este incremento del 40% pone de manifiesto 
el protagonismo de los agricultores de Jaén a la hora de abanderar la 
producción de calidad y la excelencia, ratificando su compromiso a la 
hora de ser más eficientes, competitivos y, con ello, conseguir una ma-
yor cuota de mercado y mayor rentabilidad en una causa común, la de 
la calidad, en la que está presente la Junta de Andalucía”, ha explicado.

Jaén
Misma tónica que en la semana anterior en una semana marcada por el 
escaso aceite y operatividad, a la espera de que se generalice la produc-
ción en toda la provincia. En este sentido, el virgen repite a 4.800/4.900 
€/t.; mientras que el AOVE se sitúa a 5.000/5.200 €/t.

Córdoba
Disparidad en las cotizaciones debido a que el mercado aún no está 
asentado y al retraso en la producción ocasionada por las lluvias, y de-
pendiendo de la intensidad de frutado de los aceites. La oferta se de-
dica a picotear para salir del paso, mientras la demanda intenta colocar 
su aceite al mejor precio. Así, el lampante cotiza a 4.700 €/t.; el virgen, a 
4.850 €/t.; el refinado, a 5.000 €/t,; y el AOVE, a 5.000/5.250 €/t.

Sevilla
Semana sin apenas operatividad con la distribución brillando por su 
ausencia y los compradores tranquilos y a la expectativa. Poco aceite 

disponible y únicamente se registran algu-
nas cisternas, sobre todo de virgen extra. En 
este contexto, el lampante se establece a 
4.500/4.600 €/t.; el virgen, a 4.700/4.800 €/t.; y 
el AOVE, a 5.000/5.300 €/t.

Málaga
Operatividad muy reducida y precios 
pretendidos en el caso del virgen extra 
(5.000/5.500 €/t.) en un mercado en el que 
apenas se registra alguna operación para 
satisfacer necesidades puntuales.

Castilla-La Mancha
El mercado comienza a observar una ligera debilidad. La producción es-
tá frenada por los bajos rendimientos. Cuando Jaén comience realmen-
te a producir la oferta va a ser muy amplia, superarando a la demanda. 
Así, el virgen se establece a 4.700/4.900 €/t.; y el AOVE, a 5.000/5.400 €/t.

Tarragona y Lleida
Comienza la campaña con rendimientos muy bajos debido a las lluvias 
tardias, por lo que no se muestran cotizaciones.

Extremadura
Mercado a la baja en todas las categorías, con una oferta que continúa 
aumentando y una semanda estable y similar a la de semanas anterio-
res. En este contexto, el lampante cotiza a 4.200/4.400 €/t.; el virgen, a 
4.600/4.800 €/t.; y el AOVE, a 5.000/5.400 €/t.

Valencia
Mercado en línea con la pasada semana. No hay aceite viejo y el nuevo 
se está empezando a recoger, pero con retraso. Posbilidad de que el 
precio continúe bajando en las próximas semanas. En este sentido, el 
lampante, el virgen y el virgen extra se ofertan a 5.000 €/t.; mientras que 
el refinado se establece a 5.200 €/t.

Escasa operatividad y mercado a la baja

A c e i t e  d e  o l i v a
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El encuentro, moderado por el perio-
dista Maurizio Pescari, contó con la parti-
cipación de Antonio de Mora, secretario 
general de Asemesa; Andrea Carrassi, di-
rector general de ASSITOL; Valerio Novelli, 
consejero de la Comisión de Agricultura 
y Medio Ambiente del Consejo Regional 
del Lazio; Tommaso Loiodice, presidente 
de Unapol; Paolo Mariani, presidente de 
Assofrantoi; Pier Luigi Silvestri, presidente 
OP Confoliva; Michele Nonni, alcalde de 
Castel Madama; y   Stefano Scardala, conce-
jal de actividades productivas.

Assom nació en 2016 y es la asociación 
que representa a los empresarios del sec-
tor. Desde 2023 es miembro de ASSITOL, 
la asociación italiana de la industria oleíco-
la, miembro de Federalimentare y Confin-
dustria. En la asociación participan 2.100 
productores y las empresas miembros 
transforman, de media, unas 65.000 tone-
ladas de aceitunas de mesa cada año.

“Aunque representamos el 2% de toda 
la producción mundial, nuestro potencial 
es enorme. Somos parte integral de la ca-
dena de suministro del aceite de oliva y 
podemos hacer mucho para darle un nue-
vo impulso”, resaltó Angelo Moreschini, 
presidente de Assom.

Moreschini detalló que, según las esti-
maciones del Ismea, Italia produjo alrede-
dor de 77.000 toneladas de aceitunas de 
mesa en la campaña 2023/24, pero se con-
sumieron 149.000 t., es decir, el doble. Las 
exportaciones también fueron “buenas” y 
alcanzaron las 36.000 toneladas.

Se trata, a su juicio, de una tendencia 
positiva que los productores italianos ya 
están captando y centrándose cada vez 
más en los mercados extracomunitarios. 
“Las aceitunas de mesa son cada vez más 
populares y el consumo también está cre-
ciendo en el extranjero. El fenómeno no 

sólo afecta a los países tradicionalmente 
productores de aceituna y va mucho más 
allá de Europa, ya que Estados Unidos, 
Arabia Saudí, Brasil y Canadá, son los ma-
yores compradores de este producto”, 
explicó el presidente de Assom.

En este evento también se expuso que 
si el potencial de crecimiento es significati-
vo, también lo son los problemas que afec-
tan al sector, comunes al mundo del aceite 
de oliva italiano. Según se señaló, el siste-
ma oleícola italiano está infra-dimensio-
nado y fragmentado, y tiene dificultades 
para satisfacer la demanda de un mercado 
en expansión. Además, la crisis climática y 
el aumento de los precios de la energía 
han afectado gravemente a la produc-
ción. “El cultivo de la aceituna de mesa 
puede ser una alternativa válida. Así, 
es necesario centrarse en cultiva-
res de cierto valor comercial y 
mejorar las técnicas de culti-
vo, favoreciendo aquellas 
que puedan aumentar la 
resistencia y la calidad 
del fruto. Hoy en día, 
dos tercios del cultivo 
del olivo italiano se 
basan en variedades 
de doble aptitud”, pre-
cisó Moreschini.

En su opinión, para 

crecer es necesario modernizar el sistema 
productivo y trabajar tanto en la cantidad 
como en la calidad de los productos. Por 
ello, Assom propone la creación de una 
federación sectorial, con presencia tanto 
en Roma como en Bruselas. “Asociarnos 
con otras asociaciones europeas, com-
partir nuestras ideas y nuestros propios 
problemas, nos ayudará a hacer oír nues-
tra voz en las instituciones nacionales e 
internacionales, con las que pretendemos 
construir una relación de diálogo y colabo-
ración”, añadió.

Para Andrea Carrassi, director general 
de ASSITOL, las aceitunas de mesa pue-
den contribuir a relanzar la imagen de la 
cadena de suministro. “Las aceitunas de 
mesa son tradicionales y modernas al mis-
mo tiempo porque son protagonistas en 
diferentes ámbitos: en la cocina casera, en 
restaurantes y pizzerías y en el happy hour 
que gusta a los jóvenes. Esta versatilidad 
representa un gran recurso que debería 
valorarse. Assom tiene un gran trabajo 
que hacer y ASSITOL pretende apoyar 
en todos los frentes, confiando en que el 
compromiso común beneficiará a todo el 
sector del aceite de oliva”.

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

Oportunidades y tendencias del sector
de la aceituna de mesa italiano

Dar voz y fuerza al sector de la aceituna de mesa en Italia y en Europa, ofreciendo nuevas oportunidades también a la cadena de 
suministro del aceite de oliva. Esta fue una de las conclusiones de la conferencia “Hacia una federación europea para fortalecer 
el sector”, organizada recientemente por Assom, la asociación de aceitunas de mesa que representa a los productores italianos.



MERCACEI SEMANAL • 25 NOVIEMBRE/1 DICIEMBRE 2024 5

La Guía EVOOLEUM 2025 es gastro a más 
no poder. Para empezar, el prólogo de este 
año lo protagoniza Elena Arzak, chef de 
Restaurante Arzak (San Sebastián, España, 
tres estrellas Michelin), Premio Nacional de 
Gastronomía 2010 y World’s Best Female 
Chef 2012. El atractivo recetario de aperiti-
vos con aceituna que recoge sus páginas 
cuenta con propuestas de Paco Roncero, 
Mario Sandoval, Begoña Rodrigo y Toño 
Pérez; mientras que 12 meses, 12 platos con 
AOVE es una muy útil selección de platos 
internacionales para cada mes del año. Inte-
resantes artículos como Todas las curiosida-
des que esconde el aceite de oliva virgen ex-
tra; El AOVE se cuela en las series de TV; AOVE 
& carne, el maridaje perfecto; o 12 libros im-
prescindibles para adentrarnos en el apasio-
nante mundo del virgen extra, completan 
una obra imprescindible para los amantes 
de la gastronomía y del oro líquido.

Tras el éxito sin precedentes de las edi-
ciones anteriores, la Guía EVOOLEUM 2025 
vuelve al mercado con los 100 mejores 
AOVEs del mundo -EVOOLEUM TOP100- 
según los Premios Internacionales a la Cali-
dad del Aceite de Oliva Virgen Extra EVOO-
LEUM Awards, resultado de la alianza en-
tre Grupo Editorial Mercacei y AEMO (Aso-
ciación Española de Municipios del Olivo). 
De periodicidad anual y 10.000 ejemplares 
de tirada, incluye una completa ficha in-
formativa de cada uno de los 100 vírgenes 
extra que conforman el TOP100, además 
de los 20 zumos premiados con el galar-
dón TOP20 Limited Production EVOOs, es 
decir, aquellos AOVEs con una producción 
menor a 2.500 litros.

Como ya es habitual, la Guía EVOOLEUM 
será distribuida directamente por Grupo 
Editorial Mercacei a 2.000 restaurantes con 

estrella Michelin y de The World’s 50 Best 
Restaurants, así como a todos los importa-
dores y distribuidores a nivel 
mundial, resorts y tiendas 
gourmet. Del mismo modo, 
volverá a protagonizar una 
ambiciosa campaña de co-
municación como la realizada 
en los números anteriores, 
cuya última edición cerró con 
apariciones en más de 250 de 
medios de comunicación de 

ámbito nacional e internacional, 670 millo-
nes de visualizaciones y una audiencia supe-
rior a 20 millones de personas.

EVOOLEUM acaba de abrir el perio-
do de inscripción para participar en la 
décima edición de EVOOLEUM World’s 
TOP100 Extra Virgin Olive Oils, el concur-
so privado más importante del mundo y 
el que más puntos aporta al prestigioso 
ranking internacional “The World’s Best 
Olive Oils” (WBOO). Todos los produc-
tores interesados en participar, pueden 
hacerlo en www.evooleum.com. 

Sale al mercado la Guía EVOOLEUM 2025
Grupo Editorial Mercacei acaba de lanzar al mercado la 9ª edición de la Guía EVOOLEUM World’s TOP100 Extra Virgin Olive Oils 
2025 con los 100 mejores AOVEs del mundo según los resultados obtenidos en los prestigiosos EVOOLEUM Awards. Ayer comen-
zó la campaña de comunicación que realiza EVOOLEUM cada año y hoy mismo los zumos de su TOP100 aparecen en las portadas 
de los medios de comunicación más importantes de nuestro país. Esta edición de la publicación ha sido patrocinada por el MAPA, 
la Consejería de Agricultura, Pesca, Agua y Desarrollo Rural de la Junta de Andalucía, CaixaBank, Aceites de Oliva de España, 
Agromillora, Pieralisi, Grupo Macho y la Diputación de Córdoba.

A C T U A L I D A D  -  L a n z a m i e n t o s 
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M E R C A D O

 ANDALUCÍA
 Lampante, base 1º Sin oper. Sin oper.  
 Virgen 4.800/4.900 4.800/4.900  

 Virgen extra 5.000/5.200 5.000/5.200

 Refinado Sin oper. Sin oper.

 Lampante, base 1º Sin oper. 4.700

 Virgen 4.800 4.850

 Virgen extra 5.000/5.250 5.000/5.250

 Refinado Sin oper. 5.000

 Lampante, base 1º 4.500 4.500/4.600

 Virgen 4.700/4.800 4.700/4.800

 Virgen extra 5.000/5.500 5.000/5.300

 Refinado Sin oper. Sin oper.

 Lampante, base 1º Sin oper. Sin oper.

 Virgen 4.800/4.900 4.800/4.900

 Virgen extra 5.000/5.200 5.000/5.200

 Lampante, base 1º Sin oper. Sin oper.  
 Virgen Sin oper. Sin oper.  
 Virgen extra 5.000/5.500 5.000/5.500

 CASTILLA-LA MANCHA 
 Virgen  4.700/4.900 4.700/4.900

 Virgen extra  5.000/5.500 5.000/5.400

 Virgen extra (DOP) Sin oper. Sin oper.

 COMUNIDAD VALENCIANA
 Lampante, base 1º  5.000 5.000 

 Virgen 5.000 5.000

 Virgen extra  5.000 5.000

 Refinado 5.200 5.200 

 EXTREMADURA 
 Lampante, base 1º 4.500/4.600 4.200/4.400

 Virgen 4.700/4.800 4.600/4.800  
 Virgen extra 5.000/5.700 5.000/5.400
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EUROS/T.
SEMANA 

25 nov./1 diciembre ‘24
(Cierre día 21 nov. ‘24)

€/t.€/t.

Aceites de oliva
EUROS/T.
SEMANA 

18/24 noviembre ‘24
(Cierre día 14 nov. ‘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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M E R C A D O

Evolución mensual de los precios 

(* Media ponderada a nivel nacional).
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 A C E I T E  D E  G I R A S O L
 (Sobre origen a granel) 
 Crudo Sin oper. Sin oper.  
 Refinado 1.330/1.340 1.330/1.340
 A C E I T E  D E  S O J A
 (Sobre origen cisternas) 
 Crudo 1.200 1.200
 Refinado 1.250 1.250 
 
 A C E I T E  D E  S E M I L L A S  
 Refinado 1.330/1.340 1.330/1.340
 

Aceites de semillas

Oleínas y Ácidos grasos

S E V I L L A

S E V I L L A    ANDALUCÍA
 Refinable, base 10º 1.600 1.500/1.600 

 Refinado, winterizado, a granel, sobre origen  Sin oper. 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 

18/24 noviembre ‘24
(Cierre día 14 nov. ‘24)

EUROS/T.
SEMANA 

25 nov./1 diciembre ‘24
(Cierre día 21 nov. ‘24)

€/t.€/t.

Aceites de orujo

€/t. * Aceite de oliva (Virgen) 

2023

2023

€/t. * Aceite de girasol (refinado)

3ª semana de 
noviembre

4ª semana de 
noviembre

3ª semana de 
noviembre

4ª semana de 
noviembre

2ª semana de 
noviembre

1ª semana de 
diciembre

2ª semana de 
noviembre

1ª semana de 
diciembre

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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3.000

2.800

2.600
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2.000

1.800
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7.086
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6.966
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1.025
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4.828

l l

1.335
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 SEBO FUNDIDO s/c s/c  
 SEBO FUNDIDO s/c s/c 

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

 SEBO FUNDIDO, Fancy s/c s/c 

 GRASA ANIMAL 3º/5º (origen) 1.000 1.000 

 MANTECA DE CERDO 0,5º (origen) 1.100 1.100 

 ACEITE DE COCO (refinado) 2.150 2.150 

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

 ACEITE DE PALMA 1.700 1.700

 ACEITE DE PALMISTE 2.380 2.380

 ACEITE DE MAÍZ 1.600 1.600

 ACEITE DE COLZA 1.350 1.350

 ACEITE DE RICINO 1.297 1.297 

	 ACEITE	DE	PESCADO	refinado 4.700 4.700

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 

25 nov./1 diciembre ‘24
(Cierre día 21 nov. ‘24)

EUROS/KG.
SEMANA 

18/24 noviembre ‘24
(Cierre día 14 nov. ‘24)

€/t.€/t.
M A D R I D

*P
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cio
s o
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nt
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 ACEITE DE OLIVA virgen extra  7,50 7,50
 ACEITE DE OLIVA refinado 5,80 5,30
 ACEITE DE OLIVA lampante Sin oper. 3,65 
 
 ACEITE DE ORUJO refinado  3,20 3,10
 ACEITE DE GIRASOL refinado 1,33 1,33
 ACEITE DE MAÍZ refinado 1,22  1,22
 ACEITE DE SOJA refinado 1,16 1,16
 ACEITE DE CACAHUETE refinado 2,15 2,15
 
  ACEITE DE OLIVA virgen extra 8,00/8,50 7,507,80 

 ACEITE DE OLIVA virgen  Sin oper. Sin oper.

Euro
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 ACEITE DE OLIVA virgen extra 4,70/4,90 4,50/4,60

 ACEITE DE OLIVA virgen extra 8,00/8,50 8,50/9,00

 ACEITE DE OLIVA refinado 4,35/4,45 4,40/4,50

 ACEITE DE OLIVA virgen extra Creta Sin oper. Sin oper.
 ACEITE DE OLIVA virgen extra Peloponeso 5,10/5,20 5,10/5,20
 (Precios facilitados por
 Olio Officina Magazine) 

 ACEITE DE OLIVA virgen extra 5,00/5,40 5,00/5,40

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 

25 nov./1 diciembre ‘24
(Cierre día 21 nov. ‘24)

EUROS/KG.
SEMANA 

18/24 noviembre ‘24
(Cierre día 14 nov. ‘24)

TIPOS DE INTERÉS INTERBANCARIO (21 de noviembre 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.



Consumo en los hogares 
españoles: los aceites de oliva 

caen un 18,3% entre agosto de 
2023 y julio de 2024

Los últimos datos del panel de consu-
mo alimentario del Ministerio de Agri-
cultura, Pesca y Alimentación (MAPA) 
recogen que el consumo de aceites de 
oliva en el año móvil, es decir, de agosto 
de 2023 a julio de 2024, fue de 255,18 
millones de litros (-18,3%) por valor de 
2.001,80 millones de euros (+28,1%). Por 
su parte, el consumo per cápita de los 
aceites de oliva en dicho período fue de 
5,47 litros.

El Ministerio detalla que el consumo 
de aceite de oliva virgen extra en el año 
móvil fue de 93,54 millones de litros 
(-27,7%) por valor de 815,55 millones de 
euros (+14,8%). Por su parte, el consumo 
per cápita de este producto en dicho 
período fue de 2 litros.

En cuanto al aceite de oliva virgen, 
los hogares españoles consumieron en 
dicho período un total de 30,20 millones 
de litros (+3,5%), que supuso un gasto 
de 235,81 millones de euros (+61,5%). Su 
consumo per cápita fue de 0,65 litros.

Respecto al consumo de aceite de 
oliva, los datos del panel del MAPA de-
tallan que los hogares españoles adqui-
rieron en el año móvil un total de 131,44 
millones de litros (-14,5%) por valor de 
950,44 millones de euros (+34,6%). Su 
consumo per cápita fue de 2,82 litros.

Por el contrario, el MAPA detalla que el 
aceite de girasol ganó un 21,3% de intensi-
dad de compra (164,06 millones de litros) 
coincidiendo con que su precio medio 
se redujo en ese periodo un 27,0% en un 
contexto de incremento de precios.

También creció el consumo de acei-
te de orujo de oliva en el año móvil (16 
millones de litros, +105,7%) por valor de 
66,36 millones de euros (+140,9%). Su 
consumo per cápita fue de 0,34 litros.
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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 991,00 
centavos de dólar por bushel; la última se-
mana cerró a 1.006,50.
u Precios: Futuros enero.

Harina de soja: 289,90 dólares por tonela-
da corta era el último precio de cotización 
al cierre de nuestra revista, mientras que la 
anterior indicaba 291,20.
u Precios: Futuros diciembre.

Aceite de soja: Cerraba a 43,29 centavos 
de dólar por libra, desde la última cotiza-
ción de a 45,15. 
u Precios: Futuros diciembre.

Maíz: Terminó la semana a 430,25 centavos/ 
bushel, habiendo comenzado a 426,00.
u Precios: Futuros diciembre.

Consumo
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El proyecto es fruto del trabajo de cinco in-
vestigadores de dos grupos de investigación: 
Marta Varo-Martínez, Luis Manuel Fernán-
dez de Ahumada y Rafael López Luque, de 
Física para las Energías y Recursos Renova-
bles; y Álvaro López-Bernal y Francisco Villa-
lobos, del grupo Relaciones Suelo-Agua-Plan-
ta de la Unidad de Excelencia María de Maez-
tu Departamento de Agronomía.

El equipo ha detallado que modelos de 
simulación como el desarrollado son herra-
mientas muy poderosas en investigación 
porque permiten testear la eficacia de una 
propuesta antes de llevarla a la práctica en 
el “mundo real”, con el consiguiente ahorro 
de coste y tiempo. En este caso, se han com-
binado modelos que simulan la producción 
de aceite en una plantación de olivar en se-
to con otros que permiten predecir cómo 

los colectores solares, dispuestos en hileras, 
interceptan la radiación y la convierten en 
energía eléctrica.

Y si el objetivo final es optimizar al máximo 
el uso del terreno, este modelo ha proba-
do que la agrivoltaica lo cumple, según ha 
destacado la UCO, que ha precisado que la 
principal conclusión del estudio es que la pro-
ducción conjunta es más eficiente de lo que 
sería por separado. En una suerte de mutua-
lismo, ambas actividades se ven beneficiadas: 
la agrícola, por el sombreado que producen 
los colectores solares, que además ejercen 
de cortavientos y no compiten con el cultivo 
por el agua disponible; la fotovoltaica, por la 
reducción de temperatura en los colectores 
solares como consecuencia de la evapotrans-
piración de las plantas, que puede repercutir 
en una mayor producción de energía.

Tal y como han señalado los investigadores, 
el modelo desarrollado permite probar dife-
rentes combinaciones de altura y anchura de 
los colectores o espaciamiento entre las hile-
ras, analizando cada configuración para elegir 
el diseño final más ventajoso. Aunque en la 
mayoría de los escenarios estudiados el resul-
tado es positivo, hay multitud de factores que 
deben tenerse en cuenta. Por ejemplo, del 
estudio se extrae que densificar el uso del te-
rreno, estrechando las hileras y aumentando 
la anchura y altura de los colectores, favorece 
un uso más eficiente de la radiación por parte 
de los colectores solares y los setos de olivar, 
pero la consecuente reducción del espacio 
libre podría dificultar algunas operaciones de 
manejo del olivar o la entrada de maquinaria 
agrícola. “La clave, como en toda simbiosis, 
está en el equilibrio”, ha concluido la UCO.

Una investigación indica que las plantas
fotovoltaicas y el olivar en seto son más productivos 

cuando conviven en el mismo terreno
Un equipo de la Universidad de Córdoba (UCO) ha desarrollado un modelo para probar la integración de plantas fotovoltaicas 
con sus colectores solares dispuestos en hileras entre las filas de una plantación de olivar en seto. El resultado es que ambas activi-
dades no sólo pueden convivir, sino que además mejoran su productividad combinada cuando lo hacen.

A C T U A L I D A D  -  E n e r g í a s  r e n o v a b l e s 
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A C T U A L I D A D  -  S u b p r o d u c t o s

Dos estudios internacionales, coordina-
dos por Sapienza Università di Roma, mues-
tran cómo los residuos de la producción de 
aceite de oliva virgen extra pueden valori-
zarse en compuestos inmunoestimulantes 
y antimicrobianos, eficaces para proteger a 
las plantas de enfermedades como la Xyle-
lla fastidiosa. Los resultados han sido pu-
blicados en las revistas Plant Stress y Plant 
Physiology and Biochemistry.

En concreto, el equipo de investigadores 
coordinado por Vincenzo Lionetti, del Depar-
tamento de Biología y Biotecnología Charles 
Darwin de Sapienza Università di Roma, ha 
desarrollado enfoques innovadores de quí-
mica verde para reciclar los residuos de la 
almazara, como el orujo de aceituna, trans-
formándolos en productos fitosanitarios na-
turales. En el proyecto, resultante de dos 

estudios, también han participado el Institu-
to para la Protección Vegetal Sostenible del 
CNR de Bari, las empresas Agrolio y Bioenu-
tra, y universidades españolas y danesas.

“Los extractos obtenidos actúan tam-
bién como activadores naturales de la in-
munidad de las plantas, estimulando los 
mecanismos de defensa innatos y mejoran-
do la capacidad de las plantas para comba-
tir las infecciones”, ha destacado Lionetti.

Al preparar el sistema inmunológico, los 
extractos naturales identificados actúan 
como una alternativa ecológica a los pes-
ticidas químicos, “ayudando así a reducir 
el impacto ambiental de las soluciones sin-
téticas y apoyando prácticas agrícolas más 
respetuosas con la naturaleza”, según ha 
informado Sapienza Università di Roma.

Algunos de estos compuestos bioac-

tivos han mostrado importantes propie-
dades antimicrobianas, siendo particular-
mente eficaces contra patógenos como la 
Xylella fastidiosa, Pseudomonas syringae y 
Botrytis cinerea. Estos patógenos atacan 
a diversas especies vegetales, provocando 
síntomas como podredumbre, marchitez 
y, en algunos casos, graves desecaciones 
que amenazan cultivos como el olivo.

“Esta innovación ofrece, por tanto, nue-
vas oportunidades para utilizar los subpro-
ductos de las almazaras, transformando los 
residuos agrícolas en valiosas herramientas 
para la gestión integrada de diversos pa-
rásitos. Además, promueve una economía 
circular sostenible en el sector agroindus-
trial, ayudando reducir el uso de pesticidas 
nocivos para la salud humana y el medio 
ambiente”, ha remarcado Lionetti.

Residuos de la producción de aceite de oliva
se convierten en biopesticidas eficaces para

proteger a las plantas de la Xylella

Corporación Tecnológica de Andalucía 
(CTA), en colaboración con Andalucía Em-
prende y el IFAPA, ha organizado el “Con-
curso de Ideas Express: ¡Emprendemos en el 
Olivar!”. El evento, celebrado en el marco del 
proyecto europeo SCALE-UP, ha congregado 
a más de 80 estudiantes de Formación Pro-
fesional agraria del Instituto Federico García 
Lorca de Churriana de la Vega, quienes han 
podido trabajar en la creación de ideas inno-
vadoras para aprovechar los residuos o sub-
productos del olivar.

Esta competición ha tenido como objetivo 
educar a los jóvenes en temas relacionados con 
la economía circular, a la vez que impulsar su 
espíritu emprendedor, según ha informado CTA.

Durante la jornada, estudiantes del ciclo 
medio de Jardinería y Floristería y el ciclo su-
perior de Gestión Forestal y del Medio Natural 
han profundizado en la relevancia del olivar y 

han conocido la Estrategia Andaluza de Eco-
nomía Circular. Además, han trabajado en di-
námicas grupales para desarrollar una idea de 
empresa, producto o servicio innovador que 
dé una segunda vida a los residuos del olivar.

La jornada ha concluido con una sesión de 
pitches, donde cada uno de los 13 equipos 
participantes defendió sus propuestas ante 
un jurado experto en el sector agrícola y el 
emprendimiento.

Los ganadores del “Concurso de Ideas Ex-
press: ¡Emprendemos en el Olivar!” han si-
do los integrantes del equipo “Hojiblanca”, 
quienes han creado un bioplástico a partir de 
residuos del olivar.

Además de la colaboración de entidades 
de referencia en el concurso, como Andalu-
cía Emprende, el Centro IFAPA Camino de 
Purchil, la Secretaría General de Agricultura, 
Ganadería y Alimentación de la Consejería de 

Agricultura, Pesca, Agua y Desarrollo Rural de 
la Junta de Andalucía o el Consejo Regulador 
de la DOP Poniente de Granada, el evento ha 
contado con la apertura por parte del alcalde 
de Churriana de la Vega, Antonio Narváez; 
y con la entrega de premios por parte de la 
Concejala de Educación y Deportes, María 
Roda Marcos.

Narváez ha felicitado a los participantes en 
esta iniciativa que “acerca a nuestros jóve-
nes a la bioeconomía y la tecnología a través 
de un formato participativo y muy innova-
dor”. Además, ha declarado que “desde el 
ayuntamiento queremos agradecer a Corpo-
ración Tecnológica de Andalucía y a la Junta 
de Andalucía por permitirnos acoger este 
evento tan atractivo para quienes actual-
mente se están formando y van a acceder a 
oportunidades de empleo cuando se inser-
ten en el mercado laboral”.

Ideas emprendedoras para aprovechar
los subproductos del olivar
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A C T U A L I D A D  -  X y l e l l a  f a s t i d i o s a 

“El proyecto BeXyl tiene como objetivo 
fomentar la investigación y la innovación 
y proporcionar estrategias para prevenir y 
controlar el patógeno prioritario de cuaren-
tena Xylella fastidiosa”, ha señalado Lan-
da, quien ha remarcado que “esta bacteria 
podría afectar a cultivos cruciales de la UE 
y de todo el mundo, entre ellos, la vid, el 
almendro, el naranjo, el melocotonero, cí-
tricos, café, nogal y olivo, así como multitud 
de especies del medio natural y de ahí la 
importancia de trabajar conjuntamente y 
desde una perspectiva multidisciplinar en el 
control de esta bacteria”.

De esta forma, los responsables de los 
distintos grupos de trabajo han presentado 
los avances realizados en los dos primeros 
años del proyecto. Entre dichos avances ca-
be mencionar que se ha ampliado el cono-
cimiento sobre las plantas hospedadoras y 
la capacidad de infección sobre ellas por las 
distintas subespecies de Xylella fastidiosa 
y se ha avanzado en varias estrategias exi-
tosas desarrolladas en el proyecto para la 
vigilancia, la detección temprana y el segui-
miento de las infecciones en la planta, entre 
las que destacan los modelos de propaga-
ción, métodos de diagnóstico digital (PCR) 
o la detección olfativa mediante perros.

Además, hasta el momento se ha desa-

rrollado un equipo de termoterapia para lle-
var a cabo diversos tratamientos térmicos 
que van a permitir obtener plantas en los 
viveros libres de infección por X. fastidiosa, 
asegurando al mismo tiempo su viabilidad y 
ausencia de alteraciones.

Por otra parte, se han seleccionado va-
riedades de olivo y almendro enfocadas 
a identificar material resistente a X. fasti-
diosa que puedan ser utilizadas en nuevas 
plantaciones y como material parental en 
programas de mejora; se han identificado 
agentes de control biológico para luchar 
contra los insectos que trasmiten X. fasti-
diosa; y se han definido acciones sobre la 
cubierta vegetal de los cultivos para reducir 
las poblaciones de dichos insectos.

Además, se han seleccionado compo-
nentes de comuni-
dades sintéticas de 
bacterias, péptidos 
antimicrobianos y 
fagos bacterianos 
que pueden contri-
buir a reducir la ac-
tividad de X. fasti-
diosa en el interior 
de la planta.

“Con todos estos resultados, se están de-
finiendo esquemas para el desarrollo de Pro-
gramas de Gestión Integrada de Plagas (GIP) 
específicos para X. fastidiosa en la UE. A su 
vez, se están desarrollando diversos estudios 
en campo, modelos y encuestas que puedan 
delimitar el impacto socioeconómico y ecoló-
gico de la propagación de las enfermedades 
causadas por esta bacteria”, ha apuntado la 
investigadora del IAS-CSIC.

Estas últimas líneas de trabajo se conti-
nuarán con mayor énfasis en los dos años 
restantes del proyecto, para mitigar el im-
pacto de los brotes actuales de X. fastidiosa 
desde el punto de vista científico, técnico y 
económico. La contención y el control de la 
bacteria y sus vectores contribuirán, según 
el IAS-CSIC, a que los sectores agrícola y 
forestal sigan siendo productivos y sosteni-
bles a largo plazo en todo el mundo.

En este sentido, Landa ha hecho hincapié 
en que, “de cara a los dos próximos años, y si-
guiendo las recomendaciones de la Comisión 
Europea, se va a incrementar la cooperación 
y coordinación entre los paquetes de trabajo, 
se procurará el uso del acceso abierto en to-
das las publicaciones de BeXyl y se enfocarán 
los esfuerzos de divulgación y comunicación 
hacia los grupos de colaboradores y actores 
implicados más significativos”.

La próxima asamblea tendrá lugar en Gi-
rona en el otoño del 2025, y la última asam-
blea, en 2026, será en Apulia (Italia), coinci-
diendo con la Conferencia Internacional de 
Xylella fastidiosa organizada con la Agencia 
Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA, 
por sus siglas en inglés) y en la que BeXyl 
tendrá un papel relevante, ya que se pre-
sentarán los resultados más importantes 
del proyecto al finalizar el mismo.

Expertos internacionales dan a conocer los avances
en la lucha contra la Xylella fastidiosa

Investigadores de las 31 instituciones de 14 países de Europa, América y Australia que participan en el proyecto BeXyl (Beyond 
Xylella, integrated management strategies for mitigating Xylella fastidiosa impact in Europe) -financiado por la Unión Europea y 
coordinado por la investigadora del Instituto de Agricultura Sostenible del Consejo Superior de Investigaciones Científicas (IAS-
CSIC) de Córdoba Blanca B. Landa- se han reunido en la localidad francesa de Angers, en el marco de la asamblea general del 
proyecto, para dar a conocer los avances de los grupos de trabajo con vistas a conseguir los objetivos definidos.
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A C T U A L I D A D  -  M e r c a c e i  A m é r i c a

Uruguay se convierte en el epicentro olivícola de 
Latinoamérica con CLAO 2024 y los Premios Mario Solinas 

 Uruguay se convirtió la pasada semana en el epicentro olivícola de Latinoamérica con la celebración en Montevideo del Segun-
do Congreso Latinoamericano de Aceite de Oliva (CLAO 2024) y la primera ceremonia de entrega de los Premios a la Calidad 
Mario Solinas en el Hemisferio Sur. 

La olivicultura latinoamericana en su 
conjunto se enfrenta a cambios cada 
vez más rápidos y a desafíos globales 
crecientes, por lo que el Segundo Con-
greso Latinoamericano de Aceite de 
Oliva (CLAO 2024), que se desarrolló 
los días 8 y 9 de noviembre en Mon-
tevideo, tuvo como objetivo abordar 
temas relevantes tanto para la comuni-
dad científica como para el sector pro-
ductivo. El congreso fue organizado por el 
Departamento de Ciencia y Tecnología de 
Alimentos de Facultad de Química de la Uni-
versidad de la República (Uruguay) junto 
con la Universidade Federal de Ciências da 
Saúde de Porto Alegre (Brasil).

Al evento asistieron 170 participantes de 
Argentina, Brasil, Chile, Perú y Uruguay, 
demostrando la importancia del sector en 
la región. Así, al congreso acudieron pro-
ductores, técnicos, académicos, investiga-
dores, estudiantes, sommeliers y público en 
general interesado en esta temática.

La inauguración del CLAO 2024 contó 
con la presencia de Jaime Lillo, director 
ejecutivo del Consejo Oleícola Internacio-
nal (COI); Eduardo Sanguinetti, ministro 
de Turismo del Uruguay; Álvaro Mombrú, 
decano de la Facultad de Química de la 
Universidad de la República; y Gonzalo 
Aguirre, presidente de la Asociación Oliví-
cola de Uruguay (ASOLUR).

Los ponentes, reconocidos expertos a 
nivel nacional e internacional, expusieron 
temas relacionados con la olivicultura en 
las áreas de agronomía, tecnología, calidad, 
sanidad, subproductos y salud. A través de 
cuatro mesas redondas, se abordaron las si-
guientes temáticas: “Realidad del mercado 
del aceite de oliva en la región”, “Legisla-
ción y fiscalización”, “Variedades de aceitu-
na y su adaptación a las condiciones regio-

nales” y “Oleoturismo”. En concreto, las 
conferencias trataron temas sobre aceites 
de oliva, medio ambiente y energía; la apli-
cación de enzimas en la extracción del acei-
te de oliva; los factores que influyen en la 
polinización del olivo; la olivicultura de mon-
taña; las novedades sobre el aceite de oliva 
para la promoción de la salud; los compues-
tos beneficiosos para la salud extraídos del 
alpeorujo; el desarrollo de infusiones con 
hojas de olivo; la aplicación de oleogeles de 
aceite de oliva en panificación; el aceite de 
oliva en la gastronomía latinoamericana; y 
la obtención de Indicación Geográfica para 
aceites de oliva de la región, entre otros.

Gonzalo Aguirre, presidente de ASO-
LUR; Eduardo Sanguinetti, ministro de 
Turismo de Uruguay; y Juan A. Peñamil, 
CEO de Mercacei.

También se presentaron 38 trabajos 
científicos en formato de póster, permi-
tiendo que los investigadores compartie-
ran y debatieran con los asistentes al con-

greso, los resultados de sus propios 
trabajos de investigación.

La presidenta del Comité Científico 
del CLAO 2024, Adriana Gámbaro, des-
tacó que este simposio fue de especial 
importancia para el sector productivo, 
ya que pudieron acceder a informa-
ción específica sobre la investigación 
agraria y tecnológica que se lleva a 
cabo en la región y entrar en contacto 

directo con investigadores de diversos cen-
tros académicos, conociendo experiencias 
regionales en diversas materias para trans-
ferirlas a sus propios proyectos. Asimismo, 
los investigadores del aceite de oliva pudie-
ron interactuar entre sí, generando proyec-
tos regionales y tesis de posgrado.

Premios a la Calidad Mario Solinas en 
el Hemisferio Sur
Por otro lado, el auditorio del Laboratorio 
Tecnológico de Uruguay (LATU) en Mon-
tevideo acogió el 7 de noviembre la cere-
monia de los Premios a la Calidad Mario 
Solinas, donde se entregaron los premios a 
los AOVEs ganadores y finalistas de la pri-
mera edición del Hemisferio Sur. El CEO de 
Grupo Editorial Mercacei, Juan A. Peñamil, 
que durante esa semana realizó una visita a 
diferentes proyectos olivícolas de Uruguay 
y también asistió al CLAO 2024, participó en 
este evento otorgando los reconocimien-
tos a los finalistas.
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En total, participaron en el concurso un 
total de 26 aceites de oliva vírgenes extra 
de cuatro países: Argentina, Australia, Brasil 
y Uruguay. Entre los aceites ganadores, los 
uruguayos Colinas de Garzón y Pique Roto 
obtuvieron el primer premio en las catego-
rías verde robusto y maduro, respectiva-
mente; mientras que el argentino Isanbaz 
IVC (Obra Don Bosco) ganó la categoría 
verde medio, y el brasileño Estância das 
Oliveiras se llevó el reconocimiento en la 
categoría verde delicado.

La ceremonia fue inaugurada por el direc-
tor ejecutivo del COI, Jaime Lillo; la jefa de 
la Unidad de Normalización e Investigación 
de este organismo, Mercedes Fernández; 
el presidente de ASOLUR, Gonzalo Aguirre; 
y el director del LATU, Ruperto Long. El 
COI destacó la importancia de promover 
la producción de aceites de oliva vírgenes 
extra de alta calidad y subrayó su compro-
miso con el fomento de un sector oleícola 
sostenible a nivel mundial. Por ello, este or-
ganismo lanzó los Premios de Calidad Mario 
Solinas en el Hemisferio Sur, con el objetivo 
de dar cabida a diferentes períodos de co-
secha entre hemisferios.

Los representantes del COI aplaudieron 

la dedicación de Uruguay al desarrollo de 
su sector oleícola y alentaron a otros países 
del Hemisferio Sur a adherirse al Convenio 
Internacional y unirse al organismo para 
promover la producción de aceite de oliva 
de alta calidad, proteger a los consumido-
res y evitar barreras comerciales. Mercedes 
Fernández también detalló el proceso téc-
nico, las reglas y las categorías del concur-
so; y presentó la composición del jurado 
internacional de esta primera edición del 
Hemisferio Sur.

La promotora de que Uruguay haya sido 
el escenario elegido para la primera cere-
monia de los Premios a la Calidad Mario 
Solinas Hemisferio Sur fue ASOLUR, a tra-

vés de su presi-
dente, Gonza-
lo Aguirre, que 
ha contado 
con la colabo-
ración de la 
mesa olivícola 
de Uruguay.

En este sentido, Aguirre resaltó en decla-
raciones a Mercacei “el importante apoyo 
que tuvimos a través de la mesa olivícola, 
donde participan instituciones y organis-
mos del Estado como los ministerios de 
Industria, Agricultura y Turismo; Uruguay 
XXI; así como el LATU, el instituto que se en-
carga del control de la calidad y que es fun-
damental para el manejo de las muestras; 
o la Facultad de Química, que fue donde 
se realizó el concurso y donde está el único 
panel sensorial COI de Uruguay”.

Para el presidente de ASOLUR, este pre-
mio ha sido un hito en la región y, espe-
cialmente, para Uruguay. “Se trata de un 
evento especial en el Hemisferio Sur y en 
nuestro país, lo que dimensiona y da no-
toriedad a la región y a Uruguay en parti-
cular, que apunta al aceite de calidad”, su-
brayó, al tiempo que consideró que la gran 
ventaja de este evento es que “permite 
jugar con los aceites nuevos”.

Al respecto, Aguirre valoró la importan-
cia de haber conseguido cuatro AOVEs 
premiados y algunos finalistas a pesar de 
haber tenido una cosecha complicada, lo 
que responde “al gran esfuerzo realizado 
por los productores”.

También destacó la importante partici-
pación tanto de Uruguay, como de Brasil 
y Argentina, y apuntó que “la idea es que 
este concurso permanezca en la región y se 
vuelva a llevar a cabo en Uruguay o Argen-
tina, lo que enriquece el sector y potencia 
también el mundo del aceite de oliva con 
un terroir diferente y variedades adaptadas 
a diversos ambientes y AOVEs con notas 
sensoriales particulares”.

“El gran desafío es seguir potenciando y 
haciendo conocer este concurso entre los 
productores. Este año no hubo participación 
de Chile y Perú, pero la idea es que en la 
próxima edición lo hagan y de igual manera 
apuntar también a Sudáfrica, Nueva Zelanda 
y Australia, este último tuvo un participante. 
La idea es que haya más participación de es-
tos países y podamos tener un Mario Solinas 
Hemisferio Sur a la altura y con gran notorie-
dad y relevancia”, concluyó.

A C T U A L I D A D  -  M e r c a c e i  A m é r i c a
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En el corazón de la costa sur peruana, en 
la cabecera del desierto de Atacama, donde 
la Cordillera de los Andes se encuentra con 
las frías aguas de la Corriente de Humboldt 
del Océano Pacífico, el olivo ha encontrado 
condiciones excepcionales para prosperar y 
desarrollarse.

Este árbol milenario, introducido desde Es-
paña en el siglo XVI, ha echado raíces en los 
valles de Tacna, Moquegua, Arequipa, Ica y 
Lima, adaptándose al suelo, al clima templado 
desértico y a la amplitud térmica del sur perua-
no. Allí, la variedad sevillana peruana, conocida 
localmente como “criolla”, no sólo se aclimató, 
sino que desarrolló características propias que 
la han convertido en un símbolo de la identidad 
agrícola y gastronómica del Perú.

Este año, en un esfuerzo coordinado por la 
Mesa Olivícola de la Región Tacna, epicentro 
olivícola del Perú, se desarrollarán múltiples 

actividades, incluidos eventos técnicos-acadé-
micos, culturales y de promoción para realzar 
la importancia de este cultivo. La primera de 
estas actividades será el seminario “Aportes 
del sector técnico y académico al desarrollo del 
sector olivícola de la Región de Tacna”, que se 
llevará a cabo el 20 de noviembre, organizado 
por la Universidad Privada de Tacna, la Universi-
dad Nacional Jorge Basadre Grohmann, el Mó-
dulo de Servicios Tacna y el Instituto Nacional 
de Innovación Agraria. Este evento abrirá un 
espacio técnico-académico para abordar inves-
tigaciones en aras del desarrollo olivícola en la 
región. El sector empresarial también tendrá 
una destacada participación con una rueda de 
negocios organizada por la Dirección Regional 
de Comercio Exterior y Turismo.

El “III Festival de la Aceituna” se celebrará 
este año en homenaje al ingeniero Renato 
Rossi Loureiro, promotor del sector olivícola 

en la región. Durante el festival se realizarán el 
concurso gastronómico “Nora Casilla Maldo-
nado”, el “Concurso al Mejor Producto Inno-
vador” y el “Concurso de Oleo Coctelería”, los 
cuales destacan el valor y la versatilidad de la 
aceituna y el aceite de oliva peruanos.

Además, el “II Salón de la Aceituna y Aceite 
de Oliva”, organizado por la Asociación Pro 
Olivo, cerrará las festividades con exposiciones, 
degustaciones y jornadas técnicas orientadas a 
promover el consumo de estos productos.

Estas celebraciones no sólo ponen en valor 
la aceituna en la gastronomía peruana, sino 
que también fomentan el desarrollo de los 
productores y de la industria olivícola. Cada 
año, más instituciones y actores se suman a 
esta festividad, fortaleciendo el legado del oli-
vo en Perú y proyectando la aceituna negra al 
natural peruana hacia un mercado global que 
aprecia su autenticidad y calidad.

Actividades académicas, culturales y de promoción para 
celebrar el “Día Nacional de la Aceituna” de Perú

Cada cuarto sábado de noviembre se celebra en Perú el “Día Nacional de la Aceituna”, establecido por el Ministerio de Desarro-
llo Agrario y Riego peruano mediante una resolución ministerial. Esta festividad reconoce el valor cultural, gastronómico y nutri-
cional (por el elevado contenido de antioxidantes como la oleuropeína e hidroxitirosol) de la aceituna peruana.

Por Úrsula Cavero Romaña, gerente Marcahuasi Industrial SAC

A C T U A L I D A D  -  E x p o r t a c i o n e s

Las exportaciones agroalimentarias de An-
dalucía se situaron en 11.818 millones de euros 
entre enero y septiembre de 2024, su mejor 
registro para los primeros nueve meses de 
un año desde que se tienen datos homolo-
gables (1995), lo que supone un crecimiento 
interanual del 14,6%. Según cifras de Andalucía 
TRADE, se aprecian aumentos en ocho de los 
10 primeros capítulos de la cesta exportadora 
agro al mundo. Así, encabeza la lista el aceite 
de oliva que, con una subida del 51%, es el pro-
ducto más exportado, con 3.545 millones de 
euros, alcanzando récord histórico de ventas.

Aunque Europa sigue siendo el principal 
mercado de las exportaciones agroalimenta-
rias andaluzas, los mayores crecimientos se 

están dando en otros continentes, lo que su-
pone importantes avances en diversificación, 
gracias a los grandes crecimientos que arrojan 
los grandes mercados de expansión mundial, 
como son EEUU (+57%), China (+47%), México 
(+41%) o Australia (+119%). Todos ellos en el Top 
20 de destinos de Andalucía.

EEUU, primer mercado no europeo y cuarto 
mundial de Andalucía, es el país que arroja ma-
yor crecimiento del Top 10, un 57% respecto a 
enero-septiembre de 2023, hasta alcanzar los 
1.039 millones de euros, el 8,8% del total.

Aun así, Europa sigue siendo el continente 
con los principales destinos del To p10, con cre-
cimientos en casi todos ellos: Alemania, primer 
destino, con 1.944 millones (16,4% del total) y 

un aumento del 2,1% respecto a enero-septiem-
bre de 2023; Francia, con 1.464 millones (12,4%) 
y un crecimiento del 6,2%; e Italia, con 1.163 
millones (9,8%) y una subida del 23,5%, la tercera 
mayor de los diez primeros destinos.

El quinto destino es Portugal, donde las ventas 
se incrementan un 8,6%, hasta los 1.031 millones 
(8,7%); seguido de Reino Unido (6º), con 875 mi-
llones, el 7,4% y un ascenso del 14,8%; y Países Ba-
jos, con 776 millones (6,6%) y un alza del 1%. En oc-
tavo lugar se encuentra Polonia, con 256 millones 
(2,2%) y un descenso del 2,7%; seguido de Bélgica, 
con 224 millones (1,9%) y una bajada del 13,5%; y 
México, que accede al Top 10 de destinos, gracias 
a un crecimiento del 41% y ventas por valor de 171 
millones de euros, el 1,4% del total.

Récord histórico de ventas al exterior 
de aceite de oliva andaluz hasta septiembre
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El Ministerio de Agricultura de Túnez ha presen-
tado una serie de medidas encaminadas a lograr 
que la campaña oleícola en el país sea un éxito 
con el objetivo de preservar los derechos del agri-
cultor, poner en valor las características diferencia-
les de este producto y superar los problemas a los 
que se enfrenta el sector en la cadena productiva.

Estas medidas se han adoptado tras las se-
siones de trabajo entre representantes de los 
ministerios de Comercio, Fomento de las Expor-
taciones, Agricultura, Recursos Hídricos, Pesca, 
Industria, Minas, Energía y representantes del 
sector, después de la convocatoria del Consejo 
Oleícola Nacional el pasado 15 de noviembre.

El Ministerio tunecino ha precisado que se dará 
seguimiento a la implementación de los proce-
dimientos emitidos relacionados con la puesta a 
disposición de los agricultores y productores de 
la capacidad de almacenamiento disponible en 
la Oficina Nacional de Aceite de Oliva en sus cen-
tros regionales. Se aprobará un programa para 
financiar el almacenamiento de una cantidad de 
aceite de oliva con los productores y se concederá 

una ampliación de tres meses para el pago de los 
préstamos estacionales con el fin de beneficiar a 
los agricultores y propietarios de almazaras.

También se facilitarán los trámites para las 
ventas al exterior eliminando el procedimien-
to de aprobación previa en el momento de la 
exportación e invitando a los exportadores a 
acogerse a lo dispuesto en el Decreto Nº 949 
de 2019, que incluye condiciones para la exen-
ción del control técnico.

Además, se incrementará el ritmo de expor-
tación de los envases de aceite de oliva de alto 
valor añadido; y se establecerá un programa de 
promoción para conquistar nuevos mercados 
exteriores y mejorar el acceso a otros mediante 
el desarrollo de acuerdos, así como mejorar la 
presencia y participación de Túnez en eventos 
internacionales especializados.

A su vez, la Oficina Nacional del Aceite de Oli-
va continuará sus compras de aceite de oliva, 
trabajando al mismo tiempo para desarrollar 
mecanismos prácticos apropiados con el fin de 
garantizar que los pequeños productores se 
beneficien de este programa.

Finalmente, se impulsará el servicio de interven-
ción rápida on line en el portal de Comercio Exte-
rior, que incluye todos los puntos de contacto con 
los organismos que participan en este proceso, 
como los ministerios de Comercio, Transportes, 
Agricultura, Interior y Administración General de 
Aduanas, el Centro de Promoción de Exportacio-
nes y la Autoridad Nacional de Inocuidad Sanitaria 
de los Productos Alimenticios (INSSPA).

Túnez impulsa varias medidas para fortalecer la 
competitividad de su aceite de oliva

El Consejo de la UE ha dado su visto bueno 
definitivo al Reglamento por el que se estable-
ce el primer marco de certificación a escala de 
la UE para las absorciones permanentes de car-
bono, la carbonocultura y el almacenamiento 
de carbono en productos. Este marco, de ca-
rácter voluntario, facilitará y fomentará las ac-
tividades de absorción de carbono y de reduc-
ción de emisiones del suelo de alta calidad en 
el terriorio comunitario, como complemento 
de las reducciones sostenidas de las emisiones.

El Reglamento abarca las absorciones perma-
nentes de carbono que capturan y almacenan car-
bono atmosférico o biogénico durante varios siglos 
; las actividades de almacenamiento de carbono 
que capturan y almacenan carbono en productos 
duraderos durante al menos 35 años (como los 

productos de construcción derivados de la made-
ra); y las actividades de carbonocultura que mejo-
ran el secuestro y el almacenamiento de carbono 
en bosques y suelos, o que reducen las emisiones 
de gases de efecto invernadero de los suelos du-
rante un período de al menos cinco años (por ejem-
plo, la reforestación, la restauración de turberas o 
humedales y la mejora del uso de fertilizantes).

Las actividades de absorción de carbono ten-
drán que cumplir cuatro criterios generales para 
ser certificadas. Así, deben generar un beneficio 
neto de la absorción de carbono o un beneficio 
neto de la reducción de las emisiones del suelo 
cuantificado; deben ser adicionales, lo que signi-
fica que van más allá de los requisitos legales en 
lo que respecta al operador individual y necesi-
tan el efecto incentivador de la certificación para 

que sea viable desde el punto de vista financiero; 
deben tener como objetivo garantizar el almace-
namiento a largo plazo de carbono y minimizar el 
riesgo de liberación de carbono; y no deben cau-
sar un perjuicio significativo al medio ambiente y 
deben poder producir beneficios secundarios pa-
ra uno o varios de los objetivos de sostenibilidad.

Asimismo, se establecerán sistemas de certi-
ficación para que los operadores demuestren el 
cumplimiento del Reglamento. Estarán sujetos a 
unas normas de seguimiento, verificación y noti-
ficación sólidas y transparentes para promover la 
confianza en el sistema y garantizar la integridad 
medioambiental. También se establecerán meca-
nismos de responsabilidad para los operadores a 
fin de solventar cualquier liberación de vuelta a la 
atmósfera de carbono capturado.

La UE da luz verde al primer marco de
certificación para la absorción de carbono

A C T U A L I D A D  -  I n t e r n a c i o n a l
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A C T U A L I D A D  -  P r o m o c i ó n

El aceite de oliva andaluz conquista los Grammy Latinos
La firma de aceite de oliva 1490 Deco & 

Deli ha dado un paso decisivo en su expan-
sión internacional al ser seleccionada por 
la Junta de Andalucía para representar a 
la región en la 25ª edición de los Grammy 
Latinos 2024, que se celebraron el 14 de no-
viembre en Miami (EEUU).

Esta colaboración marca un hito para 
1490 Deco & Deli, “posicionándose no sólo 
como un referente de calidad y diseño en el 
mercado global, sino también como emba-
jadora de la esencia de Andalucía en uno de 
los eventos más prestigiosos de la música 
y la cultura latina”, según ha destacado la 
firma andaluza.

Inspirada en la figura universal de Picasso 
y con el lema “Nadie está preparado para 
conocer a un genio” bajo la campaña “An-
dalusian Crush”, esta frasca de porcelana 
pintada a mano rinde homenaje a la riqueza 
cultural y artística de Andalucía.

“Cada pieza es única, elaborada por ar-

tesanos locales, y contiene en su interior 
un aceite de oliva virgen extra de calidad 
suprema, galardonado en 15 países, que 
representa siglos de tradición olivarera”, 
ha resaltado la compañía, que ha precisado 
que esta edición limitada, pensada para un 
público internacional, y que por ahora no 

estará a la venta, “invita a saborear la identi-
dad de Andalucía en cada gota”.

Según José Miguel Sánchez de Puerta y 
Pedro M. López, socios fundadores de 1490 
Deco & Deli, esta colaboración representa 
“un honor y una gran responsabilidad”. En 
su opinión, “no hay mejor forma de com-
partir la grandeza de nuestra tierra que a 
través de los símbolos que nos definen: el 
arte de Picasso y nuestro aceite de oliva, 
que lleva milenios siendo fuente de salud y 
alegría para Andalucía”.

Con una presencia consolidada en merca-
dos internacionales y numerosos premios, 
1490 Deco & Deli reafirma su posición como 
marca emblema de excelencia, combinan-
do historia, innovación y “un compromiso 
inquebrantable con sus raíce”.

Su participación en los Grammy Latinos 
es, para esta firma, “una prueba más de su 
crecimiento global y su papel como embaja-
dora de Andalucía ante el mundo”.

La Denominación de Origen Protegida 
Estepa ha acercado la cultura del aceite de 
oliva virgen extra a una comitiva de creado-
res de contenido e influencers procedentes 
de China que han visitado el territorio de la 
entidad durante varios días.

Así, la DOP Estepa ha acogido a estos 
jóvenes visitantes -expertos en nutrición, 
cocina, y redes sociales y enamorados del 
AOVE- en diferentes jornadas diseñadas a 
mostrarles todo el universo del aceite de 
oliva, su historia,y su importancia tanto en 
la cultura gastronómica como en la identi-
dad del territorio.

La primera parada del recorrido ha co-
menzado en las instalaciones de Oleoestepa, 
donde Moisés Caballero, secretario de la 
entidad, ha ofrecido una ponencia en la que 
ha explicado el valor añadido de pertenecer 

a una DOP. Caballero ha destacado cómo 
este sello de calidad convierte al AOVE en un 
producto único, con características especia-
les y estándares rigurosos de producción y 
calidad que lo diferencian a nivel global.

Posteriormente, los invitados han teni-
do también la oportunidad de degustar 
el AOVE en un almuerzo tradicional es-
pañol, donde expertos gastronómicos 
han compartido sus conocimientos so-
bre los distintos usos 
y aplicaciones del 
aceite en la cocina 
local. En este almuer-
zo, los creadores de 
contenido chinos 
han comprendido 
cómo el AOVE puede 
transformar y realzar 

cualquier plato, desde ensaladas frescas 
hasta guisos tradicionales.

La visita ha culminado en el histórico Cortijo 
El Patronato, un lugar emblemático que ate-
sora la historia y la cultura oleícola de la comar-
ca de Estepa. Aquí, los visitantes han podido 
explorar un antiguo molino de aceite, donde 
han conocido en profundidad las técnicas de 
producción artesanal y el legado oleícola que 
forma parte de la identidad de esta región.

La DOP Estepa acerca la cultura del AOVE
a creadores de contenido de China 
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A C T U A L I D A D  -  D i e t a  M e d i t e r r á n e a

Este ensayo es la tesis doctoral de la 
especialista en medicina familiar y comuni-
taria del Instituto Catalán de la Salud (ICS) 
en el Camp de Tarragona Roxana Catalin, 
que comunicó el análisis de los resultados 
finales del proyecto en el Congreso de la 
Sociedad Española de Medicina Familiar y 
Comunitaria (SEMFyC), celebrado en Bar-
celona los días 14, 15 y 16 de noviembre.

Según ha informado el ICS, está estu-
diado y publicado en la literatura científica 
especializada que el factor de riesgo más 
importante para sufrir una enfermedad 
respiratoria es el tabaco y que la prime-
ra intervención para evitar ese riesgo es, 
precisamente, dejar de fumar. También 
es conocido que la Dieta Mediterránea es 
muy efectiva en la prevención de enfer-
medades cardiovasculares, metabólicas y 
cáncer. Pero lo que todavía no está bien 
establecido es el efecto que tiene este 
patrón alimentario sobre la prevención de 
enfermedades respiratorias, especialmen-
te en los fumadores. “Hay indicios, pero 
no publicaciones”, ha afirmado el doctor 
Francisco Martín, investigador principal del 
grupo ISAC y coordinador de la Unidad de 
Apoyo a la Investigación del Instituto de 
Investigación en Atención Primaria-IDIAP 
Jordi Gol en el Camp de Tarragona.

El objetivo que persigue el estudio es 
incidir, desde las consultas de atención 

primaria, en unos hábitos más saludables: 
dejar el tabaco y seguir una alimentación 
basada en la Dieta Mediterránea para evi-
tar que los pacientes lleguen a tener una 
EPOC. Concretamente, el estudio preten-
de evaluar la eficacia de una intervención 
nutricional con Dieta Mediterránea sobre 
la función pulmonar en pacientes fumado-
res sin enfermedad respiratoria conocida. 
Por tanto, se trata de una intervención 
preventiva con la Dieta Mediterránea, pe-
ro no terapéutica.

En referencia a la metodología de traba-
jo, se llevó a cabo un ensayo clínico contro-
lado, paralelo, multicéntrico y aleatorizado 
por conglomerados en los 20 equipos de 
atención primaria que gestiona el ICS en el 
Camp de Tarragona. Los participantes en 
el estudio fueron personas fumadoras, de 
entre 25 y 75 años, sin patología respiratoria 
conocida, que se repartieron en el grupo 
de intervención -usuarios de 10 centros de 
atención primaria con un programa educati-
vo para aumentar la adherencia en la Dieta 
Mediterránea; y el grupo de control -usua-
rios de los otros 10 centros de atención 
primaria sin intervención alguna en su dieta 
habitual-. A todos estos pacientes se les hi-
zo una espirometría al inicio, una al cabo de 
un año y otra a los dos años.

El estudio liderado por Roxana Catalin 
demuestra que la intervención dietética en 

pacientes fumadores 
sin enfermedad pul-
monar reduce un 10% 
el riesgo de que aca-
ben teniendo una al-
teración de la función 
pulmonar explica que 
el trabajo también 
demuestra que “el 
fumador que cambia 

su dieta y se adhiere a la Dieta Mediterrá-
nea ahorra perder unos 100 ml. de capaci-
dad pulmonar al año”.

Por tanto, el estudio demuestra que la 
Dieta Mediterránea protege la función res-
piratoria. Sin embargo, los investigadores 
recuerdan que el primer mensaje que se 
da desde las consultas de atención prima-
ria y las primeras intervenciones que se 
llevan a cabo son para que los pacientes 
dejen de fumar.

El 20 de noviembre se celebró el Día 
Mundial de la EPOC, organizado por la 
Iniciativa Global contra la Enfermedad Pul-
monar Obstructiva Crónica (GOLD), en 
colaboración con profesionales de la salud 
y grupos de pacientes con EPOC de todas 
partes del mundo. Este evento tiene como 
objetivo concienciar a la población sobre 
la enfermedad y mejorar la atención a las 
personas afectadas.

La EPOC es una alteración que impli-
ca una obstrucción o dificultad persisten-
te en la circulación normal del aire en las 
vías respiratorias. En nuestro entorno, su 
principal factor de riesgo es el humo del 
tabaco. Este inflama y altera la estructura 
normal de los bronquios y los alvéolos. Los 
alvéolos son pequeñas bolsas que están 
en contacto directo con los vasos sanguí-
neos, donde llega el aire que entra por los 
pulmones a través de los bronquios, unos 
conductos que se van bifurcando progre-
sivamente. En los alvéolos es donde se 
produce el intercambio de gases entre el 
medio exterior y el interior del organismo; 
es decir, es donde el oxígeno pasa a la san-
gre y se elimina el dióxido de carbono. El 
resultado es una dificultad progresiva para 
respirar adecuadamente, que se traduce 
en falta de aire al realizar las actividades 
habituales de la vida diaria.

La Dieta Mediterránea disminuye el riesgo de sufrir
una alteración pulmonar en fumadores

El grupo de investigación ISAC (Intervenciones Sanitarias y Actividades Comunitarias) de la atención primaria -especializado en en-
fermedades respiratorias y acreditado por la Agencia de Gestión de Ayudas Universitarias y de Investigación (AGAUR) desde 2022- 
con el ensayo clínico MEDISTAR ha demostrado que la Dieta Mediterránea en fumadores sin enfermedad respiratoria conocida 
disminuye el riesgo de sufrir una alteración de la función pulmonar y ralentiza el deterioro que produce el humo del tabaco.
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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

El ministro de Agricultura, Pesca y Ali-
mentación, Luis Planas, consideró el pa-
sado 18 de noviembre que es necesario 
fortalecer la reserva financiera de crisis 
de la Política Agraria Común (PAC) para 
hacer frente a los efectos en la agricul-
tura y la ganadería de las catástrofes 
naturales, cada vez más recurrentes a 
causa del cambio climático. La reserva 
agrícola, a su juicio, ha de contar con un 
mayor presupuesto, vistos los retos a los 
que se enfrenta y ser más flexible para 
su aplicación.

Así lo expuso durante la celebración 
del Consejo de Agricultura y Pesca de la 
Unión Europea en Bruselas, donde inició 
su intervención expresando su solidari-
dad con todos los afectados por la dana 
del 29 de octubre en España, y agrade-
ciendo el apoyo que le han transmitido 

el resto de ministros europeos del ramo 
desde que se produjo la tragedia.

“Este fenómeno extremo no sólo se 
ha cobrado la vida de más de 200 ciuda-
danos, sino que ha dejado un impacto 
humano y económico sin precedentes”, 
sobre todo en la provincia de Valencia, 
según lamentó Planas.

El ministro explicó que ya se han inicia-
do las peritaciones sobre el terreno para 
tener una primera estimación de los da-
ños agrícolas. “La magnitud de la catás-
trofe es muy grande y España necesita 
del apoyo urgente y de la solidaridad de 
la Unión Europea para recuperar cuanto 
antes la normalidad en las producciones 
agrícolas y ganaderas”, sentenció.

A su vez, confirmó que ya ha solicitado 
por carta al comisario de Agricultura, 
Janusz Wojciechowski, que se movilice la 

reserva agrícola de la PAC y avanzó que 
en las próximas semanas presentará el 
informe detallado de la cuantificación del 
impacto de la DANA. “Confío en que la 
Comisión Europea responda con sensibi-
lidad, como siempre ha hecho”, añadió.

Además de los fondos de la reserva de 
crisis, el Gobierno de España también ha 
pedido a Bruselas otras medidas como la 
reprogramación temporal del Fondo Euro-
peo Agrario de Desarrollo Rural (Feader) y 
de otros paquetes europeos que tienen co-
mo objetivo la recuperación del potencial 
productivo dañado por catástrofes.

C o n v o c a t o r i a s
España solicita la activación de la reserva de crisis de la 

PAC para hacer frente a los efectos de la DANA

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  y  2 0 2 5

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

www.mercacei.com

www.mercacei.com,
una nueva forma

de comunicar
¡Más de 70.000.000 

de visitas al año!

¦Noviembre
F Del 26 al 28 de noviembre
 EXPO AGRITECH
 Málaga
 info@expoagritech.com
 www.expoagritech.com

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

¦Enero
F Del 17 al 19 de enero
 Fira de l’Oli de Qualitat Verge Extra
 Les Borges Blanques (Lleida)
 patronat@firaoli.cat 
 www.firaoli.cat

F Del 19 al 21 de enero
 Winter Fancy Food Show
 Las Vegas (EEUU)
 press@specialtyfood.com  
 www.specialtyfood.com

F Del 22 al 26 de enero
 Fitur
 Madrid
 fitur@ifema.es  
 www.ifema.es/fitur

F Del 27 al 29 de enero
 Madrid Fusión
 Madrid
 madridfusion@madridfusion.net   
 www.madridfusion.net
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La DOP Priego de Córdoba lanza la 
10ª edición del Mes del Aceite

El presidente del Consejo Regulador de la 
DOP Priego de Córdoba, Rafael Muela, ha anun-
ciado la décima edición del Mes del Aceite, que 
se desarrolla desde el 22 de noviembre hasta 
el 22 de diciembre y que incluirá numerosas 
actividades en los municipios de la entidad para 
destacar la singularidad de sus AOVEs.

Esta edición tiene como objetivo reconocer 
el esfuerzo, el compromiso y la dedicación de 
los 6.700 agricultores que conforman esta DOP 
y que “trabajan incansablemente para cuidar el 
territorio, proteger su legado y conservar nuestras 
variedades, en especial la autóctona: nuestro picu-
do. Los agricultores juegan un papel fundamental 
en la elaboración del aceite de oliva virgen extra, 
ya que son los encargados de cultivar, cuidar y 
cosechar las aceitunas, la materia prima esencial 
para producir este aceite de alta calidad”.

En esta ocasión, se llevarán a cabo actividades 
en los colegios para fomentar la cultura oleícola 
desde temprana edad, por lo que se desarrollarán 
numerosas catas, degustaciones gastronómicas, 
rutas senderistas, etc. “Supone una oportunidad 
para presentar la nueva cosecha de nuestras mar-
cas a las personas que nos visitan en el puente de 
diciembre”, ha añadido.

Para el Mes del Aceite 2024, “hemos prepa-
rado diversas actividades en las que el auténtico 
protagonista será nuestro aceite de oliva virgen 
extra con DOP”, ha resaltado la entidad, al tiem-
po que ha subrayado que como todos los años 
estará presente su mascota “Aceituno”, que re-
correrá los municipios de la comarca, “llevando 
alegría y aprendizaje a nuestros pequeños”.

Además, la entidad continuará con la promo-
ción en tiendas y restaurantes asociados al pro-

yecto “Aquí se mima el AOVE con DOP Priego 
de Córdoba”, fomentando la degustación de 
aceites de la nueva cosecha de todas las marcas 
amparadas por la Denominación.

Además, en cada municipio se desarrollarán 
diversas actividades que han presentado los res-
pectivos representantes. En concreto, la primer 
teniente alcalde de Almedinilla, María José Cór-
doba, ha detallado las actividades que tendrán 
lugar en su municipio tales como un desayuno 
molinero en el Hogar del Pensionista para los 
más mayores, así como en el C.E.I.P Rodríguez 
Vega y la Escuela Infantil con el objetivo de 
seguir fomentando el consumo desde edad tem-
prana; el senderismo “Entre Olivares” en el que 
se darán a conocer las singularidades de los 
olivares de la DOP; y una conferencia de “Aceite 
de Oliva Virgen Extra y Salud” seguida de una 
degustación de repostería tradicional elaborada 
con AOVE de la entidad.

Por otro lado, se realizará una ruta de sen-
derismo “Entre Olivares” y en la Aldea de El 
Cañuelo se celebrará la Fiesta del Aceite, donde 
tendrán lugar iniciativas como un desayuno mo-
linero, actividades para los más pequeños, un 
taller de elaboración de jabón casero y una me-
rienda popular, todo ello organizado por la Aso-
ciación “Cerro de la Mesa” de El Cañuelo con la 
colaboración de la DOP Priego de Córdoba.




