
P
odemos decir orgullosos que 
MUNDOLIVAR 2024 es 
el evento del año. 
Este año lo hemos 
vuelto a hacer: 

hemos colgado el cartel de Sold 
Out, aforo completo. Nunca 
antes se había celebrado un en-
cuentro en el sector que congre-
gara a más de 1.200 asistentes y a 
los grandes referentes de la olivi-
cultura internacional. Dos días para 
entender y afrontar un momento 
histórico en la olivicultura y el auténti-
co punto de encuentro de todo el sector 
del aceite de oliva donde se tratarán los aspectos 
críticos para mejorar cada uno de los eslabones de 
la cadena de valor del AOVE. 
Con más de 50 ponentes de primerísimo nivel repar-
tidos en 9 mesas redondas, los grandes referentes 
de la olivicultura internacional protagonizarán un 
evento que cuenta con un programa simplemente 
imbatible. Como señalaba hace unos días Juan A. 
Peñamil, CEO de Grupo Editorial Mercacei, “se trata 
del primer evento con un enfoque absolutamente 
transversal dedicado al aceite de oliva y al olivar en 
el que vamos a ofrecer, por segundo año consecuti-
vo, todas las claves de la innovación en olivicultura y 
elaiotecnia para que, en un contexto tan cambiante 
y acuciado por problemas estructurales como el ac-
tual, los empresarios puedan tomar decisiones efi-
caces en aras de aumentar la rentabilidad”.
Y es que conceptos como innovación, rentabilidad, 
business y networking son algunas de las claves para 

entender una cita que nació con vocación 
de permanencia y que se ha convertido 

en el mayor Congreso del mundo 
si hablamos de olivar y aceite de 

oliva, un espacio de diálogo para 
el intercambio de experiencias 
con un carácter eminentemen-
te práctico, directo y orientado 
al negocio. Un formato revo-
lucionario que nunca se había 

planteado a este nivel en el sec-
tor oleícola a nivel mundial.

Además de las 9 mesas redondas 
-que girarán en torno a cómo adap-

tarse a los tiempos convulsos que se vi-
ven en la actualidad; el atractivo de invertir en oli-

vicultura; Inteligencia Artificial y la aplicación de las 
TIC en el campo y en la almazara; el agua, secuestro 
de carbono y el cambio climático; las mejores prác-
ticas de extracción; o la revolución genética-; y el 
Congreso incluye también 5 talleres -para profundi-
zar acerca de las claves para diseñar y gestionar una 
explotación de olivar en seto, diseño de riego y ferti-
rrigación sostenible en olivar, la olivicultura regene-
rativa, la IA aplicada al sector oleícola y las estrate-
gias ganadoras de diferenciación y posicionamiento 
de una marca de AOVE Premium-. Además de una 
atractiva programación de actividades paralelas 
tales como showcookings, catas y encuentros B2B. 
Por si esto fuera poco, varios restaurantes de Cór-
doba ofrecen menús temáticos de AOVE durante 
los dos días de un evento único que, como sucedió 
en la primera edición, no dejará indiferente a nadie. 
Nos vemos en MUNDOLIVAR, the place to be.
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L os mercados oleícolas siguen mos-
trando precios elevados a pesar 
de las condiciones climáticas fa-

vorables. Aunque se esperaba que un clima 
benigno ayudara a estabilizar los precios, la 
realidad es que las cotizaciones no han cedi-
do ni un ápice en las últimas semanas. 

Aunque esta climatología favorable pue-
de aumentar la producción de la próxima 
campaña, otros factores como el aumento 
de los costes de producción y la guerra en 
Ucrania -no olvidemos que sigue activa- es-
tán contribuyendo al encarecimiento del producto. 

En este sentido, las plazas oleícolas se caracterizan por la au-
sencia de operatividad debido a una demanda relajada y a una 
oferta que no cede en sus pretensiones.

Jaén
Tranquilidad absoluta en una semana muy similar a la anterior, 
con la oferta firme y la demanda a la expectativa y comprando 
sólo por estricta necesidad. En este sentido, el lampante se esta-
blece a 7.200/7.350 €/t.; el virgen, a 7.400/7.600 €/t.; el refinado, a 
7.300/7.350 €/t.; y el virgen extra, a 7.800/8.000 €/t.

Córdoba
Semana muy tranquila, con la oferta que no cede en sus preten-
siones y la demanda muy relajada, terminando de retirar lo com-
prado anteriormente y satisfaciendo necesidades puntuales. Así, 
el lampante se sitúa a 7.300/7.350 €/t.; el virgen, a 7.500/7.600 €/t.; 
el refinado, a 7.250 €/t.; y el virgen extra, a 7.900/8.100 €/t.

Sevilla
Oferta y demanda relajadas en una semana muy tranquila donde 

únicamente se registran operaciones pun-
tuales. En este sentido, el lampante cotiza 
a 7.200 €/t; el virgen, a 7.500/7.800 €/t.; el 
virgen extra a 8.000/8.500 €/t.; y el refina-
do, a 7.300/7.350 €/t.

Málaga
Mercado ausente y operatividad nula en 
todas las categorías, con bastante aceite 
pendiente de su retirada. La climatología 
está acompañando el ciclo natural del árbol 
y el campo presenta un aspecto espléndido. 

Castilla-La Mancha
La apertura de fronteras por parte de Turquía con vistas a la ex-
portación podría reblandecer la oferta, mientras la demanda se 
muestra muy relajada y satisfaciendo necesidades muy puntua-
les. En este contexto, el virgen repite a 7.500/7.600 €/t.; y el AO-
VE, a 7.800/8.200 €/t.

Extremadura
Operatividad reducida, inferior respecto a la semana anterior, 
aunque las cotizaciones no varían. Demanda casi nula y oferta 
adaptada a la situación. En este sentido, el lampante se ofer-
ta a 7.000/7.200 €/t.; el virgen, a 7.300/7.500 €/t.; y el AOVE, a 
8.000/8.300 €/t.

Valencia
Tranquilidad absoluta, con una oferta firme y una demanda 
relajada y cubierta que sólo acude al mercado para satisfa-
cer necesidades puntuales. Así, el lampante se sitúa a 7.300 
€/t.; el virgen, a 7.500 €/t.; el refinado, a 7.700 €/t.; y el AO-
VE, a 8.050 €/t.

Mercado ausente y cotizaciones sin variación

A c e i t e  d e  o l i v a
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OliVaR: Revolucionando la olivicultura con 
innovación y tecnología de vanguardia

La olivicultura se enfrenta a desafíos constantes en la identificación precisa de variedades de olivo y en el reconoci-
miento temprano de enfermedades. En respuesta a esta problemática, el proyecto GEN4OLIVE ha logrado un hito 
significativo con la creación de OliVaR, una herramienta revolucionaria basada en un modelo de aprendizaje profundo 
(Deep Learning) que, desde los primeros conceptos hasta su aplicación práctica en campos de olivos alrededor del mun-
do, ha demostrado ser más que una simple solución técnica, ya que supone un cambio de paradigma. 

La olivicultura, siendo una actividad ancestral 
y esencial en muchas regiones del mundo, en-
frenta desafíos constantes en la identificación de 
variedades de olivo y en el reconocimiento tem-
prano de enfermedades. El proyecto GEN4OLI-
VE, “Movilización de recursos genéticos del olivo 
mediante actividades de selección previa para 
hacer frente a los futuros desafíos y desarrollo 
de una interfaz inteligente para garantizar la dis-
ponibilidad de información para los usuarios fina-
les”, respaldado por la Unión Europea a través 
del Programa Horizonte 2020, surge como una 
respuesta innovadora a los desafíos en la identifi-
cación y conservación de los recursos genéticos 
del olivo. Este proyecto pretende mejorar la 
movilización de los recursos genéticos del olivo 
y promover actividades destinadas a mejorar 
las características genéticas de los olivos antes 
de que se utilicen en programas formales de 
mejora. Para lograr estos objetivos, el proyecto 
caracteriza variedades (cultivares) de olivo y las 
cataloga en función de su resistencia al cambio 
climático, plagas y enfermedades, así como de 
su rendimiento y calidad de producción.

En respuesta a esta problemática y a la ne-
cesidad de una identificación precisa de los 
cultivares de olivo, GEN4OLIVE ha logrado un 
hito significativo con la creación de OliVaR, una 
herramienta revolucionaria basada en un mo-
delo de aprendizaje profundo (Deep Learning) 
y diseñada para abordar los desafíos clave en 
la identificación de variedades de olivo y el 
reconocimiento de enfermedades. Desde sus 
primeros conceptos hasta la aplicación prácti-
ca en campos de olivos alrededor del mundo, 
OliVaR ha demostrado ser más que una simple 
solución técnica: es un cambio de paradigma. 

El modelo OliVaR utiliza más de 72.000 fotogra-
fías de endocarpios de olivo -esto es, el hueso del 
olivo- que abarcan 131 cultivares diferentes, con el 

fin de mejorar la identificación de variedades. Este 
conjunto de datos extenso y diverso, que anterior-
mente no estaba disponible, sirve como base para 
el reconocimiento de variedades de olivo. Además, 
supera las limitaciones de métodos convencionales 
como la clasificación morfológica y el análisis gené-
tico -propensos a errores humanos y altos costes-, 
logrando de este modo una elevada precisión. Este 
nuevo sistema aprende mediante la extracción 
de características y reconocimiento de patrones, 
basándose en un amplio conjunto de datos. Su 
fiabilidad se atribuye a su entrenamiento, uso de 
aprendizaje profundo, escalabilidad, consistencia 
y manejo de errores, destacando por encima de 
todo su originalidad en la recopilación de datos 
llevada a cabo sin precedentes, la simplificación en 
el reconocimiento del endocarpio y, por tanto, la 
identificación de variedades.

Este artículo se sumerge en la génesis y la 
evolución de OliVaR, explorando cómo es-
ta herramienta única marcará un antes y un 
después en la manera en que abordamos los 
problemas fundamentales de la olivicultura, 
evidenciando la necesidad crítica de soluciones 

innovadoras en este campo.

Conexiones globales: la 
colaboración internacional que 
hizo posible OliVaR
Entre los objetivos fundamentales de GEN4OLIVE 
figuran incrementar la movilización de los recur-
sos genéticos del olivo y fomentar actividades de 
premejora. Un aspecto que subraya el éxito de 
GEN4OLIVE y, por ende, de OliVaR, es la colabora-
ción internacional. Para lograrlo, se ha estableci-
do una colaboración esencial entre 16 socios de 
siete países, permitiendo una sinergia única de 
habilidades y conocimiento, clave del éxito del 
proyecto. Cada socio desempeña un papel único 
y crucial en el mismo y, por tanto, en el desarrollo 
y aplicación de OliVaR, demostrando cómo la 
cooperación internacional es clave para abordar 
los desafíos globales en la olivicultura. El equipo in-
cluye bancos de germoplasma internacionales de 
los cinco principales países productores de olivo 
(España, Italia, Grecia, Marruecos y Turquía), quie-
nes contribuyen a la identificación y conservación 
del recurso genético del olivo.

La Universidad de Córdoba, como coordi-
nador del proyecto, lidera los esfuerzos para 
desarrollar protocolos unificados que aseguren 
la evaluación de las variedades de olivo a distin-
tos estreses bióticos y abióticos. Estos protoco-
los armonizados buscan garantizar resultados 
consistentes y comparables entre los bancos 
de germoplasma internacionales. Los objetivos 
clave de estos protocolos armonizados son dos:

Garantizar que los datos recopilados en los 
bancos de germoplasma se alineen con la mis-
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Consorcio GEN4OLIVE en la 
Universidad de Roma La Sapienza.
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ma realidad. Por ejemplo, confirmar que 
dos cultivares de diferentes países, a pesar 
de tener nombres diferentes, son efectiva-
mente idénticos.

Estandarizar el protocolo de recolección 
de datos en diferentes ubicaciones geográ-
ficas. Esto implica establecer un protocolo 
uniforme, como medir la tolerancia a las 
heladas, para mantener la coherencia en el 
proceso de evaluación.

La Universidad de Roma La Sapienza es 
responsable de diseñar herramientas y plata-
formas que facilitan el acceso a información 
crucial para las partes interesadas en el sector 
oleícola. Una de esas herramientas consiste en un 
modelo de aprendizaje automático para mejorar 
la identificación de diversas variedades de olivo 
y el reconocimiento de enfermedades que ha 
resultado en la creación de la herramienta OliVaR, 
centrada en un modelo de aprendizaje profundo 
que se prevé revolucione este sector.

Por último, los bancos de germoplasma con-
tribuyen a la creación de una base sólida para 
futuras investigaciones y proyectos. Junto con 
la Universidad de Córdoba, aportan valiosos co-
nocimientos y experiencia en botánica. A nivel 
mundial, una red de 23 bancos de germoplasma, 
supervisados por el Consejo Oleícola Internacio-
nal, conserva y preserva los recursos genéticos 
del olivo. Los bancos de germoplasma colaboran 
para autenticar variedades de plantas, prevenir 
enfermedades y mantener bases de datos en 
línea. De este modo, los bancos de germoplas-
ma involucrados en el proyecto contribuyen a la 
identificación y conservación del recurso genético 
del olivo. También tienen la tarea de completar el 
conjunto de datos de la Universidad de Roma con 
fotografías de endocarpios de olivo, siguiendo un 
protocolo definido por La Sapienza. Este conjunto 
de datos se utiliza para entrenar el modelo de 
aprendizaje automático desarrollado en el marco 
del proyecto.

En definitiva, la Universidad de Córdoba esta-
blece protocolos comunes y un lenguaje com-
partido entre los bancos de germoplasma, ase-
gurando una base de conocimiento compartido. 
Al mismo tiempo, dichos bancos -siguiendo el 
protocolo de la Universidad de Roma- capturan 
fotografías de endocarpio, contribuyendo al 

conjunto de da-
tos que alimen-
ta el modelo de 
aprendizaje au-
tomático desa-
rrollado por ésta.

Entre ciencia y 
olivos: los funda-
mentos teóricos 
que impulsan Oli-
VaR hacia el éxito 

En el corazón 
de OliVaR y su 

capacidad para revolucionar la identificación de 
variedades de olivo y el reconocimiento de en-
fermedades se encuentra una sólida base cientí-
fica y teórica. De este modo, tres conceptos cla-
ve respaldan la lógica detrás del modelo OliVar:

• Los endocarpios de olivo poseen caracte-
rísticas únicas que permiten su diferenciación y 

asociación con variedades de olivo específicas.
• Una enfermedad induce un cambio visible 

en las hojas y ramas de un olivo que las altera 
de forma suficientemente significativa como 
para ser detectable.

• Las características de estos elementos se 
pueden extraer de una imagen del endocarpio 
o de las ramas/hojas del olivo y clasificarlas me-
diante una máquina.

Por tanto, el desarrollo del modelo OliVaR se 
basa en la premisa de que el endocarpio del oli-
vo es un predictor fiable de la variedad, respalda-
do por clasificaciones morfológicas reconocidas 
internacionalmente. Sin embargo, a pesar de to-
dos estos beneficios, realizar una caracterización 
morfológica precisa y fiable de las variedades de 
olivo requiere una formación exhaustiva y pue-
de ser un proceso propenso a errores humanos. 

No obstante, el enfoque de OliVaR ha demos-
trado ser eficaz, ya que el análisis morfológico se 
combina con datos genéticos para maximizar la 
precisión, debido a que los marcadores genéti-
cos aportan una mayor capacidad discriminato-
ria que los marcadores morfológicos.

El conocimiento botánico que conduce a la 
plataforma proviene de la experiencia de los 
bancos de germoplasma involucrados en el pro-
yecto. La base de la plataforma se basa en inves-
tigaciones y observaciones de expertos de estos 
bancos, que constituyen la base para la aplica-
ción práctica. Este conocimiento forma una sóli-
da base científica que estableció los marcadores 
morfológicos y genéticos como los métodos 
más extendidos y aceptados por la comunidad 
para la identificación de variedades de olivo. 

Cabe destacar por tanto la importancia de la 
combinación de datos morfológicos y genéticos 
que, junto con una exploración de la tecnología 
de aprendizaje profundo, han impulsado OliVaR. 
La fiabilidad del sistema se sustenta en un conjun-
to de datos amplio y diverso compuesto por más 
de 72.000 fotografías, el uso de técnicas de apren-
dizaje profundo, la escalabilidad del modelo y la 
consistencia y estandarización establecidas por 
los protocolos desarrollados en el proyecto. Esto 
ha permitido alcanzar un impresionante índice de 
precisión del 86%, lo que demuestra la calidad del 
modelo de aprendizaje automático a la hora de 
detectar una variedad de olivo.

En la mira de la precisión: 
fiabilidad, originalidad y 
limitaciones de olivar 
La fiabilidad de OliVaR se sustenta en varios 
factores. Su capacidad para aprender y reco-
nocer variedades de olivo supera a métodos 
convencionales, gracias a la amplitud del con-
junto de datos y el enfoque de aprendizaje 
profundo. Además, la herramienta ha demos-
trado una capacidad de manejo de errores 
que supera a la de los expertos humanos, per-
mitiendo incluso reintentos en casos de fallos. 

El modelo pasa por una fase de entrena-
miento para reconocer patrones y asociacio-
nes entre las características extraídas y las va-

Menú principal de la aplicación 
OliVaR (versión móvil beta).
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	 ANDALUCÍA
	 Lampante, base 1º	 7.200/7.350	 7.200/7.350		
	 Virgen	 7.400/7.600	 7.400/7.600		

	 Virgen extra	 7.800/8.000	 7.800/8.000

	 Refinado	 7.300/7.350	 7.300/7.350

	 Lampante, base 1º	 7.300/7.350	 7.300/7.350

	 Virgen	 7.500/7.600	 7.500/7.600

	 Virgen extra	 7.900/8.100	 7.900/8.100

	 Refinado	 7.250/7.300	 7.250

	 Lampante, base 1º	 7.200	 7.200

	 Virgen	 7.500/7.800	 7.500/7.800

	 Virgen extra	 8.000/8.500	 8.000/8.500

	 Refinado	 7.300/7.350	 7.300/7.350

	 Lampante, base 1º	 7.200/7.350	 7.200/7.350	

	 Virgen	 7.400/7.600	 7.400/7.600	

	 Virgen extra	 7.800/8.000	 7.800/8.000

	 Lampante, base 1º	 Sin oper.	 Sin oper.		
	 Virgen	 Sin oper.	 Sin oper.		
	 Virgen extra	 8.000	 Sin oper.	

	 CASTILLA-LA MANCHA 
	 Virgen 	 7.500/7.600	 7.500/7.600

	 Virgen extra 	 7.800/8.200	 7.800/8.200

	 Virgen extra (DOP)	 Sin oper.	 Sin oper.

	 COMUNIDAD VALENCIANA
	 Lampante, base 1º 	 7.300	 7.300	

	 Virgen	 7.500	 7.500

	 Virgen extra 	 8.050	 8.050

	 Refinado	 7.700	 7.700	

	 EXTREMADURA 
	 Lampante, base 1º	 7.000/7.200	 7.000/7.200

	 Virgen	 7.300/7.500 	 7.300/7.500		
	 Virgen extra	 8.000/8.300	 8.000/8.300
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EUROS/T.
SEMANA 

10/16 junio ‘24
(Cierre día 4 junio ‘24)

€/t.€/t.

Aceites de oliva
EUROS/T.
SEMANA 

3/9 junio ‘24
(Cierre día 30 mayo ‘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	 1.080/1.090	 1.100
	 A C E I T E  D E  S O J A
	 (Sobre origen cisternas)	
	 Crudo	 1.025	 1.005
	 Refinado	 1.085	 1.055	
	
	 A C E I T E  D E  S E M I L L A S 	
	 Refinado	 1.080/1.090	 1.100
	

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	 2.950	 2.950	

	Refinado, winterizado, a granel, sobre origen 	 4.100/4.150	 4.100/4.150	

	

	
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 

3/9 junio ‘24
(Cierre día 30 mayo ‘24)

EUROS/T.
SEMANA 

10/16 junio ‘24
(Cierre día 4 junio ‘24)

€/t.€/t.

Aceites de orujo

€/t. * Aceite de oliva (Virgen) 

2023

2023

€/t. * Aceite de girasol (refinado)

1ª semana de 
junio

2ª semana de 
junio1ª semana de 

junio
2ª semana de 

junio
4ª semana de 

mayo
3ª semana de 

junio
4ª semana de 

mayo
3ª semana de 

junio

2024

2024

l
7.464

7.494

5.914 5.878

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

l

l
1.050

960

1.055 1.055

l

8.800

8.600

8.400

8.200

8.000

7.800

7.600

7.400

7.200

7.000

6.800

6.600

6.400

6.200

6.000

5.800

5.600

5.400

5.200

5.000
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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 (origen)	 880	 880	

	 GRASA ANIMAL 5º (origen)	 895	 895	

	 MANTECA DE CERDO 0,5º (origen)	 1.110	 1.110	

	 ACEITE DE COCO (refinado)	 1.753	 1.753	

	 ACEITE DE LINAZA (refinado)	 s/c	 s/c	 		
	 ACEITE DE MADERA	 4.320	 4.320	 		
	 ACEITE DE RICINO	 1.450	 1.450	

	 ACEITE DE PATA DE BUEY	 s/c	 s/c	 	 	
	 ACEITE DE PESCADO refinado	 7.160	 7.160	

	 GLICERINA BIDESTILADA	 s/c	 s/c	

	 GRASA ANIMAL DE CORTEZAS
	 DE CERDO < 5º (destino) 	 s/c	 s/c	 	

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 

10/16 junio ‘24
(Cierre día 4 junio ‘24)

EUROS/KG.
SEMANA 

3/9 junio ‘24
(Cierre día 30 mayo ‘24)

€/t.€/t.
M A D R I D

*P
re

cio
s o

rie
nt

at
ivo

s.
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	 ACEITE DE OLIVA virgen extra 	 9,10	 9,10
	 ACEITE DE OLIVA refinado	 7,30	 7,30
	 ACEITE DE OLIVA lampante	 7,25/7,35	 6,20	
	
	 ACEITE DE ORUJO refinado 	 4,30	 4,30
	 ACEITE DE GIRASOL refinado	 1,06	 1,10
	 ACEITE DE MAÍZ refinado	 1,20 	 1,20
	 ACEITE DE SOJA refinado	 1,06	 1,06
	 ACEITE DE CACAHUETE refinado	 2,20	 2,20
	
	  ACEITE DE OLIVA virgen extra	 9,20/9,40	 9,20/9,40	

	 ACEITE DE OLIVA virgen 	 8,10	 8,10

Euro

C
o
t
i
z
a
c
i
o
n
e
s
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e
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c
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e
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y
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r
a
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a
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	 ACEITE DE OLIVA virgen extra	 7,90/8,00	 7,90/8,00

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

	 ACEITE DE OLIVA refinado	 s/c	 s/c

	 ACEITE DE OLIVA virgen extra Creta	 8,30/8,50	 8,30/8,50
	 ACEITE DE OLIVA virgen extra Peloponeso	 8,00/8,30	 8,00/8,30
	 (Precios facilitados por
	 Olio Officina Magazine)	

	 ACEITE DE OLIVA virgen extra	 8,00/8,20	 8,00/8,20

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 

10/16 junio ‘24
(Cierre día 4 junio ‘24)

EUROS/KG.
SEMANA 

3/9 junio ‘24
(Cierre día 30 mayo ‘24)

TIPOS DE INTERÉS INTERBANCARIO (4 de junio 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....................................1,086
Dólar Canadá.......................1,472
Yen japonés.......................164,89
Corona sueca....................11,434
Corona checa....................25,368
Libra esterlina..................... 0,855
Franco suizo........................ 0,981

			   1 semana	 1 mes	  2 meses	 3 meses	 6 meses	 12 meses		

	 Euro (euribor) ...................................		  -	 -	 -	 -	 -	 3,73	

	 Dólar ...............................................		  -	 4,57	 -	 4,97	 5,26	 5,68	

	 Yen Japonés .....................................		  -	 -	 -	 -	 -	 -	

	 Libra Esterlina ...................................		  -	 4,03	 -	 4,32	 4,71	 -	

	 Franco Suizo .....................................		  -	 -	 -	 -	 -	 -	

	 Dólar Canadiense ..............................		  -	 -	 -	 -	 -	 - 	

Mercado internacional

€/t.€/t.
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Impulsada por Cooperati-
vas Agro-alimentarias de Es-
paña, la marca Producto Coo-
perativo nace con la preten-
sión de que el consumidor 
visualice y reconozca los pro-
ductos de las cooperativas a 
través de los valores y prin-
cipios diferenciales que de-
fiende el cooperativismo y su 
contribución a la triple sostenibilidad: 
social, económica y medioambiental.

En este sentido, la organización se 
ha referido al impacto que generan las 
cooperativas en sus territorios, como 
empresas conformadas por agricultores 
y ganaderos unidos que tratan de llevar 
sus productos -frescos y naturales- de 
manera directa al consumidor, compro-
metidas con su entorno rural y que no 
se deslocalizan; además de cumplir los 
más estrictos requisitos nacionales y 
europeos en materia de seguridad ali-
mentaria, respeto al medio ambiente y 
bienestar animal. Y una forma de hacer 

empresa diferente, en la que 
el valor generado retorna a 
las personas -a sus socios y 
socias, agricultores y ganade-
ros españoles- y al territorio, 
según ha destacado.

Para diseñar la marca, 
Cooperativas ha explicado 
que se ha desarrollado una 
importante investigación pa-

ra la que ha contado con la consultora 
Kantar que, a partir de los hallazgos de 
su panel de más de 12.000 hogares y 
una encuesta a una selección de 1.200 
de ellos que ya consumían productos 
cooperativos, “se recogieron interesan-
tes conclusiones que han servido para 
construir una propuesta sólida”.

De esta manera, se ha podido conocer 
lo que piensan los consumidores de los 
productos cooperativos y, en especial, los 
atributos que más valoran a la hora de rea-
lizar la compra y sobre los que podemos 
conectar para promover que adquieran 
los productos de nuestras cooperativas.

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 
1.179,50 centavos de dólar por bushel; la 
última semana cerró a 1.213,00.
u Precios: Futuros julio.

Harina de soja: 355,20 dólares por tonela-
da corta era el último precio de cotización 
al cierre de nuestra revista, mientras que la 
anterior indicaba 368,60.
u Precios: Futuros julio.

Aceite de soja: Cerraba a 43,59 centavos 
de dólar por libra, desde la última cotiza-
ción de a 45,81. 
u Precios: Futuros julio.

Maíz: Terminó la semana a 442,00 centavos/ 
bushel, habiendo comenzado a  455,50.
u Precios: Futuros julio.

Cooperativas

Producto Cooperativo, 
la marca para que el consumidor 

reconozca los productos 
de las cooperativas
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riedades de olivo correspondientes. Utilizando 
un conjunto de datos etiquetados que contie-
ne endocarpios de olivo y sus cultivares asocia-
dos, el modelo ajusta sus parámetros internos 
para minimizar los errores de predicción y me-
jorar su capacidad para diferenciar entre varias 
variedades de olivo. Posteriormente, clasifica 
las imágenes enviadas por los usuarios en fun-
ción de sus características para evaluarlas en 
función del conocimiento adquirido sobre las 
variedades de olivo presentes en el conjunto 
de datos. En el caso de enfermedades, el sis-
tema aprende discerniendo las alteraciones 
inducidas en las ramas y hojas por las condicio-
nes del olivo mediante el análisis de imágenes.

La originalidad de OliVaR radica en su enfo-
que innovador para la identificación de varie-
dades de olivo. Su capacidad para simplificar 
el proceso de reconocimiento del endocarpio, 
combinada con la extracción sistemática de sín-
tomas e identificación de variedades, marca un 
hito en la aplicación de la Inteligencia Artificial a 
la agricultura. El modelo ha superado las expec-
tativas al ofrecer contribuciones significativas al 
avance científico en el campo de la olivicultura, 
proporcionando herramientas prácticas y efica-
ces para los agricultores y científicos por igual.

Aunque existen limitaciones, como la in-
capacidad para identificar variedades no 
presentes en el conjunto de datos de entre-
namiento y la vulnerabilidad a alteraciones 
físicas en las muestras, la fiabilidad y origina-
lidad de OliVaR son innegables. A pesar de 
estas limitaciones, la originalidad del sistema 
radica en su conjunto de datos sin preceden-
tes, la simplificación en el reconocimiento 
del endocarpio y la extracción sistemática de 
síntomas e identificación de variedades.

Revolucionando la olivicultura: 
una aplicación integral para el 
intercambio de información y el 
empoderamiento de los agricultores
La aplicación tiene dos funcionalidades 
principales: una relacionada con el inter-
cambio de información y otra con el em-
poderamiento de los agricultores. Por un 
lado, OliVaR ofrece una biblioteca de va-
riedades y enfermedades de olivos, permi-
tiendo que todos los interesados accedan 
a la misma información de forma unifica-
da. Como se ha comentado anteriormen-
te, esta información está respaldada por 
protocolos compartidos y una terminolo-
gía acordada por los diversos bancos de 
germoplasma que participan en el proyec-
to. Por otro lado, el proyecto GEN4OLIVE 
proporciona una herramienta que permite 
identificar con precisión variedades de oli-
vos basándose en la imagen de un hueso 
de aceituna sin la ayuda de un experto. 

Aunque están previstos talleres formati-
vos y la herramienta estará disponible en los 
próximos meses, su uso es sencillo: los agri-
cultores deben limpiar los huesos siguiendo 
un protocolo predefinido y tomar una foto 
del endocarpio de la aceituna. Los resulta-
dos se presentan como un porcentaje de 
coincidencia entre la entrada (una imagen 
del endocarpio) y las variedades en la base 
de datos, proporcionando probabilidades 
para cada variedad. Para reducir el riesgo de 
identificar incorrectamente una variedad, los 
agricultores pueden escanear varios huesos 
para mejorar la precisión de la identificación. 
El mismo proceso se aplica para la detección 
de enfermedades del olivo.

Horizontes infinitos: perspectivas 
futuras para GEN4OLIVE y olivar 
en la olivicultura global 
El proyecto GEN4OLIVE y el modelo OliVaR han 
demostrado ser una combinación poderosa 
para abordar los desafíos en la identificación y 
conservación de las variedades de olivo. Con 
sólidos fundamentos científicos, colaboración 
internacional y un enfoque innovador, este 
proyecto está a la vanguardia de la investiga-
ción en olivicultura. A medida que se avanza 
hacia el futuro, las perspectivas incluyen la ex-
pansión de la aplicación de OliVaR, el fortale-
cimiento de la colaboración internacional y la 
continuación de la investigación para garanti-
zar la sostenibilidad y diversidad genética del 
olivo. De este modo, se explorarán posibles ex-
pansiones en la aplicación de OliVaR, conside-
rando su aplicación en otros cultivos y su adap-
tación para abordar problemas agrícolas más 
amplios. Además, se discuten estrategias para 
fortalecer aún más la colaboración internacio-
nal, enfatizando la importancia de continuar la 
investigación para garantizar la sostenibilidad y 
diversidad genética del olivo en el futuro. 

Este cierre subraya la contribución esencial 
de GEN4OLIVE y OliVaR a la preservación de 
los recursos genéticos en la olivicultura. Es-
tas innovadoras iniciativas y herramientas no 
sólo anticipan el futuro de este sector a nivel 
mundial, sino que también fomentan prácti-
cas agrícolas que aseguran la conservación 
a largo plazo de la diversidad genética del 
olivo. Su impacto va más allá de las fronteras 
agrícolas al promover la gestión responsable 
de los recursos naturales y resaltar la impor-
tancia de un enfoque que garantice la viabili-
dad a largo plazo de la olivicultura. 

[ Viene de pág. 5 ] 
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Considerado como uno de los artistas más importantes del mundo, el cantante británico Sting -10 premios Grammy, 2 
Brit Awards, un Globo de Oro, un Emmy, 3 nominaciones a los Oscar...- no necesita demasiadas presentaciones. Sin em-
bargo, pocos saben que hace más de dos décadas cambió el bullicio de los escenarios por la quietud mediterránea de la 
Toscana. Allí adquirió la bellísima villa Il Palagio y se mudó junto a su esposa Trudie Styler y sus seis hijos para combinar 
sus dos pasiones, la música y la gastronomía. Hoy en día producen vino, miel y aceite de oliva. Quién habría imaginado 
hace casi cuatro décadas, cuando cantó por primera vez junto a The Police su famoso Message in a bottle, que viviría ro-
deado de botellas... ¡pero de AOVE! Bienvenidos al paraíso toscano de Sting de manos de su ilustre anfitrión.

El rey del pop-rock y su mensaje
en una botella... de AOVE

STING

T
u mujer Trudie y tú habéis convertido una 
finca abandonada en medio de la Toscana en 
una maravillosa villa que actualmente produce 
aceite de oliva, vino ecológico y miel. ¿Cómo 
surgió esta iniciativa? ¿Qué te llamó tanto la 

atención del estilo de vida mediterráneo?
Uno de nuestros hijos nació en la Toscana mientras pasábamos 
unos meses allí en una villa alquilada. Tuvimos el tiempo sufi-
ciente de acomodarnos y comenzar a sentirnos como en casa 
en aquel lugar. Fue, sin duda, el comienzo de nuestra conexión 
con la región. Trudie y yo iniciamos una búsqueda que nos llevó 
7 años hasta encontrar nuestra propia casa en Italia. Cuando des-

cubrimos Il Palagio nos sorprendió gratamente. Desprende algo 
maravillosamente restaurador y tranquilizador y es un lugar muy 
especial para nosotros y nuestra familia. 

Il Palagio ya contaba con sus propias viñas y una larga historia 
de producción de vino que se remontaba a comienzos de 1500. 
Cuando empezamos a rehabilitar la propiedad, nos dimos cuenta 
de lo fantástico que sería continuar con ese legado y, por lo tanto, 
nos comprometimos a revitalizar los viñedos y los olivares.

Has llegado a decir que recoger aceitunas es terapéutico... ¿Qué 
significa para ti el olivo, un árbol tan simbólico y eterno en la his-
toria de la humanidad?

Entrevistado por Pandora Peñamil Peñafiel
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El rey del pop-rock y su mensaje
en una botella... de AOVE

Es un árbol maravilloso. El olivo me transmite paz y tranquilidad.

¿Si vais a casa de unos amigos a cenar les obsequiáis con una 
botellita de aceite de oliva o, en ese caso, recurrís al clásico vino?
Depende de la ocasión y de lo que Trudie y yo creamos que 
nuestros anfitriones van a disfrutar más, pero probablemente 
nos decantamos por nuestro AOVE Il Palagio. En alguna oca-
sión también llevamos alguno de los vinos de Tenuta Il Palagio, 
nuestro producto estrella Sister Moon, o incluso nuestro nuevo 
caldo vintage Message in a bottle.

De hecho, has asegurado que la buena comida está relacio-
nada directamente con la buena música (“si no como bien 
no canto bien”)... ¿Comer mejor nos hace mejores personas? 
¿Cuál es tu comida preferida?
No sé si comer bien nos hace mejores personas, pero de lo que 
estoy convencido es que disfrutar de un buen vino y una buena 
comida con los demás, así como crear música y cantar, es la me-
jor forma de compartir nuestras experiencias.

Uno de mis platos favoritos es, sin ninguna 
duda, los penne all’arrabiata que elabora nues-
tro chef Joe Sponzo.

Hace unos años decidiste buscar refugio en 
este rincón de Italia. ¿Qué placeres te ofrece 
esta vida comparada con la de las discográfi-
cas y los macro-conciertos?
Como comentaba antes, Il Palagio posee una at-
mósfera y un ambiente propios que resultan pla-
centeros y restauradores, muy apropiados para 
la meditación y la creatividad. Es un lugar muy 
inspirador. Trudie y yo nos dimos cuenta de que 
el campo toscano alimenta nuestro espíritu con-
templativo. Aquí hemos encontrado poesía en la tranquilidad de los 

bosques y nos sentimos inspirados 
mientras nadamos en el lago o, sim-
plemente, dando un paseo.

Formáis un gran tándem, el ejem-
plo de que al final todo lo que 
importa reside en la familia. En 
un mundo frágil como el nuestro, 
¿qué legado queréis dejar a vues-
tros nietos?
Nos gustaría dejar el mundo mejor 
de lo que lo encontramos para nues-
tros nietos. Un lugar donde el respe-
to por nuestras diferencias y por el 

bienestar de todas las personas sean pilares básicos.
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Al igual que en la primera edición, este 
encuentro pionero y sin precedentes 
en el sector congregará a más de 1.200 
asistentes y a los grandes referentes de 
la olivicultura internacional. Portugal será 
el país invitado en esta edición, contando 
con una amplia representación de 
profesionales de alto nivel del país vecino.

M U N D O L I VA R  2 0 2 4  v o l v e r á  a 
convertirse en la gran referencia 
mundial de la olivicultura y la elaiotecnia, 
respondiendo a las necesidades y 
preocupaciones reales del sector, con la 
innovación, la rentabilidad, el business y 
el networking como piedras angulares. 
Un Congreso que, a falta de más de 
tres meses para su celebración, ya ha 
despertado una inusitada expectación.

La cita reunirá de nuevo a los princi-
pales actores del sector nacional e in-
ternacional: olivicultores, productores, 
responsables de almazaras y cooperati-
vas, envasadores, inversores, CEOs y di-
rectores técnicos, consultores, ingenieros 
agrónomos y técnicos; así como centros 
de formación y de I+D+i, asociaciones 
profesionales y administraciones.

Un programa imbatible
Los máximos ejecutivos de las grandes 
compañías de la industria del aceite 
de oliva explicarán en un mismo foro a 
todos los asistentes cómo adaptarse a 
los tiempos convulsos que se viven en 
la actualidad; mientras que los nuevos 

actores del sector confirmarán el atractivo 
de invertir en olivicultura y ofrecerán las 
claves para obtener la mayor rentabilidad.

La Inteligencia Artificial y la aplicación 
de las TIC en el campo y en la almazara 
constituirá otro de los ejes vertebradores 
del Congreso, con la presencia de 
empresas punteras y a la vanguardia en 
lo que se refiere a digitalización, que hoy 
día se antoja como una de las mejores 
herramientas para la toma de decisiones.

MUNDOLIVAR 2024 ofrecerá también 
las claves para elaborar aceites de oliva 
vírgenes extra saludables y de altísima 
gama, desveladas por los mejores 
productores nacionales e internacionales.

Otras temáticas de indudable interés y 
rabiosa actualidad que se abordarán 
durante las dos jornadas del Congreso 
serán el agua, el secuestro de carbono 
-como nueva vía de ingresos- y el cambio 
climático; las mejores prácticas en el 
proceso de extracción para revertir los bajos 

rendimientos; o la revolución genética y las 
nuevas variedades y modelos de plantación. 
Todo ello con un enfoque práctico, directo y 
orientado al negocio a cargo de los mejores 
profesionales del mundo.

Talleres únicos
Además de las mesas redondas, 
MUNDOLIVAR 2024 albergará de nuevo 
un área expositiva con innovadores 
formatos para los patrocinadores del 
evento, donde las principales empresas 
proveedoras del sector podrán establecer 
contacto directo y presencial con los 
participantes mediante business meetings.

También contará con diversos talleres 
prácticos -que tanto éxito obtuvieron en 
la primera edición- para profundizar, por 
ejemplo, acerca de las claves para diseñar 
y gestionar una explotación de olivar en 
seto; o en cuestiones relacionadas con el 
diseño de riego y fertirrigación sostenible 
en olivar; la olivicultura regenerativa; la 
Inteligencia Artificial aplicada al campo y a 
la almazara; y las estrategias ganadoras de 
diferenciación y posicionamiento de una 
marca de AOVE Premium.

Por si fuera poco, el Congreso ofrecerá 
también una atractiva programación de 
actividades paralelas tales como showcookings, 
catas y encuentros B2B; y varios restaurantes 
de Córdoba ofrecerán menús temáticos de 
AOVE durante los dos días de un evento único 
que, como sucedió en la primera edición, no 
dejará indiferente a nadie.
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Especial

PROGRAMA
Mesas Redondas de MUNDOLIVAR 2024

RECEPCIÓN Y ACREDITACIÓN
 DE CONGRESISTAS

8:30 h

9:00 h APERTURA DEL CONGRESO

• Juan A. Peñamil. CEO y Editor de Grupo Editorial Mercacei

• Jordi Mateu. CEO de Grupo Agromillora

    Manuel Torralbo. Rector de la Universidad de Córdoba (UCO)

• Francisco Ramón Acosta Rosa. Delegado Territorial de 

Agricultura, Pesca, Agua y Desarrollo Rural en Córdoba (Junta 

de Andalucía)

• Andrés Lorite. Vicepresidente Primero de Infraestructuras, 

Sostenibilidad y Agricultura de la Diputación de Córdoba

• Blanca Torrent. Primera Teniente de Alcalde del 

Ayuntamiento de Córdoba. Delegación de Hacienda, 

Economía y Empleo

• Socorro Ortega. Directora de Zona Córdoba en Banco Santander

TIEMPOS CONVULSOS 
EN EL SECTOR OLEÍCOLA: 
CÓMO ADAPTARSE

10:00 h

COFFEE BREAK & NETWORKING11:00 h

NUEVOS ACTORES EN EL 
SECTOR: EL ATRACTIVO DE 
INVERTIR EN OLIVICULTURA

11:45 h

• Ignacio Silva. Presidente de Deoleo

• Antonio Luque. Presidente de Dcoop

• Antonio Gallego. Director General de Grupo MIGASA

• Gonzalo Guillén. CEO de Acesur

• José Luis De Prado. Presidente de Grupo De Prado

• Jorge De Melo. CEO de Sovena

Modera: Juan A. Peñamil. CEO y Editor de Grupo  

Editorial Mercacei

• Pedro Foles. CEO de Bolschare Agriculture

• Jorge Pena. CEO de Innoliva (Portugal)

• Gregorio Álvarez. CEO de IBEREOLEO

• Augusto Lippi. Fundador de ARTEOLIO

• Javier Martínez. Director General de AGBAR Agriculture

Modera: Carmen González Moya. Responsable de Agro 

en Andalucía de Banco Santander

12:45 h

LA SOSTENIBILIDAD COMO 
FUENTE DE INGRESOS
DEL OLIVICULTOR
La sostenibilidad no es altruismo, es capitalismo. 

Introducción a cargo de Jerusalem Hernández. 
Sustainability and Corporate Governance de 

KPMG España

• Dimas Antúnez. CFO de Bolschare

• Francisco Mondragão-Rodrigues. Coordinador 

del Master en Agricultura Sostenible. Escuela 

Superior de Biociências de Elvas (Portugal)

• Isabel Ribeiro. Desarrollo de Negocios, 

Sostenibilidad e Innovación de Nutrifarms

• José Eugenio Gutiérrez. Delegado de SEO/

BirdLife en Andalucía y Director del LIFE  

Olivares Vivos

• Bruno Caldeira. Director Development & New 

Business en CONSULAI (Portugal)

Modera: José Manuel Lacarte. Director Comercial 

de Grupo Agromillora

13:45 h

AGUA Y CAMBIO CLIMÁTICO. 
HERRAMIENTAS GENÉTICAS
PARA AFRONTAR EL 
CALENTAMIENTO GLOBAL 

Programa 11 de junio

9:00 h

• Meelad Yousef. Departamento de Ciencias y Recursos 

Agrícolas y Forestales de la Escuela Técnica Superior de 

Ingeniería Agronómica y de Montes de Córdoba. ETSIAM-

UCO: IA como herramienta fundamental para la toma de las 

mejores decisiones en la protección del cultivo del olivar

• Emilio Camacho. Departamento de Hidráulica y Riegos de 

la Escuela Técnica Superior de Ingeniería Agronómica y de 

Montes de Córdoba. ETSIAM-UCO: Aplicación de IA en la 

gestión del agua de riego en olivar

• Juan Ignacio Pacheco. CEO de ISPAPROYEXT (Agente de 

Innovación UTE en Automatismos ITEA y Manzano-Flottweg): 

IA en la gestión de procesos en la almazara

• Miguel Córdoba. CEO de Greenfield Technologies: Modelos 

predictivos para determinar el momento óptimo de cosecha 

basado en la predicción del rendimiento graso

• Cristina Martínez. Departamento de Ingeniería Electrónica 

y de Computadores de la Escuela Politécnica Superior de 

Córdoba. EPSC-UCO: Intervención de la IA para mejorar la 

calidad en la industria oleícola

Modera: Rosa Gallardo. Directora de la Cátedra de Inteligencia 

Artificial y Agricultura de la Universidad de Córdoba (UCO)

INTELIGENCIA ARTIFICIAL: 
3 CASOS PRÁCTICOS QUE 
DEMUESTRAN QUE LA IA ES YA 
UNA REALIDAD EN LA ALMAZARA

10:00 h

11:00 h

• Proyecto Almazara, Digitalization & Management 5.0

Pedro Martínez. Director Gerente de IMS Control Industrial

José Zambrana. Responsable del Departamento de Ingeniería 

de IMS Pesaje Industrial

• Oleícola Jaén, Almazara 360.0

Joaquín Morillo. Director Operativo de Grupo Oleícola Jaén

• FOSS y la IA o los datos necesarios para la Gestión Inteligente 

de las Almazara

Antonio Roldán. Product Specialist Wine and Oil en FOSS 

Modera: Juan Vilar Hernández. Doctor en Economía, consultor, 

analista agronómico internacional, profesor y consejero social de 

la Universidad de Jaén (UJA), y agricultor

12:00 hCOFFEE BREAK & NETWORKING

12:45 h

Programa 12 de junio

INTELIGENCIA ARTIFICIAL EN
EL CAMPO Y LA ALMAZARA

13:45 h

Recursos hídricos: pasado y futuro. Introducción a cargo 

de Emma Gaitán. Responsable de la Fundación para 

la Investigación del Clima 

• Juan Carlos Cañasveras. Desarrollo de Negocios en 

BALAM Agriculture

• Felipe Oliva. Director Técnico en España de Todolivo

• Edgardo Giordani. Departamento de Cultivos Arbóreos 

de la Universidad de Florencia (Italia)

• Giuseppe Lopriore. Investigador y profesor de 

Arboricultura y Cultivos Arbóreos de la Universidad 

de Bari (Italia)

• Concepción Muñoz. Departamento de Agronomía de la 

Universidad de Córdoba (UCO)

Modera: Jordi Mateu. CEO de Grupo Agromillora

• Zefferino Monini. Propietario de Monini, SpA (Italia)

• Consoli Molero. Maestra de almazara, gerente y 

responsable de producción de la Cooperativa Olivarera de 

Valdepeñas (COLIVAL)

• Rafael Alonso Barrau. Director comercial y export manager 

de Oro del Desierto y Secretario de QvExtra! Internacional

• José Gilabert. Presidente de la SCA San Vicente (Puerta 

de las Villas)

• Ana Carrilho. Jefa de Unidad de Negocio de Aceite de Oliva 

de Esporao (Portugal)

Modera: José María Penco. Director de AEMO y del Concurso 

Internacional EVOOLEUM

CÓMO ELABORAR AOVES DE 
ALTÍSIMA GAMA… Y SALUDABLES

• Antonio Carazo. Product manager de Pieralisi

• Aurelio Mesa. Director técnico de Amenduni Ibérica

• Francisco Plaza. Responsable de Servicio de Aceite de Oliva 

de GEA Westfalia Separator Ibérica

• Francisco de la Torre. Delegado comercial de 

Centrifugación Alemana

• Joaquín Palacín. Director comercial de Palacín, Andritz

• Juan del Prado. Director comercial de Manzano Flottweg

Modera: Juan A. Peñamil. CEO de Grupo Editorial Mercacei

MEJORES PRÁCTICAS EN EL PROCESO 
DE EXTRACCIÓN PARA REVERTIR
LOS BAJOS RENDIMIENTOS

¿QUÉ VALE TRANSFORMAR MI FINCA 
A LOS NUEVOS MODELOS
DE PLANTACIÓN? 
• Álvaro Labella. Gerente de Olivogestão

• Hugo Janeiro. Director de AGR by De Prado

• Antonio Cordón. Director Técnico de I+D+i de Agrosan

• Pedro Marques. Administrador de Lagar do Vale

• Pedro Navarro. Director Comercial de BALAM Agriculture

Modera: Cristóbal Sánchez. Delegado Comercial en Andalucía 

de Grupo Agromillora

14:45 h

Portugal: trazando el mapa para 
conseguir ser el segundo productor 
mundial de AOVE
• Gonçalo Moreira. Coordinador del Programa de Sostenibilidad 

del Aceite de Oliva del Alentejo (PSAA) de OLIVUM
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Especial
A C T U A L I D A D  -  S o s t e n i b i l i d a d

Un estudio realizado por la UJA avanza hacia la 
producción sostenible en el sector oleícola

Investigadores de la Universidad de Jaén (UJA) han dado un paso significativo hacia la producción sostenible en el sec-
tor oleícola con un estudio innovador que explora la integración de Bioenergía con Captura y Almacenamiento de Car-
bono (BECCS) en la industria del aceite de oliva. Este enfoque no sólo podría reducir las emisiones de gases de efecto 
invernadero, sino también producir aceite de oliva virgen extra con una huella de carbono negativa, según ha informa-
do el centro docente.

El estudio, titulado “Productos sin carbo-
no para involucrar a la sociedad en la acción 
climática: el ciclo de vida del aceite de oliva” 
(Carbon-negative products to engage society 
in climate action: The life cycle of olive oil) y pu-
blicado en la prestigiosa revista científica Sustai-
nable Production and Consumption, empleó la 
metodología de Análisis de Ciclo de Vida (ACV) 
para evaluar el potencial de la producción de 
aceite de oliva con emisiones negativas.

“El objetivo principal era determinar si las 
tecnologías BECCS basadas en los residuos 
de poda del olivar, una biomasa a menudo in-
frautilizada, pero con gran potencial, pueden 
alimentar la energía necesaria de los procesos 
de las almazaras, logrando así una reducción 
neta de las emisiones de CO2”, ha explicado 
el investigador responsable del estudio, Án-
gel Galán-Martín, autor del estudio junto a 
María del Mar Contreras y Eulogio Castro, per-
tenecientes al Departamento de Ingeniería 
Química, Ambiental y de los Materiales de la 
Universidad de Jaén.

En este sentido, los investigadores indican 
que los resultados del estudio han sido “pro-
metedores”, ya que se demostró que es po-

sible producir aceite de oliva virgen extra con 
una huella de carbono de hasta -0,32 kg de CO2-

eq por cada litro, valorizando los residuos de 
poda de olivos generados en la etapa agrícola.

Sin embargo, según el comunicado de la 
UJA, también se identificaron impactos ne-
gativos relacionados con la acidificación y la 
eutrofización, que deben ser gestionados 
cuidadosamente mediante una planificación 
adecuada. “Nuestro trabajo demuestra el 
potencial de BECCS para producir aceite de 
oliva con una huella de carbono negativa, lo 
cual podría posicionar a esta industria en la 

vanguardia de prácticas más sostenibles sir-
viendo como modelo para otras industrias. 
Además, este avance podría generar ingre-
sos adicionales para agricultores e industria-
les, mientras se contribuye al avance para 
lograr los objetivos climáticos”, ha indicado 
Ángel Galán-Martín.

Teniendo en cuenta estos resultados, los 
investigadores de la institución docente con-
sideran que “el camino hacia la producción 
sostenible de aceite de oliva implica inver-
siones estratégicas, políticas personalizadas 
y una colaboración estrecha entre los secto-
res público y privado”. En este sentido, este 
estudio destaca la necesidad de enfoques 
innovadores que promuevan productos con 
emisiones negativas, allanando el camino 
para un futuro más sostenible.
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Balance en exclusiva de la campaña 2023/24 región 
por región: baja producción y bajos rendimientos

España encadena dos campañas consecutivas de baja producción marcadas por los condicionantes climáticos (sequía, 
altas temperaturas) y la falta de dotaciones de riego en la mayor parte de las zonas productoras. Las elevadas tempera-
turas registradas en plena floración provocaron pérdidas de flor y una merma en el cuajado del fruto, si bien los árboles 
han presentado condiciones heterogéneas en las diferentes zonas productivas y el resultado final de la campaña se pue-
de calificar como positivo en términos de calidad. 

Corta, pero no tanto como la anterior, y 
buena en términos de calidad. Así podría ca-
li-ficarse la campaña oleícola 2023/24 en Es-
paña, primer productor mundial de aceite de 
oliva. La producción acumulada en lo que va 
de campaña es de 850.479 toneladas -una 
cifra que supera las previsiones realizadas a 
comienzos de octubre de 2023-, según los úl-
timos datos provisionales del Ministerio de 
Agricultura, Pesca y Alimentación (MAPA); 
mientras que a nivel mundial se prevé una 
producción de alrededor de 2.400.000 t., un 
millón menos que en la campaña 2021/22. Asi-
mismo, los rendimientos grasos han sido más 
bajos que la media -en torno a dos puntos 
menos, dependiendo de la zona-, “una reduc-
ción que no ha afectado a la calidad, que es 
francamente buena, sin especial incidencia de 
enfermedades y plagas”, apunta José María 
Penco, director de la Asociación Española de 
Municipios del Olivo (AEMO).

Pero desglosemos el análisis por regiones. 
En el conjunto de Andalucía, en febrero de 
2023 se registraron heladas en muchas zonas 
olivareras, lo que provocó daños en las plan-
taciones, mientras que la intensa ola de calor 
sufrida a inicios de primavera afectó directa-
mente a la floración y cuajado inicial. Poste-
riormente, las precipitaciones de finales de 
primavera y verano mejoraron el tamaño de 
los frutos, aunque sin llegar a compensar las 
pérdidas del mes de abril.

En Jaén, el corazón oleícola mundial y don-
de reina la variedad picual, la producción acu-
mulada en la campaña 2023/24 rondará las 
210.000 t. de aceite en una campaña marca-
da por el bajo rendimiento graso del fruto 
-aproximadamente un 18%, más de tres puntos 
inferior respecto al anterior ejercicio-. Unos ba-
jos rendimientos que, como apunta Cristóbal 

Gallego, presidente de Jaencoop, se explican 
por la pertinaz sequía y las altas temperaturas 
registradas en primavera, verano y otoño, so-
metiendo al olivar a un fuerte estrés hídrico. 

 Sin abandonar Andalucía, en Córdoba las pre-
cipitaciones no sólo estuvieron por debajo de lo 
normal, sino también anormalmente repartidas. 
En la zona de Baena, por ejemplo -señala Juan 
Manuel Luque, director general de Luque Ecoló-
gico-,  entre los meses de febrero, marzo y abril 
apenas cayeron 15-20 mm. y las posteriores llu-
vias de mayo apenas repercutieron positivamen-
te en la cosecha. Las circunstancias climatológi-
cas adversas favorecieron la producción en las 
nuevas plantaciones y con suficiente dotación 
de regadío, o bien situadas en aquellas zonas 
que escaparon a estos eventos.

Con más de 100.000 explotaciones y alrede-
dor de 250 almazaras -de las que más de la mitad 
son cooperativas-, Castilla-La Mancha ostenta 
el segundo puesto en cuanto a producción oleí-
cola a nivel nacional, recuerda Consoli Molero, 
gerente de la Sociedad Cooperativa Olivarera de 
Valdepeñas, Colival. La variabilidad climática de 
la región influye en las características organolép-
ticas de cada variedad, especialmente en tem-
poradas de sequía o temperaturas extremas 
como esta, caracterizada por unos rendimientos 
históricamente bajos debidos a la deficiente ma-
duración del fruto y el excesivo calor en la época 
de formación del mismo. 

En Extremadura, el análisis varía sensible-

mente en función de las zonas. Así, en el norte 
de Cáceres -señala Alfonso Montaño, respon-
sable de I+D de CTAEX- la campaña empezó 
convulsa debido a las manifestaciones de los 
agricultores, lo que ralentizó la recogida de 
frutos. Por su parte, en la comarca de Badajoz 
cabe destacar el incremento de la aceituna 
manzanilla destinada a almazara por su buen 
precio y el menor rendimiento graso -unos dos 
puntos menos- del olivar de regadío, en su ma-
yoría superintensivo y con la arbequina como 
variedad predominante. En esta Comunidad, 
la campaña 2023/24 ha estado caracterizada 
por una producción mayor en cuanto a canti-
dad pero peor en lo que se refiere a la calidad. 

Viajamos a Cataluña, tierra de arbequi-
na, donde la producción de esta campaña 
-concentrada sobre todo en la zona del Baix 
Ebre-Montsià- rondará las 31.000 t., doblan-
do la de la anterior temporada, cuando ape-
nas superó las 15.000 t., según informa Enric 
Dalmau, presidente de la DOP Les Garrigues, 
creada hace más de cuatro décadas y la más 
antigua de España. La adversa climatología y 
la persistente sequía -que ha provocado res-
tricciones en cuanto al riego- ha motivado que 
la producción en zonas de secano haya sido 
nula, reduciéndose a los territorios con riego. 

Por su parte, el Bajo Aragón es un extenso 
territorio que comprende 77 municipios y abarca 
el Bajo Aragón histórico turolense, zaragozano y 
el Campo de Belchite, disfrutando de una clima-
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tología muy variada. Aquí, la campaña 2023/24 
puede considerarse buena en líneas generales, 
con alrededor de 38 millones de kilos moltura-
dos. Las condiciones climatológicas han respe-
tado todas las etapas para el buen desarrollo 
del fruto, mientras que los rendimientos han 
dependido de la variedad, oscilando entre el  24% 
de la empeltre y el 15% de la arbequina. 

En la Comunidad Valenciana -informa Hu-
go Quintanilla Ripoll, propietario de la firma 
Señorios de Relleu-, la campaña 2023/24 se ha 
caracterizado por una producción irregular en 
las diferentes comarcas -sobre todo en seca-
no-, superior en cantidad a la del año pasado 
pero algo inferior en calidad, con rendimientos 
muy bajos -casi tres puntos inferiores a la me-
dia-, que en el caso de los AOVEs de alta gama 
apenas han alcanzado el 9%. A nivel climato-
lógico ha sido un año muy seco y con escasas 
precipitaciones -en muchos puntos no se han 
alcanzado los 65 mm.-, con una ola de calor en 
plena floración de olivar que afectó a la flor en 
múltiples zonas. 

Por último, en la Comunidad de Madrid, la 
directora de Aceite de Madrid, Esther Alonso, 
estima la producción de la campaña 2023/24 
en unas 16.000 t., con rendimientos que se 
sitúan en el 18% -dos puntos por debajo de la 
media- y que difieren según variedades (mayor 
en la cornicabra y menor en la manzanilla cace-
reña y caste-llana) y momento de recolección. 

Balance global positivo
No obstante, y a pesar de todos estos con-
tratiempos, el balance global de la campaña 

puede considerarse positivo atendiendo a la 
calidad de los aceites obtenidos. Así, en Jaén, 
“la escasez de precipitaciones en el periodo 
de la recolección ha permitido recolectar gran 
parte del fruto del propio árbol, lo que, unido 
al buen trabajo de las almazaras, ha permiti-
do aumentar la disponibilidad de aceites de 
calidad, vírgenes y vírgenes extra”, asegura 
Cristóbal Gallego.

Por su parte, en Castilla-La Mancha, las ex-
pectativas se han visto confirmadas con creces, 
superando la producción del pasado ejercicio 
gracias, entre otros factores, a las nuevas plan-
taciones de intensivo y superintensivo, con la 
provincia de Ciudad Real a la cabeza. A pesar 
de las adversidades climatológicas, “la calidad 
de los aceites obtenidos es muy alta -afirma 
Consoli Molero-, gracias a la adopción de mo-
dernas prácticas agrícolas que incluyen la re-
colección temprana del fruto y el empleo de 
avanzada tecnología, así como de sistemas de 
riego eficientes, técnicas de cultivo sostenibles 
y buenas prácticas de manejo post-cosecha”.

Extremadura, por su parte, es un microcos-
mos oleícola que presenta muy diferentes rea-
lidades. Si en el norte de Cáceres la cosecha de 
aceituna para almazara ha sido media (8.200 
t.), la de aceituna de mesa -variedad manzanilla 
cacereña- puede calificarse como alta (80 mi-
llones de kilos). A pesar de las dificultades, los 
aceites obtenidos “han conseguido volver a 
intensidades de campañas anteriores, menos 
influenciados por el estrés hídrico o las altas 
temperaturas”, sostiene Alfonso Montaño. 

En Cataluña, las buenas noticias llegan por 

ambos lados: además de doblar la producción 
respecto a la campaña anterior, la calidad de 
los aceites obtenidos ha sido excelente, “con 
rendimientos medios de alrededor del 21%, de-
bido en parte a la demora en la recolección”, 
recuerda Enric Dalmau.

En el territorio del Bajo Aragón, las comar-
cas más cercanas al Mediterráneo, el Mata-
rraña y el Mezquín han obtenido tenido muy 
buena cosecha, “récord en el caso del Mata-
rraña”, señala Juan Baseda, director técnico 
de la DOP Bajo Aragón. A destacar la excelen-
te calidad de los zumos producidos, obtenién-
dose AOVEs tempranos con perfiles idóneos 
para el segmento gourmet.

Y si en la Comunidad Valenciana la producción 
ha sido superior a la del año pasado, en la Comu-
nidad de Madrid la sequía de los últimos años 
explica la menor cantidad de aceituna molturada 
en las almazaras, “si bien la calidad del fruto ha 
sido excepcional, con un estado fitosanitario ópti-
mo que ha dado lugar a AOVEs tempranos y más 
tardíos”, asegura Esther Alonso, quien añade que 
las lluvias coincidentes con el final de campaña, 
si bien retrasaron la conclusión de la misma, han 
tenido una incidencia muy beneficiosa en el olivo.

Por tanto, y a modo de conclusión, pode-
mos hablar de luces y sombras en la campaña 
oleícola 2023/24 en España. O lo que es lo mis-
mo, una baja producción -pero superior a la 
que auguraban las previsiones- motivada por 
las adversas circunstancias meteorológicas 
que sin embargo se ha visto compensada con 
una buena calidad media en la práctica totali-
dad de las regiones.







Especial

MERCACEI SEMANAL • 10/16 JUNIO 202430

M e r c a c e i  p a r a  T e c n i l a b

Intacta On Line es un sistema 100% automático 
que no precisa atención humana, fiable, exacto 
y preciso.

guri- dad de las instalaciones. Como afirma 
Juan Carlos Mohíno, CEO de Tecnilab, “es 
tan discreto que en muchas instala- ciones 
no se nota su presencia”.

Basado en la tecnología AOTF-NIR de 
alta resolución y velocidad, Intacta On 
Line -con certificación IP 65- es capaz de 
realizar un scan (medición) cada 0,00016 
segundos, lo que facilita la medición en 
movimiento de cada partida completa y su 
sincronización con la báscula, pudiendo 
integrar cada resultado con el ticket de 
pesada, el sistema ERP e incluso conec-
tarlo a través del software propio diseñado 

G racias a su experiencia de 
casi 30 años en tecnología 
NIR, en Tecnilab son ca-
paces de  proporcionar  
un servicio integral a 

cualquier cliente, abordando proyec-
tos de todo tipo y aportando solucio-
nes a cualquier necesidad: aplicaciones 
analíticas, servicio técnico, consulto-
ría técnica y comercial... Hoy en día, 
Tecnilab es una empresa líder en el 
campo de la tecnología NIR sólida-
mente implan- tada en la industria de la 
aceituna, con presencia no sólo en España, 
sino en Marruecos, Chile, Argentina y 
Portugal. Asimismo, la compañía con 
sede en El Casar (Guadalajara) mantiene 
un constante y estrecho contacto con el 
mundo científico y universitario a través de 
organismos como el Ifapa o el IRTA que le 
permite vislumbrar hacia dónde se enca-
mina el futuro y las necesidades del sector, 
además de propiciar el desarrollo de nuevos 
productos y aplicaciones. De ahí que en 
2009 naciera una nueva división, Tecnilab 
Tecnología y Desarrollo I+D, S.L, encargada 
de fabricar equipos in- novadores, econó-
micos y dotados de las mejores prestaciones 
al alcance de todo tipo de empresas.

Intacta On Line , un sistema 
pionero y único en el mercado
Sin duda, uno de los más novedosos y pio-
neros sistemas desarrollados por Tecnilab es 
Intacta On Line -disponible en el mercado 
desde 2015-, que permite medir sin con-
tacto ni molturación sobre cinta transpor-

Intacta On Line, una 
realidad que no deja
de evolucionar
Tecnilab surgió en 1996 con el objetivo de cubrir 

una carencia que existía en aquel momento en el 

mercado de la instrumentación NIR, proporcionando 

a los usuarios de esta tecnología una atención técnica 

cualificada y personalizada. Con el paso de los años, 

con mucho esfuerzo y gracias a una filosofía basada en la 

búsqueda de la excelencia tanto en sus productos como 

en el servicio postventa, la empresa ha logrado hacerse un 

hueco en el mercado, llegando a competir con las grandes 

multinacionales del sector gracias a equipos innovadores y 

versátiles como Intacta On Line.

tadora en movimiento los índices de grasa, 
grasa sobre seco, humedad y acidez de 
forma automática y continua sobre la cinta 
transportadora. Al prescindir del elemento 
hu-mano, el sistema -que ya han adoptado 
más de una decena de instalaciones de toda 
España- no requiere la toma de muestras ni 
intervenir durante el proceso de medición, 
reduciendo considerablemente el flujo de 
trabajo y obteniendo resultados mucho más 
precisos y justos en el pago al agricultor al 
analizar cada descarga completa.

El diseño extremadamente robusto y la 
avanzada tecnología del sistema de análisis 
Intacta On Line permite su fácil instalación 
y cumplir con los están- dares más exigen-
tes, lo que, unido a su reducido tamaño, le 
hace ideal para cualquier tipo de patio, sin 
importar las limitaciones de espacio, ya que 
no altera la configuración, estructura ni se-

[ Su diseño 
extremadamente 
robusto, reducido 

tamaño y avanzada 
tecnología permite una 

fácil instalación y cumplir 
con los estándares más 

exigentes, siendo la opción 
ideal para cualquier tipo 

de patio ]
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específicamente para Intacta (ICONS). El 
resultado no es otro que disponer de toda 
la información analítica y estadística de 
cada descarga integrada en tiempo real, 
monitorizada en el panel de control.

Cabe señalar asimismo que al sistema 
no le afectan las vibraciones ni la luz ultra-
violeta, estando diseñado para funcionar 
de manera fiable incluso en las condiciones 
ambientales más difíciles. La tecnología in-
tegrada AOTF-NIR ofrece una excelente 
relación señal-ruido, combinada con ve-
locidades de escaneo ultra altas que hacen 
posible el análisis en tiempo real y en mo-
vimiento sobre la línea, con precisión de 
laboratorio.

ICONS
Intacta Control Software (ICONS) es una 

herramienta diseñada por Tecnilab para 
recibir, mostrar y almacenar información 
proveniente de Intacta On Line. Además, 
ofrece la capacidad de gestionar y alma-
cenar información relacionada con clien-
tes, tickets, parcelas, etc. Configurable para 
adaptarse a cada situación, ICONS, además 
de monitorizar las descargas gráficamente, 
puede manejar la base de datos de socios/
clientes generando un ticket de cada des-
carga de forma automática, así como infor-

mes detallados y estadísticos teniendo en 
cuenta la desviación estándar por lote. El 
software puede comunicar fácilmente con el 
sistema ERP, ayudando a hacer más fluido, 
rápido y sencillo el tránsito de información, 
y automatizando el proceso. “Con ICONS 
nuestro objetivo siempre ha sido desarrollar 
una herramienta eficiente y segura que opti-
mice la gestión de datos y facilite las opera-
ciones diarias -indica Juan Carlos Mohíno-. 
Es importante destacar que nuestra aplica-
ción no altera ni modifica la información
generada por otros programas”.

El máximo responsable de Tecnilab 
concluye destacando la gran ventaja con 
que cuenta Intacta On Line respecto a 
otras soluciones de la competencia. “Al 
margen de todos sus indudables bene-
ficios, lo mejor de Intacta On Line es 
que es un sistema disponible y consoli-
dado en el mercado desde hace tiempo. 
De hecho, el primer equipo lo instalamos 
en 2015, siendo el primer sistema de este 
tipo en el mundo, en el último año hemos 
realizado diferentes instalaciones en 
Cataluña, Castilla la Mancha, Comunidad 
Valenciana y Aragón, confirmando la cre-
ciente confianza del sector en las bonda-
des de este revolucionario sistema”. 

Soluciones Integrales 
de Laboratorio, S.L. (Tecnilab) 

tecnilab@tecnilab.es
www.tecnilab.es

[ El sistema Intacta On Line 
agiliza el proceso de descarga 

aumentando la fluidez sin 
perder de vista el control y 

evitando el colapso ]

Desarrollado por Tecnilab, Intacta On 
Line permite tener un control absoluto 
proporcionando información completa de 
lo que está ocurriendo en cada descarga en 
tiempo real. En la imagen, sistema
Intacta instalado en la Cooperativa de Viver 
(Castellón).

Su capacidad de adaptación a cualquier 
tipo de patio hace de Intacta On Line el 
sistema más versátil del mercado. En la 
imagen, equipo instalado en la Cooperativa 
del Camp d’Alcanó (Lleida).

Monitorización de toda la descarga en tiempo real y
presentación de resultados mediante Intacta Control 
Software (ICONS).

[ INTACTA analiza la 
descarga completa, 

lo que lo convierte en 
el único equipo con 

representatividad absoluta 
en la toma de muestras. 

Los equipos de sobremesa 
tienen el gran problema de la 
falta de representatividad en 
el muestreo, ya que al medir 
tan sólouno o dos puñados, 
difícilmente representen de 

manera fiable cientos o miles 
de kilos de aceitunas ]
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a todo y a todos, y en particular al tipo de 
negocio que realiza por el modelo de pro-
ducto que desarrolla, ya sean tapones de 
corcho, aluminio o plástico, para el sector 
de la alimentación.

Con esta finalidad, Grupo Torrent ha 
impulsado una estrategia de eco-respon-
sabilidad, gracias a la cual ha hecho rea-
lidad muchas acciones, y continúa tra-
bajando en nuevos proyectos que imple-
menta día a día. Éstos abarcan el diseño 
de producto, la logística, el origen y la 
certificación de las materias primas, la 
energía que utilizan y la salud de sus em-
pleados, entre otras.

Gracias al esfuerzo que Grupo Torrent 
está desarrollando en materia de inno-
vación, desarrollo tecnológico y soste-
niblidad, este año ha alcanzado notables 
reconocimientos en varios sectores em-
presariales. En concreto, ha logrado la 
marca de Industria de Plásticos Española 
y Sostenible otorgado por ANAIP; y men-
ciones especiales como Organización 
S o s te n ib l e ,  p or  l a  C on fe d e r a c i ón 
Sostenible, o de colaboración con la 
Universidad de Cádiz, como empresa cola-
boradora de Empleo y Prácticas con sus es-
tudiantes. Grupo Torrent también ha sido 
finalista en la III Edición de los Premios 
CIONET de Vocento, y en el Premio 
Especial a la Sosteniblidad de los “CIO 100 
Awards Spain”.

Grupo  Torrent
comercial@torrentclosures.com

www.torrentclosures.com

S egún Grupo Torrent, el valor 
de la innovación es fundamen-
tal. Sin innovación, no hay 
competitividad. Para ello, cen-
tra su estrategia en la idea de 

que el tapón es el elemento más crítico del 
packaging. Si no hay tapón, la botella no 
se puede cerrar. Por tanto, el tapón es una 
experiencia básica e importante. Y ahí es 
donde la multinacional centra buena parte 
de sus inversiones.

Continuando con la tendencia de seguir 
con las inversiones puestas en marcha hace 
meses, Grupo Torrent apuesta por ofrecer 
a sus clientes soluciones personalizadas de 
cierres adhoc para el AOVE. Su intención 
siempre ha sido acompañar a los clientes 
en todo el proceso de desarrollo del packa-
ging y el lanzamiento de su aceite. Se trata 
de una premisa importante para esta com-
pañía, que lleva operando más de 105 años 
en el mercado del cierre.

Grupo Torrent destaca que una de las 
ventajas del uso de los tapones irrellena-
bles para el aceite de oliva virgen es que 
favorece que el consumidor reincida en la 
elección del producto, gracias a los altos 
índices de garantía y seguridad que ofre-
cen. Así, se genera por parte del usuario la 
repetición de la compra.

El tapón vertedor irrellenable para 
aceite de oliva virgen tienen su fortaleza 
en el funcionamiento del corta-gotas, que 
cuenta con un mecanismo de gran calidad 
por su seguridad y la comodidad de su uso. 
El cierre evita el derrame descontrolado 
del líquido sobre la botella, conservando 

Seguridad, innovación y sostenibilidad, ejes 
del desarrollo a medida de las soluciones de 

cierres para el AOVE de Grupo Torrent 
Control del vertido, seguridad, cortagotas, evidencia de 

apertura, reciclaje, amplias posibilidades decorativas, 

irrellenabilidad y la experiencia de uso del consumidor. 

Estas son gran parte de las características que ofrecen 

los tapones, y sus vertedores, de Grupo Torrent para el 

aceite de oliva virgen extra. Y todo ello pivota sobre tres 

ejes fundamentales de trabajo: seguridad, innovación y 

sostenibilidad. Torrent es el primer fabricante de soluciones 

de cierres para el AOVE. Su sede principal está ubicada en el sur 

de España, donde se fabrican cápsulas de aluminio, biopolímeros 

y corcho microgranulado, y cuenta además con dos plantas de 

producción en India y Kenia, a las que hay que sumar su presencia 

distribuidora internacional en los cinco continentes.

de manera óptima la experiencia del con-
sumidor y manteniendo intacta la imagen 
de la marca.

Una vez en manos del consumidor final, 
la botella de aceite de oliva se abre y se cie-
rra con frecuencia. Por ello, es primordial, 
la utilización de un dispositivo de aber-
tura práctico, seguro y confortable como el 
tapón vertedor irrellenable. Desde Grupo 
Torrent aseguran que es de suma impor-
tancia el proceso de apertura. 

Sostenibilidad
En cuanto a los retos que tiene por de-
lante Grupo Torrent en materia de sos-
tenibilidad, la empresa está muy volcada 
en mantener los mejores índices en todos 
los procesos productivos. Grupo Torrent 
tiene muy claro que la sostenibilidad es 
la búsqueda de un equilibrio entre lo eco-
nómico, lo social y el cuidado medioam-
biental, tanto a nivel de empresa como de 
empleados, y aquí incluye a sus familias. 
La empresa asegura tener una responsa-
bilidad clara, ya que sostenibilidad afecta 

[ Grupo Torrent apuesta 
por ofrecer a sus

clientes soluciones 
personalizadas de cierres 

adhoc para el AOVE ]
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