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M E R C A D O

N o hay prácticamente operativi-
dad en unas plazas que espe-
ran, como agua de mayo, que 

lleguen los AOVEs frescos. Aunque se van 
comprometiendo algunas partidas de acei-
tes de esta campaña, el de la temporada 
anterior sigue en el mercado a la espera de 
que avance más una recolección que está 
sufriendo algún que otro retraso debido a 
las recientes precipitaciones.

Jaén
Mínima operatividad y precios meramente orientativos en una se-
mana muy tranquila que ha registrado algo más de demanda de lam-
pante. Los compradores se encuentran a la espera del aceite fresco 
de nueva campaña, con una recolección que aún no se ha generali-
zado. Por todo lo anterior, el lampante se establece a 5.950/6.000 
€/t.; el virgen, a 6.100/6.300 €/t.; el virgen extra viejo a 6.750/6.900 
€/t.; y el refinado, a 6.000 €/t.

Córdoba
Sin cotización en todas las categorías puesto que el envasador se 
encuentra a la espera del aceite fresco de la nueva campaña a pre-
cios igualmente nuevos, y apenas queda aceite de la anterior cam-
paña. Esta semana han abierto muchas almazaras para molturar 
AOVEs Premium. 

Sevilla
Tranquilidad absoluta en una semana en la que el vendedor in-
tenta colocar como puede el poco aceite que queda, mientras 
que el comprador sólo actúa por estricta necesidad y se encuen-
tra a la espera de que lleguen los aceites frescos, que cotizan a 
7.000/7.300 €/t. El refinado, por su parte, se sitúa a 5.900/6.000 
€/t.; mientras que el resto de categorías se mantiene en blanco.

Málaga
Poca operatividad en un mercado que 
se encuentra a la espera de que se 
generalice la producción de la nueva 
campaña, con alguna cisterna puntual 
de virgen extra comprometido para 
diciembre a 5.500 €/t. La favorable 
climatología ha acompañado la evolución 
del olivar, con una campaña que en 
Málaga está a punto de comenzar.

Castilla-La Mancha
Escasa operatividad y demanda frenada, con un comprador que 
aguarda la llegada de los aceites frescos a nuevos precios; mien-
tras que la oferta es cada vez más amplia a medida que van trans-
curriendo los días y aparecen en el mercado los aceites de la nueva 
campaña. En este contexto, el virgen se establece a 6.100/6.300 
€/t.; el virgen extra de la temporada pasada, a 6.600 €/t., y el fresco 
a 6.800/7.500€/t.

Extremadura
Inicio de la cosecha en bastantes fábricas con las cotizaciones a la 
baja en todas las categorías, una tendencia que previsiblemente 
se mantendrá en las próximas semanas. Así, el lampante se ofer-
ta a 5.800/5.900 €/t.; el virgen, a 6.100/6.200 €/t.; el AOVE de la 
campaña anterior, a 6.500/6.800 €/t.; y el fresco a 7.100/7.500 €/t.

Valencia
Sin variaciones en las cotizaciones en una semana de casi nula 
operatividad, sin apenas aceite de la anterior campaña y una de-
manda que no hace acto de presencia a la espera de que bajen 
los precios con los aceites de nueva campaña. En este sentido, el 
lampante y el refinado repiten a 6.000 €/t.; el virgen, a 6.400 €/t.; 
y el AOVE, a 6.600 €/t.

Sin operatividad en un mercado
a la espera de los aceites frescos

A c e i t e  d e  o l i v a
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El Ministerio de Agricultura, Pesca y Ali-
mentación (MAPA) publicó el 24 de octubre 
en el Boletín Oficial del Estado (BOE) la con-
vocatoria del “Premio Alimentos de España 
a los Mejores Aceites de Oliva Vírgenes Ex-
tra de la campaña 2024/25”, cuyo objetivo 
es contribuir a promocionar los AOVEs y 
estimular a los productores a obtener acei-
tes de calidad.

Las modalidades en las que se puede par-
ticipar son aceites de producción convencio-
nal, con los premios “Alimentos de España 
al Mejor Aceite de Oliva Virgen Extra Frutado 
Verde Amargo”, “Alimentos de España al 
Mejor Aceite de Oliva Virgen Extra Fruta-
do Verde Dulce” y “Alimentos de España al 
Mejor Aceite de Oliva Virgen Extra Frutado 
Maduro”; y aceites de producción ecológica, 
con el “Premio Alimentos de España Mejor 
Aceite de Oliva Virgen Extra Ecológico”.

Entre todos los aceites presentados en 

cualquiera de las categorías, el que haya ob-
tenido la mejor puntuación en la fase de cata 
y en la valoración fisicoquímica contará, ade-
más, con el “Premio Especial Alimentos de 
España al Mejor Aceite de Oliva Virgen Extra”.

Podrán participar en el concurso quienes os-
tenten la titularidad de las almazaras autoriza-
das que tengan su sede social en España. Una 
misma almazara puede presentarse al concurso 
de aceite de oliva virgen extra de producción 

convencional y de producción ecológica, pero 
un mismo lote sólo podrá optar a una de ellas.

Las muestras de aceite de oliva virgen 
extra deben proceder de un lote homogé-
neo, cuyo tamaño sea de, al menos, 10.000 
kilogramos y sólo se admitirán a concurso 
los aceites de oliva vírgenes extra a granel 
de la campaña 2024/25.

Las solicitudes de participación deberán 
dirigirse al MAPA y presentarse de forma elec-
trónica, con un certificado digital válido y com-
patible con la sede electrónica del Departa-
mento. En el caso de que los solicitantes sean 
personas físicas, también podrán presentar 
sus solicitudes de manera presencial.

El plazo de presentación finalizará el 
próximo 4 de diciembre. Una vez recibi-
das, el MAPA realizará la recogida de las 
muestras en las instalaciones de la entidad 
inscrita en el concurso y el precintado del 
depósito o depósitos correspondientes. 

El MAPA convoca el “Premio Alimentos de España a 
los Mejores AOVEs de la campaña 2024/25”

La Asociación Española de Municipios del 
Olivo (AEMO) ha abierto una nueva con-
vocatoria para participar en los diferentes 
concursos con los que cada año reconoce al 
mejor olivo monumental, la mejor almaza-
ra, la difusión de la cultura del olivo y la me-
jor gestión ambiental de olivar y almazara 
en España, según publica en su página web.

En cuanto al XXII Concurso AEMO a la 
Mejor Almazara de España, patrocinado 
por Caja Rural de Jaén, pueden concurrir to-
das las almazaras localizadas en municipios 
socios de la asociación.

Este concurso, cuya convocatoria estará 
abierta hasta el 14 de febrero de 2025, pre-
mia tanto la idoneidad de las instalaciones 
como el manejo de las mismas, además de 
la calidad de su producción. En concreto, 
establece el Premio a la Mejor Almazara, 

un Accésit y un Reconocimiento al Mejor 
Maestro de Almazara, de forma personal, 
éste último dirigido al Jefe de Producción 
que a pie de industria realice el manejo más 
adecuado de las instalaciones, desde el pa-
tio a la bodega.

Por su parte, en el XXIII Premio AEMO a la 
Difusión de la Cultura del Olivo, cuya convo-
catoria estará abierta hasta el 31 de marzo 
de 2025, podrán participar todas aquellas 
personas individuales y entidades públicas 
o privadas que consideren haber realizado 
una labor relevante en cualquier aspecto 
relacionado con la promoción y difusión de 
la cultura del olivo.

Los temas preferentemente deben tra-
tar sobre entorno natural, histórico y turís-
tico del olivar, comunicación, educación, 
nuevas tecnologías, gastronomía y otros 

de relevancia para la promoción de la cul-
tura del olivar.

A su vez, el XIX Premio AEMO al Mejor 
Olivo Monumental de España tiene como 
objetivo valorizar y ensalzar la majestuo-
sidad de los olivos más monumentales y 
ancestrales de la geografía española.

Los criterios que se fijan para la valoración del 
olivo que se presente a este premio -cuya con-
vocatoria estará abierta hasta el 31 de marzo de 
2025- son el tamaño, la edad, la producción es-
timada y su interés estético, histórico o cultural.

Finalmente, al III Concurso AEMO a la Me-
jor Gestión Ambiental de Olivar y de Almaza-
ra en España, que impulsa junto a Deoleo y 
cuyo plazo de inscripción finalizará el 31 de 
marzo de 2025, podrán optar todas aquellas 
explotaciones olivareras y almazaras locali-
zadas en un municipio socio de la entidad.

AEMO abre la convocatoria para participar
en sus diferentes premios anuales

A C T U A L I D A D  -  P r e m i o s
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La Asociación Nacional de Industriales 
Envasadores y Refinadores de Aceites Co-
mestibles (Anierac) ha publicado los datos 
correspondientes a septiembre, de los que 
se desprende que las ventas de la catego-
ría virgen en la campaña 2023/24 sumaron 
un total de 26,67 millones de litros, lo que 
supone un descenso del 11,79% respecto a 
la temporada anterior; mientras que las de 
virgen extra cayeron un 14,79%, hasta 96,34 
millones de litros.

Las ventas totales de aceites de oliva se 
situaron en 223,42 millones de litros, frente 
a los 268,53 millones que se vendieron en 
la temporada anterior, lo que supone un 
descenso del 16,79%.

En cuanto a las cifras de ventas de aceite 
de oliva suave se situaron en 72,81 millo-
nes de litros (-19,85%), mientras que las 
de intenso cayeron un 19,68%, hasta 27,60 
millones de litros.

De aceite de orujo de oliva salieron en 
ese periodo un total de 27,91 millones de 
litros (+45,48%).

Según Anierac, el descenso de las sa-
lidas del aceite de oliva en su conjunto 
durante la campaña 2023/24 se ve com-
pensado por el aumento de las ventas de 
aceite de orujo y de los aceites vegetales. 
Dentro de este grupo de aceites, el aceite 
de semillas ha disminuido un 37,12%, si 

bien las ventas de aceite de girasol han 
aumentado un 30,40%.

Evolución de ventas 2024
Las ventas de aceite de oliva durante los 
tres primeros trimestres de 2024 ascienden 
a 168,18 millones de litros. En concreto, el 
aceite de oliva virgen extra, con 74,57 millo-
nes de litros, presenta un descenso de un 
9,14% respecto a las salidas de este mismo 
periodo en 2023, que fueron de 82 millones; 
el aceite de oliva suave alcanza los 53,56 
millones de litros (-16,25%); el aceite de oliva 
virgen los 20,11 millones de litros (-12,46%); y 
el aceite de oliva intenso los 19,92 millones 
de litros (-22,71%).

El acumulado anual del aceite de orujo 
de oliva durante este 2024 asciende a 21,63 
millones de litros, lo que supone un incre-
mento de un 47,54% frente al de 2023, que 
fue de 14,62 millones de litros.

Las ventas de AOVE de las empresas de Anierac
caen un 14,79% en la campaña 2023/24

La Federación de Cooperativas Agrarias 
de Cataluña (FCAC) prevé que esta cam-
paña se produzca un descenso de casi el 
50% de la producción de aceite de oliva en 
esta Comunidad. La producción se situa-
ría en unas 16.500 toneladas frente a las 
32.674 toneladas de la campaña 2023/24 y 
sería bastante similar a las 15.084 tonela-
das de 2022/23.

Antoni Galceran, portavoz de aceite de 
oliva de la FCAC, ha alertado de que “en dos 
de las tres últimas cosechas de aceite de 
oliva, la producción final es casi la mitad de 
una campaña media. Esta caída tiene una 
afectación muy importante y supone un no-

table incremento de los gastos de las coo-
perativas que, en algunos casos, podrían 
llegar a no abrir las almazaras si la escasa 
producción no pudiera cubrir los costes de 
la actividad”.

La organización ha considerado que las 
lluvias y las condiciones meteorológicas de 
las próximas semanas podrían incrementar 
ligeramente la producción de aceite, pe-
ro no sería un aumento relevante porque, 
después de la floración y el cuajado, ya se 
observaba que el olivo no estaba suficiente-
mente cargado. Además, según ha detalla-
do, posteriormente los árboles expulsaron 
parte del fruto por falta de agua.

Producción por provincias
El bajón más importante sería en Tarra-
gona, especialmente en el Baix Ebre y 

Montsià, que es precisamente donde se 
concentra la mayor producción en Cataluña 
en una cosecha normal. También en Camp 
de Tarragona la cosecha sería inferior a la 
campaña anterior. En el conjunto de la pro-
vincia, la cosecha pasaría de 23.125 tonela-
das a tan sólo 8.000 t.

En las comarcas productoras de aceite 
de oliva de Lleida, la producción caería un 
20% respecto al año pasado, pasando de 
8.813 t. a 7.000 t. En ese caso, el riego de 
apoyo conseguiría salvar la cosecha en 
algunas zonas, mientras que sería muy es-
casa en el secano.

Por último, se espera una ligera mejora 
de la cosecha en Girona y Barcelona, llegan-
do a 1.500 toneladas después de dos cam-
pañas bastante negativas, cuando la pro-
ducción había descendido a 800 toneladas.

La producción de aceite de oliva en Cataluña
caerá un 50% esta campaña

A C T U A L I D A D  -  C a m p a ñ a
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 ANDALUCÍA
 Lampante, base 1º Sin oper. 5.950/6.000  
 Virgen Sin oper. 6.100/6.300  

 Virgen extra 6.800/7.000 6.750/6.900 (2023/24)

 Refinado Sin oper. 6.000

 Lampante, base 1º 5.850/5.950 Sin oper.

 Virgen 6.300/6.450 Sin oper.

 Virgen extra 6.850/7.000 Sin oper.

 Refinado 5.950 Sin oper.

 Lampante, base 1º Sin oper. Sin oper.

 Virgen 6.200/6.300 Sin oper.

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

 Refinado 6.200 5.900/6.000

 Lampante, base 1º Sin oper. 5.950/6.000

 Virgen Sin oper. 6.100/6.300

 Virgen extra 6.800/7.000 6.750/6.900 (2023/24)

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

 CASTILLA-LA MANCHA 
 Virgen  6.100/6.300 6.100/6.300

 Virgen extra  6.500/6.800 6.500 (2023/24)

  7.200/7.500 6.800/7.500 (2024/25)

 Virgen extra (DOP) Sin oper. Sin oper.

 COMUNIDAD VALENCIANA
 Lampante, base 1º  6.000 6.000 

 Virgen 6.400 6.400

 Virgen extra  7.600 6.600

 Refinado 6.000 6.000 

 EXTREMADURA 
 Lampante, base 1º 5.800/6.000 5.900

 Virgen 6.400/6.500 6.100/6.200  
 Virgen extra 6.800/7.000 6.500/6.800 (2023/24)

  7.300/7.700 7.100/7.500 (2024/25)
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EUROS/T.
SEMANA 

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

€/t.€/t.

Aceites de oliva
EUROS/T.
SEMANA 

21/27 octubre ‘24
(Cierre día 17 octubre ‘24)

J A É N

C Ó R D O B A

S E V I L L A

T O L E D O

A L I C A N T E

B A D A J O Z

LÉRIDA Y TARRAGONA

G R A N A D A

M Á L A G A

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

Precios diarios en origen en Club Mercacei
w w w . m e r c a c e i . c o m



MERCACEI SEMANAL • 28 OCTUBRE/3 NOVIEMBRE 2024 7

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 1.250 1.250
 A C E I T E  D E  S O J A
 (Sobre origen cisternas) 
 Crudo 1.025 1.060
 Refinado 1.085 1.120 
 
 A C E I T E  D E  S E M I L L A S  
 Refinado 1.250 1.250
 

Aceites de semillas

Oleínas y Ácidos grasos

S E V I L L A

S E V I L L A    ANDALUCÍA
 Refinable, base 10º Sin oper. Sin oper. 

 Refinado, winterizado, a granel, sobre origen  3.200/3.300 3.000/3.100 

 

 
Oleínas de aceite de girasol-soja    Sin oper.    Sin oper. 

 Oleínas de orujo Sin oper.  Sin oper. 

Ácidos grasos de oliva  Sin oper. Sin oper. 

 (de refino físico)
 (Estos precios se entienden sin envase sobre fábrica).

EUROS/T.
SEMANA 

21/27 octubre ‘24
(Cierre día 17 octubre ‘24)

EUROS/T.
SEMANA 

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

€/t.€/t.

Aceites de orujo

€/t. * Aceite de oliva (Virgen) 

2023

2023

€/t. * Aceite de girasol (refinado)

3ª semana de 
octubre

4ª semana de 
octubre

3ª semana de 
octubre

4ª semana de 
octubre

2ª semana de 
octubre

1ª semana de 
noviembre

2ª semana de 
octubre

1ª semana de 
noviembre

2024

2024

Consulta todos los 
precios en origen 
actualizados en

Club Mercacei, 
el club exclusivo 
para nuestros 
suscriptores

Si no tienes tus claves, solicítalas
a redaccion@mercacei.com
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 SEBO FUNDIDO s/c s/c  
 SEBO FUNDIDO s/c s/c 

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

 SEBO FUNDIDO, Fancy s/c s/c 

 GRASA ANIMAL 3º/5º (origen) 970 980 

 MANTECA DE CERDO 0,5º (origen) 1.050 1.070 

 ACEITE DE COCO (refinado) 1.978 2.000 

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

 ACEITE DE PALMA 1.597 1.550

 ACEITE DE PALMISTE 2.163 2.090

 ACEITE DE MAÍZ 1.447 1.510

 ACEITE DE COLZA 1.181 1.200

 ACEITE DE RICINO 1.297 1.297 

	 ACEITE	DE	PESCADO	refinado 6.030 6.030

Aceites y Grasas 
industriales

B A R C E L O N A

  
Características de los aceites y las grasas industriales

SEBOS FUNDIDOS nacionales son: Título 42/43º C, 3% acidez, a granel (sobre Madrid y Cataluña).
SEBOS FUNDIDOS de importación USA: Fancy y Extra-fancy, a granel, sobre Barcelona. 
GRASA ANIMAL: 10/12º de acidez, color FAC 34/36 título 39º C; humedad e impurezas, 2% base, sobre camión muelle 
Barcelona.
MANTECA DE CERDO: acidez 1%, color FAC 1/3, a granel.
ACEITE DE COCO: acidez base 3%, sobre Barcelona.
ACEITE DE LINAZA refinado: 0,5º de acidez. Color Gardner 2. 4 max. Indice de yodo 182 mínimo.
ACEITE DE MADERA: sobre Barcelona.
ACEITE DE RICINO: calidad nº1, índice de yodo 80/90. Color Gardner 2/3. Sobre Barcelona.
ACEITE DE PATA DE BUEY: punto de enturbamiento 2/3ºC, sobre Barcelona.
ACEITE DE PESCADO: índice de yodo 150/160, acidez 2%, color Gardner 7/9 , sobre Vigo, envase aparte.
ACEITE DE PESCADO color oscuro: Acidez 5% / 10%, sobre Barcelona.
ACEITE DE SARDINA crudo: color anaranjado, índice de yodo 175 mínimo, acidez 5%, sobre Vigo, a granel.
ACEITE DE SARDINA neutro: índice de yodo 170/180, color amarillo, sobre camión Barcelona.
GLICERINA DESTILADA: 98% glicerol, en cisternas.
GLICERINA BIDESTILADA: 99,5% glicerol, color apha 10, sobre camión Barcelona.

EUROS/KG.
SEMANA 

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

EUROS/KG.
SEMANA 

21/27 octubre ‘24
(Cierre día 17 octubre ‘24)

€/t.€/t.
M A D R I D
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 ACEITE DE OLIVA virgen extra  8,90 8,90
 ACEITE DE OLIVA refinado 6,10 6,00
 ACEITE DE OLIVA lampante Sin oper. Sin oper. 
 
 ACEITE DE ORUJO refinado  3,60 3,50
 ACEITE DE GIRASOL refinado 1,16 1,25
 ACEITE DE MAÍZ refinado 1,22  1,22
 ACEITE DE SOJA refinado 1,16 1,16
 ACEITE DE CACAHUETE refinado 2,18 2,18
 
  ACEITE DE OLIVA virgen extra 9,00/9,10 9,10 

 ACEITE DE OLIVA virgen  Sin oper. Sin oper.

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

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

 ACEITE DE OLIVA refinado 5,30/5,40 4,90/5,00

 ACEITE DE OLIVA virgen extra Creta 6,90/7,10 6,70/6,80
 ACEITE DE OLIVA virgen extra Peloponeso 6,80/7,00 6,60/6,70
 (Precios facilitados por
 Olio Officina Magazine) 

 ACEITE DE OLIVA virgen extra 7,50/7,70 7,10/7,50

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 

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

EUROS/KG.
SEMANA 

21/27 octubre ‘24
(Cierre día 17 octubre ‘24)

TIPOS DE INTERÉS INTERBANCARIO (24 de octubre de 2024)
(Los tipos de mercado)

Peseta .............................166,386
Lira italiana ................. 1.936,270
Escudo portugués ..........200,482
Dracma griego........ ........340,750
Florín.. ................................. 2,204
Dólar....................................1,095
Dólar Canadá...................... 1,498
Yen japonés. ..................... 162,97
Corona sueca ...................11,362
Corona checa ...................25,348
Libra esterlina .................... 0,837
Franco suizo ....................... 0,939

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

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

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

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

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

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

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

Mercado internacional

€/t.€/t.



Marcello Scoccia, nuevo 
presidente de la ONAOO

Marcello Scoccia ha sido nom-
brado presidente de la Or-
ganizzazione Nazionale 
Assaggiatori Olio di Oliva 
(ONAOO), la escuela de 
cata de aceite de oliva 
más antigua del mundo. El 
cambio al frente de esta orga-
nización marca un nuevo rumbo 
para esta histórica entidad fundada en 
Imperia en 1983.

El 7 de octubre tomó posesión oficial-
mente el nuevo consejo directivo de la 
entidad con el objetivo de consolidar, re-
lanzar y ampliar cada vez más sus activi-
dades de formación a nuevas zonas del 
mundo. Entre las novedades, destaca la 
implantación de cursos de cata también 
de aceituna de mesa.

“Comenzamos a trabajar para alcanzar 
objetivos comunes el mismo día que asu-
mimos el cargo”, declaró Marcello Scoc-
cia, quien resaltó que “hay tanta energía 
y ganas de empezar con la planificación 
de las nuevas actividades que ya ha sur-
gido una nueva iniciativa, además de las 
llevadas a cabo por la ONAOO durante 
sus más de 40 años de funcionamiento”. 

El anuncio de una serie de cur-
sos de cata de aceitunas de 

mesa se encuentra entre 
los compromisos que se 
pondrán a disposición de 
quienes quieran aplicar 

los principios del análisis 
sensorial “a un producto 

que aún no ha sido explorado en 
su totalidad”.

Scoccia, histórico de la ONAOO, ha des-
empeñado a lo largo de los años diversos 
cargos en la entidad. 

Asimismo, trabaja como catador pro-
fesional desde 1985 y como responsable 
de análisis sensorial para varias empresas 
líderes a nivel mundial en el sector. For-
ma parte de la ONAOO desde sus inicios, 
desempeñando el papel de jefe de panel, 
director de curso y vicepresidente de la 
histórica asociación de catadores. Aho-
ra, como presidente de la organización, 
resaltó que llevará adelante “el nuevo 
rumbo de la organización sin perder nun-
ca de vista los valores que inspiraron y 
movieron a los padres fundadores, hacia 
quienes permanece siempre vivo su re-
cuerdo y agradecimiento”.
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M E R C A D O

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

   piensos   
compuestos

 PRECIOS
 HARINAS
  €/t.

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

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

Harina de pescado (extra, sobre fábrica

productora, con envase. 64/65% proteínas. 

Salido de fábrica en sacos paletizados

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

 Dólares/t.

Harina de pescado, de Perú  s/c

Harina de soja (Buenos Aires) s/c

(Precios cif Rotterdam)

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

Trigo panificable  360

Trigo forrajero (puerto destino)  340

Cebada cervecera  270

Cebada dos carreras  270

Colza (puerto destino)  752

Guisantes  280

Centeno   220

Harina de girasol (pellets)  230

Harina de girasol (alto proteico)  290  

LA BOLSA DE CHICAGO
Habas de soja: La semana cerraba a 
1.005,25 centavos de dólar por bushel; la 
última semana cerró a 992,00 .
u Precios: Futuros enero.

Harina de soja: 314,50 dólares por tonela-
da corta era el último precio de cotización 
al cierre de nuestra revista, mientras que la 
anterior indicaba 312,80.
u Precios: Futuros diciembre.

Aceite de soja: Cerraba a 43,46 centavos 
de dólar por libra, desde la última cotiza-
ción de a 41,73. 
u Precios: Futuros diciembre.

Maíz: Terminó la semana a 419,00 centavos/ 
bushel, habiendo comenzado a 404,50.
u Precios: Futuros diciembre.

Nombramientos
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Desde que la Conferencia 
General de la UNESCO apro-
bara en París a finales de 2019 
la celebración del Día Mundial 
del Olivo, Grupo Editorial Mer-
cacei viene lanzando en tan 
significativa efeméride una 
publicación digital plagada de 
interesantes contenidos que 
es masivamente difundida a 
todo el sector oleícola y oliva-
rero a nivel internacional.

En esta ocasión, la publica-
ción promocionará la labor 
de las mujeres del sector oleícola a través 
de más de 40 artículos de opinión de des-
tacadas y brillantes profesionales de todos 
los rincones productores y consumidores 
del planeta. Todas ellas pondrán sobre la 
mesa los retos y objetivos, las tendencias y 
la visión del presente y del futuro del olivar 
y del aceite de oliva.

La temática de este año obedece al apo-
yo que Grupo Editorial Mercacei siempre 
ha brindado a las mujeres del sector oleí-
cola, habiendo sido nuestro grupo pionero 
en la organización de diversas acciones 

referidas a las profesionales del sector: la 
publicación del primer artículo dedicado a 
“Mujeres & AOVE” en febrero de 2017 -que 
actualizamos anualmente coindiciendo 
con el Día Internacional de las Mujeres 
Rurales-; la organización de varias mesas 
redondas con las mujeres de la industria 
-moderadas por Pandora Peñamil Peñafiel, 
directora de Mercacei, Olivatessen y la Guía 
EVOOLEUM y llevadas a cabo en la WOOE y 
Expoliva-; o la creación del Premio EVOO-
LEUM a la Mejor Mujer Productora.

La quinta edición de esta publicación -que 

llegará puntual a su cita 
el 26 de noviembre- co-
menzará, como siem-
pre, con un artículo ex-
clusivo del ministro de 
Agricultura, Pesca y Ali-
mentación, Luis Planas.

Agronomía, elaio-
tecnia, calidad, salud, 
promoción y comer-
cialización, marketing 
y comunicación, I+D+i, 
formación, consultoría, 
cultura, sostenibilidad 

y biodiversidad, packaging… todos los ám-
bitos tendrán cabida en una publicación 
que cuenta con el inestimable apoyo de 
la mayor parte del segmento productor, 
envasador, comercializador y proveedor 
de aceite de oliva. Cabe recordar que to-
dos los artículos estarán disponibles en 10 
idiomas -español, inglés, francés, italiano, 
portugués, griego, turco, japonés, chino y 
árabe- y la revista se mantendrá alojada en 
www.mercacei.com, la web líder indiscutible 
del sector oleícola y olivarero con más de 
6.000.000 de páginas vistas al mes.

Mercacei Especial Día Mundial del Olivo 2024 estará 
protagonizado por las mujeres del sector oleícola

Con motivo de la celebración el próximo 26 de noviembre del Día Mundial del Olivo, Grupo Editorial Mercacei se encuentra traba-
jando en su Mercacei Especial Día Mundial del Olivo 2024, una revista temática que cumple su quinta edición rindiendo homenaje 
a todos los productores de AOVE del mundo. En esta ocasión, la publicación girará en torno al claim “MUJERES & AOVE: Una Visión 
Imprescindible”, donde vamos a poner en valor el papel vertebrador que juega la mujer en el sector oleícola a nivel mundial.

A C T U A L I D A D  -  D í a  M u n d i a l  d e l  O l i v o 
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Hace más de una década, Cooperativas 
Agro-alimentarias de Andalucía incorporó la 
I+D+i a sus líneas estratégicas ante la rápida 
evolución de la tecnología y la necesidad de 
adaptar los procesos productivos y la trans-
formación de las diferentes producciones 
agrarias a las tendencias de consumo y a la 
evolución de los mercados.

La ejecución de estos proyectos permi-
tirá a la organziación trasladar a sus coo-
perativas -y, a la vez, a sus agricultores 
asociados-, importantes innovaciones que 
mejoran su competitividad.

“Estos proyectos son una muestra de 
que la I+D+i forma parte del ADN de las 
cooperativas jiennenses que, a través de la 
innovación, han dado respuesta a las cam-
biantes demandas de los mercados y se 
han convertido en referentes en la produc-
ción de aceite de alta calidad, así como en 
la adaptación tecnológica que los nuevos 
tiempos imponen”, ha indicado el gerente 
de Cooperativas Agro-alimentarias de Jaén, 
Antonio Guzmán.

Grupos Operativos
En concreto, Cooperativas Agro-alimenta-
rias de Jaén promueve y participa en pro-
yectos ligados a cuatro grupos operativos 
-E-BANCO, PLAHUD y MOUNTOLIVE I y 
SMARTPHOTOLIVE- que pretenden avanzar 
en la innovación tecnológica y en la calidad 
del aceite de oliva, cuya finalización está 
prevista en junio de 2025.

Los cuatro proyectos están financiados 
a través de los Fondos Europeos Agrícolas 
de Desarrollo Rural (FEADER) y cofinancia-
dos por la Consejería de Agricultura, Pes-
ca, Agua y Desarrollo Rural de la Junta de 
Andalucía en la convocatoria de 2022 para 
el Funcionamiento de Grupos Operativos 
Regionales de la Asociación Europea de 

Innovación en Materia de Productividad y 
Sostenibilidad Agrícola (AEI-Agri) en el sec-
tor del olivar.

Así, el Grupo Operativo E-BANCO, “E-
banco de patrones sensoriales de aceite 
de oliva virgen para el sector productor”, 
cuenta con la participación de la Funda-
ción para la Promoción y el Desarrollo del 
Olivar del Aceite de Oliva, la Universidad 
de Granada, Cooperativas Agro-alimen-
tarias de Jaén, el IFAPA y el Consejo Re-
gulador de la DOP Sierra de Segura. Este 
proyecto tiene como objetivo definir una 
estrategia para la mejora de la calidad de 
los aceites de oliva vírgenes producidos 
en las almazaras de Andalucía, mediante la 
utilización de patrones de referencia que 
permitan la intercomparación y la discri-
minación correcta de los aceites durante 
el proceso de producción, alcanzando por 
tanto un mayor valor en el mercado.

El segundo Grupo Operativo denominado 
PLAHUD, “Plataforma de autentificación 
de aceites de oliva mediante huella digital”, 
y que está integrado por los mismos miem-
bros que el anterior, tiene como objetivo 
fundamental convertirse en un centro de ac-
tividad donde se intercambien datos y hue-
llas digitales de los aceites, que son tratados 
e interpretados por el sistema, permitiendo 
establecer la identidad de un determinado 
lote o volumen de aceite de oliva y verificar 
la autenticidad entre categorías de calidad o 
frente a otras grasas vegetales

El tercer Grupo Operativo MOUNTOLIVE 
I, “Diferenciación y valorización del aceite 
de olivar de montaña”, desde el aspecto 
cualitativo y saludable, determinando los 
compuestos diferenciadores respecto al 
cultivo del olivar que se desarrolla 
en altitudes más bajas y todo ello 
considerando el grado de acep-

tación por parte del consumidor final. Los 
miembros que componen este Grupo Ope-
rativo son Cooperativas Agro-alimentarias 
de Jaén, el IFAPA, la Universidad de Jaén, la 
Fundación para la Promoción y el Desarro-
llo del Olivar del Aceite de Oliva y la SCA San 
Isidro, de Villanueva del Arzobispo.

Asimismo, la Federación forma parte 
del Grupo Operativo SmartPhotOlive, 
“Aplicación de la Inteligencia Artificial en 
cooperativas oleícolas energéticas” para 
mejorar la gestión energética del sector 
oleícola, entendiendo como ente produc-
tor, gestor y distribuidor a las cooperati-
vas energéticas que mediante modelos 
predictivos aseguren su viabilidad, téc-
nica, económica, financiera y sostenible. 
Este grupo cuenta también con la partici-
pación de Intelec, la Universidad de Jaén 
y la SCA San Roque, de Arjonilla.

Proyecto europeo
Por último, Cooperativas Agro-alimentarias 
de Jaén participa en el proyecto Living Lab 
Andaluz, “Suelos sanos en olivar”, enmar-
cado en el proyecto europeo “LivingSoiLL”, 
compuesto por 50 socios de España, Fran-
cia, Portugal, Italia y Polonia.

Coordinado por la Universidad de Jaén, 
cuenta con la participación de 15 entida-
des, entre las que se encuentra Coopera-
tivas Agro-alimentarias de Jaén, y tiene 
como objetivo afrontar los principales 
retos relacionados con la salud del suelo 
en el olivar y la puesta en marcha de solu-
ciones sostenibles orientadas a su mejora 
de conservación.

Su finalización está prevista en diciem-
bre de 2028 y se enmarca dentro 

de los proyectos colaborativos 
de la Comisión Europea, Hori-
zonte Europa.

Proyectos innovadores para mejorar la competitividad 
empresarial de las cooperativas oleícolas

Cooperativas Agro-alimentarias de Jaén continúa impulsando la innovación empresarial como línea estratégica para lograr me-
jorar la competitividad de sus cooperativas. Así, la organización ha avanzado en materia de innovación con la participación en 
cuatro grupos operativos y el proyecto europeo “LivingSoiLL”, liderado por la Universidad de Jaén (UJA).

A C T U A L I D A D  -  I n n o v a c i ó n
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Bajo el nombre de “El Duelo”, consta de 
una primera etapa formativa con una mas-
terclass y una segunda etapa de competi-
ción para concursar por la mejor receta con 
aceite de orujo de oliva.

El curso 2024/2025 de “El Duelo” cele-
brará 23 jornadas formativas, visitando 20 
centros en ocho Comunidades Autónomas. 
Valladolid es el punto de partida del reco-
rrido que ha comenzado en el IES Diego de 
Praves con una sesión doble en horario de 
mañana y tarde.

En total, la sexta convocatoria prevé lle-
gar a cerca de 1.000 estudiantes.

En las ediciones previas han participado 
un total de 4.300 estudiantes de 67 escue-
las en 13 Comunidades Autónomas.

“Llevamos seis ediciones con este pro-
yecto que permite a los estudiantes de hos-
telería aprender de manera divertida y con 
toda la emoción de una prueba culinaria 
al más alto nivel y la implicación de reco-
nocidos chefs. Un reto que tiene muchos 
alicientes, como la posibilidad de ganar un 
curso en el Basque Culinary Center”, ha 

valorado José Luis Maestro Sánchez-Cano, 
presidente de ORIVA.

Formación y competición
En su primera etapa, “El Duelo” hace un 
recorrido por cada escuela participante en 
la que la chef embajadora de ORIVA, María 
Jiménez Latorre, imparte una masterclass 
teórico-práctica sobre aceite de orujo de 
oliva. Entre otros contenidos, los estudian-
tes aprenden el proceso de obtención, la 
composición nutricional y los usos en coci-
na del producto.

Finalizada la formación, los alumnos partici-
pan en la segunda fase de “El Duelo”, consis-
tente en una competición por la mejor receta 
con aceite de orujo de oliva. Los estudiantes 
de cada centro presentan sus propuestas a 
sus equipos docentes, quienes eligen a un ga-
nador para representar a la escuela en la gran 
final. Los finalistas preparan su plato ante un 
jurado integrado, entre otros, por dos cocine-
ros con estrella Michelin.

En esta edición, la final está prevista el 13 
de marzo de 2025 en la Escuela Superior de 
Hostelería y Turismo de Madrid.

El premio para el ganador de la final es 
un curso de perfeccionamiento de técni-
cas culinarias de cinco semanas de dura-

ción en el Basque Culinary Center, institu-
ción académica y de investigación pionera 
a nivel mundial.

Aceite que más creció en ventas 
en 2023
Un mayor conocimiento unido a un escena-
rio de alza de precios ha dinamizado el con-
sumo interno de este producto en los dos 
últimos años. El Informe de Consumo Ali-
mentario en España 2023 del Ministerio de 
Agricultura, Pesca y Alimentación (MAPA) 
recoge un incremento del 105,9% en las ven-
tas de aceite de orujo de oliva en volumen, 
situándose como el aceite que más creció 
en 2023. Esta tendencia ha continuado en 
2024 con 15,25 millones de litros comercia-
lizados en los nueve primeros meses del 
año, un 82,19% más que en el mismo perio-
do de 2023, según la Asociación Nacional de 
Industriales Envasadores y Refinadores de 
Aceites Comestibles (Anierac).

Así, las excepcionales circunstancias del 
mercado dibujan un cierre de campaña atí-
pico, elevando el consumo interno a un 30% 
frente al 15% de anteriores campañas, en 
detrimento de las exportaciones, que pa-
san de representar el 85% al 70%, según los 
datos provisionales de la campaña 2023/24 
publicados por el MAPA.

“Son datos positivos, pero la realidad es 
que el consumo de aceite de orujo de oliva 
en nuestro país sigue siendo muy minorita-
rio entre los aceites más consumidos. Por 
eso, la labor de ORIVA es seguir dando a 
conocer el producto”, ha afirmado el presi-
dente de la organización.

ORIVA ha precisado que, según datos de 
la consultora GfK de 2023, sólo un 9% de la 
población española manifiesta conocer el 
aceite de orujo de oliva.

El aceite de orujo de oliva emprende su gira anual
por escuelas de hostelería de España

El aceite de orujo de oliva arranca su gira anual para darse a conocer en las escuelas de hostelería del país. La sexta edición de “El 
Duelo” comienza en Valladolid para completar un recorrido por 20 escuelas de ocho Comunidades Autónomas. El programa está 
promovido por la Interprofesional del Aceite de Orujo de Oliva (ORIVA) con el objetivo de mostrar las propiedades nutricionales 
y culinarias del producto a los estudiantes de hostelería. 

A C T U A L I D A D  -  O r u j o 
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Según ha informado la Fundación Des-
cubre, hasta ahora el estrés hídrico en los 
cultivos superintensivos estaba ligado a una 
pérdida de calidad del producto. No obstan-
te, los expertos del grupo HridroSOS han 
demostrado que se pueden obtener aceitu-
nas de la variedad manzanilla de Sevilla con 
características físicas similares a las cultiva-
das de forma tradicional, como su peso o el 
tamaño del hueso.

Con este conocimiento, los agricultores 
podrían llegar a reducir hasta la mitad el 
uso de los recursos hídricos, lo que su-
pondría un ahorro de agua en este tipo 
de producciones.

Tal y como explican en el artículo “Res-
ponse of young super-high density table olive 
orchard (manzanilla de Sevilla) to different 
water stress levels considering an accurate 
determination of endocarp development”, 
publicado en Agricultural Water Manage-
ment, los investigadores han analizado cómo 
diferentes niveles de estrés hídrico afectan a 
estos olivos, evaluando tanto la producción 
como la calidad del fruto.

Para ello, los expertos han aplicado el rie-
go deficitario controlado limitando la canti-
dad de agua en fases clave del desarrollo del 
árbol, como el endurecimiento del hueso de 
la aceituna, un momento crítico en el que el 
estrés hídrico puede reducirse sin compro-
meter la calidad final del producto.

El estudio se llevó a cabo entre 2020 y 
2023 en un olivar superintensivo de mesa en 
Coria del Río (Sevilla). Se establecieron tres 
tratamientos de riego: un control (sin estrés 
hídrico), un riego deficitario controlado (apli-
cando estrés hídrico en las fases fenológicas 
más resistentes) y uno de secano (sin riego). 
Durante este tiempo, los investigadores rea-
lizaron mediciones semanales en campo, 

registrando datos sobre el estado hídrico de 
las plantas, la cantidad y calidad del fruto, 
inflorescencias -es decir, las flores que se de-
sarrollan en los brotes que crecieron durante 
la temporada anterior- y la resistencia del 
hueso de la aceituna mediante una técnica 
de medición de la presión de rotura del hue-
so, entre otros indicadores.

Para ello, los expertos han aplicado el rie-
go deficitario controlado limitando la canti-
dad de agua en fases clave del desarrollo del 
árbol, como el endurecimiento del hueso de 
la aceituna, un momento crítico en el que el 
estrés hídrico puede reducirse sin compro-
meter la calidad final del producto.

El experimento se llevó a cabo entre 2020 
y 2023 en un olivar superintensivo de mesa 
en Coria del Río (Sevilla). Se establecieron 
tres tratamientos de riego: un control (sin es-
trés hídrico), un riego deficitario controlado 
(aplicando estrés hídrico en las fases fenoló-
gicas más resistentes) y uno de secano (sin 
riego). Durante este tiempo, los investigado-
res realizaron mediciones semanales en cam-
po, registrando datos sobre el estado hídrico 
de las plantas, la cantidad y calidad del fruto, 
inflorescencias -es decir, las flores que se -de-
sarrollan en los brotes que crecieron durante 
la temporada anterior, y la resistencia del 
hueso de la aceituna mediante una técnica 
de medición de la presión de rotura del hue-
so, entre otros indicadores.

Ajustar el riego
Los resultados del estudio 
revelaron que el tratamiento 
de riego deficitario logró un 
rendimiento similar al del con-
trol, reduciendo el agua utili-
zada en un 50%. En cambio, el 
tratamiento de secano no fue 

eficaz. Los árboles sin riego mostraron una 
reducción significativa en el volumen de la 
copa y el tamaño de los frutos, lo que los hi-
zo inadecuados para la producción comercial 
de aceitunas de mesa. “Incluso con intentos 
de rehidratación, los frutos no alcanzaron el 
tamaño ni la dureza requeridos”, ha detalla-
do a la Fundación Descubre la investigadora 
del Departamento de Agronomía Marta Sán-
chez Piñero, una de las autoras del estudio.

Además de confirmar la viabilidad del 
riego deficitario controlado en el olivar 
para aceituna de mesa, este estudio intro-
duce nuevas oportunidades para gestio-
nar los recursos de manera más eficiente. 
“La capacidad de ajustar el riego durante 
fases críticas del desarrollo del fruto po-
dría ayudar a los agricultores a enfrentar 
las condiciones de sequía sin sacrificar la 
producción. Además, los resultados des-
tacan la importancia de una adecuada re-
hidratación del olivo tras los periodos de 
restricción de agua para asegurar un buen 
desarrollo en temporadas consecutivas”, 
ha señalado Marta Sánchez.

A partir de estos resultados, los investiga-
dores del grupo HidroSOS planean expandir 
sus estudios sobre el riego controlado a otros 
cultivos hortícolas. Actualmente, trabajan en 
un proyecto piloto que busca combinar plan-
tas fotovoltaicas con cultivos agrícolas, inten-
tando cultivar diferentes especies bajo placas 
solares para maximizar el uso de los recursos 
y optimizar la producción agrícola.

El riego deficitario controlado en olivos
para aceituna de mesa permite ahorrar hasta
un 50% de agua sin disminuir la producción

Un equipo de investigación del Departamento de Agronomía de la Escuela Técnica Superior de Ingeniería Agronómica de la 
Universidad de Sevilla ha comprobado que el riego deficitario controlado en olivos para aceituna de mesa puede llegar a ahorrar 
hasta un 50% de agua sin disminuir la producción.

A C T U A L I D A D  -  R i e g o
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Las importaciones de aceite de oliva es-
pañol de Paraguay se han mantenido relati-
vamente estables durante el último lustro, 
alcanzando el primer puesto entre los princi-
pales proveedores, con una media anual del 
32,8%. En 2023, el origen de estas importa-
ciones se dividió entre cuatro proveedores: 
España, Argentina, Chile e Italia, que abarca-
ron el 99,4% del total importado por el país, 
según datos de ICEX España Exportación e 
Inversiones.

Entre 2022 y 2023 la proporción de la par-
tida relativa a aceite de oliva virgen extra ha 
crecido un 20%, posiblemente incorporando 
parte de las importaciones de aceite de oliva. 
En consecuencia, según este organismo, se 
puede observar una creciente demanda de 
productos de mayor calidad como el aceite 
de oliva virgen (que ha aumentado un 2%) y 
virgen extra, en comparación con otros pro-
ductos más genéricos.

El informe también detalla que el mer-
cado importador de aceite de oliva en Pa-
raguay se encuentra considerablemente 
concentrado entre 10 empresas paraguayas 
distribuidoras de alimentos que abarcan el 

88% de la cuota total importada. Se trata 
de London Import, Empresa Distribuidora 
Especializada, La Caoba, Ramírez Díaz, AC 
Importaciones, Borgaro, Alimentos Espe-
ciales, Brumado, El Imperio y Apolo Import.

Por su parte, la oferta de proveedores de 
aceite de oliva en Paraguay está considera-
blemente fragmentada, ya que casi el 70% se 
encuentra sin identificar; mientras que el 21% 
restante corresponde a nueve empresas ex-
portadoras -Aimurai, Molinos Río de la Plata, 
Olitalia, Soho SPA, Aceites del Sur, Salov SPA, 
Acesur, Olio Dante SPA y RPB SA-.

La partida de aceite de oliva más expor-
tada por empresas españolas corresponde 
a aceite de oliva virgen extra, que supone 
el 61% de la cuota importada, el 20% del 
total del AOVE importado por Paraguay 
en 2023.

La importación de aceite de oliva virgen 
extra ha aumentado considerablemente en 
un año, lo que indica una mayor demanda de 
productos de alta calidad y precio de venta. 
Entre las oportunidades de negocio para este 
mercado, el informe apunta que se podría 
considerar la exportación de aceites Premium 
o aromatizados que aporten un valor adicio-
nal a los consumidores finales. La distribución 
de estos productos se llevaría a cabo en tien-
das especializadas y restaurantes gourmet 
que atiendan a este público objetivo.

El canal de distribución en Paraguay es re-
lativamente corto al ejercer un mismo inter-
mediario, en muchos casos, de importador, 
mayorista y distribuidor, tanto al sector retail 
de comercios más pequeños como autoser-
vicios, o al canal Horeca. Asimismo, el nivel de 
especialización es bajo al ser habitual que los 
distribuidores sean multisectoriales.

España se afianza como primer proveedor
de aceite de oliva a Paraguay

Bruselas aclara la metodología de muestreo para 
evaluar las características de los aceites de oliva

El Diario Oficial de la Unión Europea 
(DOUE) publicó el 22 de octubre un regla-
mento que modifica otro anterior por el 
que se establecen las normas relativas a los 
controles de conformidad de las normas de 
comercialización del aceite de oliva y a los 
métodos de análisis de las características 
del aceite de oliva.

El reglamento detalla que la mediana del 
defecto organoléptico es uno de los pará-
metros que distinguen la categoría de aceite 
de oliva virgen extra de la de aceite de oliva 
virgen. Según añade, los defectos organo-

lépticos pueden surgir durante el proceso de 
elaboración del aceite de oliva, pero también 
pueden deberse a unas condiciones inade-
cuadas de transporte y almacenamiento. Por 
lo tanto, “es necesario especificar las formas 
de notificación entre los distintos Estados 
Miembros de los defectos organolépticos 
que se detecten en un aceite etiquetado co-
mo aceite de oliva virgen extra”.

El texto recoge que los métodos de aná-
lisis que deben usarse para evaluar las ca-
racterísticas de los aceites se actualizan pe-
riódicamente en función de la opinión de 

expertos químicos y en consonancia con los 
trabajos efectuados en el Consejo Oleícola 
Internacional (COI).

“A fin de garantizar la correcta aplicación 
a escala de la Unión Europea de los méto-
dos de análisis más recientes establecidos 
por el COI, procede incluir dichos méto-
dos”, precisa.

Asimismo, el reglamento apunta que de-
be aclararse la metodología de muestreo, 
“dadas las diferentes interpretaciones que 
hacen las autoridades que realizan contro-
les de conformidad”.

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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Nacida del sueño de Pedro Gómez de Bae-
za y de la mano del diseñador francés recono-
cido a nivel mundial por su creatividad visio-
naria, LA Almazara promete ser un referente 
global que celebra el arte y la tradición del 
aceite de oliva reinventando el oleoturismo 
y convirtiéndose en la primera almazara de 
autor del mundo.

Para Philippe Starck, “LA Almazara es un 
lugar insólito, increíble y milagroso donde el 
visitante puede disfrutar de una experiencia 
poderosa y radical que desafía y transforma. 
Es un cúmulo de misterios donde el respeto 
cristalizado del aceite de oliva se mezcla con 
la emoción”.

Situada en plena naturaleza a 2,5 km de 
Ronda, LA Almazara es un lugar diseñado pa-
ra ofrecer una experiencia única e inmersiva 
que celebra la magia y la poesía del aceite de 
oliva virgen extra, con una prensa de aceite en 
funcionamiento, un museo y un restaurante, 
así como una zona de cata y de eventos.

En palabras de Philippe Starck, “LA Alma-
zara no es arquitectura ni un lugar de cultu-
ra. Es un objeto que ha caído del espacio y 
simplemente ha tomado la dimensión y el 
nombre de respeto. Más allá del objeto en sí, 
LA Almazara tiene una función, la de proteger 
una de las cosas de nuestra civilización que 
presta servicios a nuestra especie animal. Está 
el agua, está la sal y está el aceite. Estos ele-
mentos son sagrados. Siempre han sido res-
petados y probablemente siempre lo serán. 
LA Almazara es un homenaje a este respeto 
por el aceite de oliva, nacido de todas las civili-
zaciones que nos han precedido”.

El diseñador ha apostado por un diseño mi-
nimalista y atemporal, sin detalles superfluos ni 
revestimientos, sólo lo esencial trabajado con 
rigor y claridad. Un cubo rojo monolítico, con 
un inmenso cuerno de toro de acero y un ojo 
gigantesco fundido en hormigón y que echa 
humo negro. El ojo para ilustrar la vigilancia 
de los grandes artistas surrealistas andaluces, 

el humo como un pensamiento o una mira-
da. También dentro encontramos sorpresas 
y claros homenajes. Una media aceituna mo-
numental está incrustada en la pared de acero 
oxidado. Una tubería metálica penetra en el 
edificio sin salir nunca. Agua corriente. Una 
enorme figura sin cabeza ni identidad, pero 
con un avión hecho enteramente de trozos 
y, sin embargo, uno de los primeros en volar. 
Trocitos de madera. Un estoque gigante y un 
retrato igualmente enorme de su inventor ma-
tadorrondeño.

“En la frescura y la oscuridad, el aceite de oliva 
está por todas partes, y gente inteligente alrede-
dor. Lo cual es de esperar, ya que el aceite de oli-
va te hace más inteligente, es combustible para 
el cerebro”, ha resaltado Philippe Starck.

En su interior, además de este museo dedi-
cado al AOVE, los visitantes también podrán 
disfrutar de una oferta de restauración y una 

zona de cata. La sombra interior se ve de pron-
to deslumbrada por un rectángulo de luz que 
se prolonga en una terraza suspendida por 
enormes cadenas metálicas. Esta apertura al 
exterior se convierte en marco para la imagen 
mítica de los paisajes de Ronda y Andalucía. Así, 
se invita a los visitantes a descubrir este entor-
no natural excepcional, del mismo modo que 
los objetos escultóricos creados por Philippe 
Starck, repartidos por los olivares, son juegos 
mentales que despiertan e intrigan.

“Siempre respetuosa y sagrada, casi re-
ligiosa pero no creencia, con el añadido de 
inteligencia y emoción, LA Almazara es una 
gran bofetada que despierta, sacude, aviva, 
conmueve y rinde homenaje a la aceituna y a 
su aceite”, ha añadido el diseñador.

Con el objetivo de poner en valor la cultura, 
la historia y la tradición de uno de los produc-
tos insignia de la gastronomía española, el 
AOVE, este proyecto vanguardista celebra 
el arte y la tradición del aceite, reinventa el 
concepto de oleoturismo y enriquece cultural 
y económicamen-
te la región, posi-
cionando a Ronda 
como un destino 
imprescindible en 
el panorama del di-
seño y el oleoturis-
mo a nivel mundial.

Abre sus puertas la primera almazara de autor del mundo
Situada en la Serranía de Ronda (Málaga), LA Almazara de LA Organic, diseñada por Philippe Starck, es un proyecto vanguardista 
y una obra de arte habitable donde cada detalle ha sido concebido para ser funcional e impactante. Se trata de un espacio que 
fusiona tradición oleícola e innovación arquitectónica.

A C T U A L I D A D  -  A l m a z a r a
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Caprabo y Aceites Mestral celebraron el pa-
sado 17 de octubre la “I Jornada Gastronómica 
Caprabo de Productos de Proximidad del Acei-
te de Oliva Virgen Extra Mestral DOP Siurana” 
en el espacio Chef Caprabo. La jornada contó 
con la presencia de la chef Carme Ruscalleda, 
embajadora de Aceites Mestral, que presentó 
su libro de recetas originales “El valor del AO-
VE” y realizó un showcooking con las recetas 
de su obra. La chef también firmó ejemplares 
de su recetario en el supermercado Caprabo.

El acto contó con la asistencia de Pau Se-
rra, presidente de la Cooperativa Agrícola de 
Cambrils; Vadim Koryagin, director del Patro-
nato de Turismo de Cambrils; Cristina Carmona, 
representante del Patronato de Turismo de 
Cambrils; y Fernando Tercero, responsable de 
Proximidad de Caprabo.

Durante la jornada se presentaron, en ex-
clusiva, las primeras muestras de AOVE Mes-
tral de nueva campaña, también conocido 
como “Oli del Raig”. “Las aceitunas de estas 
muestras estaban ayer mismo en el olivo”, 
afirmó durante el acto Pau Serra, presidente 
de la Cooperativa Agrícola de Cambrils, quien 
puso en valor el producto de proximidad y 
temporada. Al final del acto, declaró que “es 
un honor para todos los agricultores de la 
región ver cómo el resultado de su esfuerzo 
y dedicación, cultivado desde generaciones, 
se abre camino en el mundo actual a través 
de empresas que apuestan por los productos 
naturales, saludables y de proximidad”.

Por su parte, Fernando Tercero explicó que 
“las jornadas gastronómicas de productos de 
proximidad de Caprabo representan lo mejor de 
nuestra marca y algunas de nuestras principales 
apuestas estratégicas, como es acercar a nues-
tros clientes el trabajo de los pequeños produc-
tores y cooperativas agrarias de Cataluña”.

Libro de recetas
La obra de Ruscalleda cuenta con 10 rece-
tas elaboradas con AOVE Mestral y recupe-

radas de la cocina tradicional catalana, con el 
objetivo de poner en valor los productos de 
proximidad y su rica cultura. Estos recetarios, 
de edición limitada, cuentan además con ilus-
traciones realizadas por la propia chef, “lo que 
los hace únicos y muy exclusivos”.

Durante la jornada, Ruscalleda resaltó que “de-
bemos tratar el aceite en casa con mucho respeto 
para no quemarlo y por ello debemos de com-
prar el mejor aceite de oliva virgen extra, como 
el de Cambrils. El aceite de nueva prensada es 
magnífico, es tan verde que parece una acuarela y 
tiene un sabor muy frutado”.

Cocinar el producto
El chef Sergi Palacín, finalista en el concurso 
Cocinero del Año 2024 y jefe de cocina del 
restaurante Hiu, preparó un menú degusta-
ción de platos del recetario de Ruscalleda: 
macarrones cremosos con sepia, vinagreta de 
boletus y magdalenas de piñones.

Los aceites “Oli del Raig” de Mestral se pro-
ducen en la zona de Cambrils, siendo parte 
de la DOP Siurana. Su valor diferencial es que, 
además de ser los primeros zumos de la nue-
va cosecha, son aceites sin filtrar, un producto 
fresco, aromático y apreciado por los consu-
midores que en el caso de Aceites Mestral es 
muy limitado. En este sentido, la firma estimó 
que saldrá a la venta desde el 22 de octubre 
hasta mediados de diciembre.

Olimole, el primer 
guacamole
de aceitunas

La marca de aceitunas La Española ha lanza-
do Olimole, un guacamole elaborado con acei-
tunas que combina tradición e innovación al 
sustituir el principal ingrediente de este clásico 
mexicano, el aguacate, por otro tan arraigado 
a la gastronomía de nuestro país. Así, el nuevo 
producto, que da un toque mediterráneo al 
guacamole aunque manteniendo la esencia de 
su textura y sabor, constituye una apuesta por 
lo autóctono, según ha informado la firma.

Con esta novedad, que llegará a los lineales 
en las próximas semanas, La Española se suma a 
la tendencia creciente en el consumo de snacks 
cada vez más saludables para el aperitivo, al tiem-
po que aporta una visión diferente de una receta 
plenamente integrada en la sociedad española.

“El Olimole es el guacamole de aquí. El objeti-
vo es ofrecer a los consumidores una alternativa 
al guacamole tradicional, añadiendo ese toque 
tan característico y mediterráneo de nuestra 
gastronomía: la aceituna. En su cuidadosa ela-
boración incluye ingredientes como ajo, cebolla, 
zumo de limón, sal y cilantro, que recuerdan al 
guacamole típico. El elemento diferencial radica 
en las aceitunas, producto local y marca de la 
casa”, ha explicado Sergio Alberola, director 
general de La Española.

La firma ha precisado que el 90% de los consu-
midores que ha probado la receta del Olimole lo 
percibe como “un producto único”, según una 
encuesta elaborada por la agencia de estudios 
de mercado Origin Insights para La Española. En 
este mismo estudio, un 75% de consumidores 
destacaba principalmente el sabor intenso a 
aceituna, así como su textura cremosa y suave.

Alberola ha asegurado que “la creciente 
preferencia por opciones saludables en el con-
sumo de snacks es una tendencia clara 
en el mercado. En este sentido, las 
aceitunas son un aperitivo que ha 
persistido en el tiempo, no sólo 
por su sabor, sino por sus bene-
ficios, al ser ricas en ácidos grasos 
saludables, antioxidantes y fibra”. 

Caprabo y Aceites Mestral celebran 
una jornada gastronómica de 
productos de proximidad

A C T U A L I D A D  -  G a s t r o 
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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 Consejo de Gobierno ha tomado conoci-
miento del inicio del pago, por parte de la Conse-
jería de Agricultura, Pesca, Agua y Desarrollo Ru-
ral, del anticipo de las ayudas de la Política Agraria 
Común (PAC) de 2024, que asciende a 734 mi-
llones de euros. Estos fondos se reparten entre 
algo más de 195.000 agricultores y ganaderos 
de la Comunidad, de los que alrededor de 74.250 
(38%) son mujeres; y se corresponden con el 70% 
del montante total de las subvenciones que cum-
plen actualmente con los requisitos marcados 
por Europa, según ha precisado la Junta.

Destacan especialmente los recursos des-
tinados a abonar la ayuda básica a la renta 
para la sostenibilidad, que superan los 436,5 
millones de euros. En el caso de la ayuda re-
distributiva, los fondos sobrepasan los 86,6 
millones de euros; y la ayuda complementaria 
a la renta para jóvenes agricultores supera los 
6,7 millones de euros.

El anticipo contempla también pagos relativos 
a medidas a favor del clima, el medio ambiente 
y el bienestar animal, incluidas en los llamados 
eco-regímenes. Destacan especialmente las sub-
venciones concedidas a los agricultores por la 
práctica de cubiertas vegetales en explotaciones 
de cultivos leñosos (87,2 millones de euros) y de 
rotación de cultivos con especies mejorantes 
(más de 33 millones de euros).

Además, el adelanto de la PAC incluye tam-
bién ayudas para el olivar con dificultades es-
pecíficas (9,6 millones de euros) o para pro-
ductores de frutos secos en áreas con riesgo 
de desertificación (3,5 millones). En el ámbito 
ganadero, contempla subvenciones para pro-
fesionales de extensivo dedicados tanto al 
ovino y caprino de carne (11,4 millones) como 
al vacuno de carne (casi 10,4 millones).

Este es el segundo año de la campaña de aplica-
ción del actual Plan Estratégico de la PAC (Pepac), 

en cuya redacción no se tuvieron en cuenta las 
solicitudes trasladadas por el campo andaluz al Go-
bierno central. El próximo 1 de noviembre la Junta 
de Andalucía volverá a presentar al Ministerio de 
Agricultura, Pesca y Alimentación (MAPA) las peti-
ciones que volverán a ser fruto del consenso con 
los representantes del campo andaluz.

El objetivo de las modificaciones que viene 
proponiendo Andalucía al Ejecutivo nacional 
es intentar que el Pepac contemple las pe-
culiaridades de un territorio eminentemente 
agrario, donde las ayudas europeas son de 
gran importancia para un elevado número de 
habitantes. “Al no adaptarse al sector agra-
rio andaluz, el Pepac conlleva pérdidas de 
fondos para los agricultores y ganaderos de 
Andalucía en comparación con marcos finan-
cieros anteriores. Se calcula que el recorte de 
las ayudas supera los 100 millones de euros al 
año”, ha detallado la Junta.

C o n v o c a t o r i a s
Andalucía inicia el pago de los 734 millones de euros 

del anticipo de la PAC para 195.000 agricultores

SE BUSCA
Inversor para almazara-distribuidora en zona Extremadura

Empresa mediana de distribución con marcas muy posicionadas en el sector gourmet de aceites y vinagres premium y amplia cartera 
de clientes tanto mercado nacional cono internacional busca inversor.

Trato directo. Contacto: María 689 005 765



A G E N D A

Está pasando...

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

e n  2 0 2 4

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

www.mercacei.com

www.mercacei.com,
una nueva forma

de comunicar
¡Más de 70.000.000 

de visitas al año!

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

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

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

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

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

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

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

¦Diciembre
F Del 1 al 5 de diciembre
 6º SIMPOSIO INTERNACIONAL DE   
 YALE SOBRE ACEITE DE OLIVA Y SALUD
 Creta(Grecia)
 tassos.kyriakides@yale.edu
 www.cccc.gr/gr/egkatastaseis
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Convocados los reconocimientos de OLEOMAQ y OLEOTEC
En apenas tres meses, Feria de Zaragoza se conver-

tirá una vez más en el escaparate de referencia interna-
cional del sector de la olivicultura con la celebración 
de OLEOMAQ, el Salón internacional de Maquinaria 
y Equipos para Almazaras y Envasado; y OLEOTEC, 
el Salón Internacional de Técnicas y Equipos para la 
Olivicultura. Desde su lanzamiento, el interés por parte 
de las empresas y asociaciones no ha parado de crecer. 
Por el momento, los salones suman ya 130 marcas 
expositoras provenientes de 13 países y un nivel de 
contratación superior al de la pasada edición, por lo 
que la organización afronta con buenas perspectivas la 
de 2025, que tendrá lugar del 11 al 13 de febrero.

Además de exponer las últimas innovaciones y me-
joras técnicas del sector, OLEOMAQ y OLEOTEC 
contará con numerosas actividades tales como jornadas 
técnicas y catas organizadas por entidades como Gru-
po Editorial Mercacei, entre otras, que enriquecerán el 
conocimiento del visitante y potenciarán las relaciones 
y sinergias profesionales. Además, el salón será el esce-
nario perfecto para conocer las propuestas más innova-
doras y sobresalientes de las almazaras. Prueba de ello 
son los premios y concursos convocados.

Así, el Premio Excelencia OLEOMAQ 2025 recono-
ce e incentiva a las almazaras que, con su buen hacer y 
excelencia, patentan elementos innovadores, originales 
y prácticos que ayudan a que el modelo de negocio 
evolucione y mejore. Podrán optar a este galardón 
todas aquellas almazaras que consideren que han rea-
lizado alguna innovación en sus instalaciones y en las 
técnicas empleadas en la producción, así como en el 
modelo de gestión.

Cada almazara participante obtendrá una valoración 
global por parte de un jurado independiente conforma-
do por destacados profesionales del sector que tendrá 
en cuenta los siguientes criterios: las instalaciones, los 
sistemas productivos y las técnicas utilizadas, el modelo 

de gestión, la trazabilidad, la sostenibilidad, la gestión 
medioambiental, la gestión en calidad y la defensa y la 
promoción de la oleicultura.

Las almazaras interesadas pueden presentar su can-
didatura hasta el 10 de diciembre de 2024 y consultar 
las bases completas del concurso en la página web 
oficial del certamen.

Por otra parte, el Premio Maestro de Almazara reco-
noce a los profesionales cuya aportación contribuye a 
generar un modelo de calidad y ejemplaridad para el 
sector oleícola. A su única categoría, Trayectoria Profe-
sional, pueden presentarse todos aquellos candidatos 
que desempeñen o hayan desempeñado el cargo de 
maestro de almazara. La fecha límite para la presenta-
ción de su candidatura es el 10 de diciembre de 2024, 
y pueden hacerlo a través de la página web oficial de 
los premios. Para fallar el premio, el jurado considerará 
la trayectoria, experiencia y logros obtenidos por los 
candidatos a lo largo de su vida profesional.

Ambos premios se fallarán el 17 de diciembre de 
2024, haciéndose públicos los resultados el 9 de enero 
de 2025.

En el apartado de concursos, tanto los expositores de 
OLEOMAQ como de OLEOTEC podrán presentarse 
al Concurso de Mejoras e Innovaciones Tecnológicas, 
cuyo objetivo es reconocer los productos desarrollados 
por empresas que invierten en I+D+i, seleccionando 
aquellos que destacan por su aportación tecnológica, 
innovación y resultado.

La 24º edición de OLEOMAQ y OLEOTEC tendrá 
lugar en Feria de Zaragoza del 11 al 13 de febrero, 
compartiendo fechas y ubicación con ENOMAQ, 
Salón Internacional de Maquinaria, Técnicas y Equipos 
para Bodegas y del Embotellado y para la Viticultura; 
TECNOVID, Salón Internacional de Técnicas y Equipos 
para Viticultura; y E-BEER, Salón Internacional de Ma-
quinaria y Equipos para la Industria Cervecera.




