La WOOE cierra con la
presencia de mas de 5.000

visitantes de 50 paises

pég. 5

(( o no vendo aceite. Quien
venga simplemente a
comprar aceite se
tendrd que ir con

Alimentaria refuerza
The Olive Oil Bar, un
espacio tnico y exclusivo

dedicado al AOVE las manos vaci-
pég. 16 asp > Yo no vendo aseite”.
Asi de tajante se mostrd Salz
. Medina, propietaria de Salzy-
El AOVE influye salz en la pasada edicién de la

WOOE. Yo le habia dado el tur-

no de palabra, asi que me sentia
un poco responsable de su apasio-
nada respuesta. Es millennial, como
yo, y eso tiene algo, o mucho, que ver.
El pasado 27 de febrero, en el marco de la
World Olive Oil Exhibition, organicé y moderé la
mesa redonda “Los millennials del AOVE”en la que
intervinieron ademas de Salz, Rafael Alonso Ba-
rrau, director comercial y export manager de Rafa-
el Alonso Aguilera; Cristina Garrido, directora de la
Escuela de Cata de Aceites Los Quinientos; Merce-

positivamente en problemas
de fertilidad asociados a
altos niveles de colesterol

pag. 17

Lola Amo: “La nueva Feria
del Olivo de Montoro sera un
reflejo de la revolucion
tecnologica que vive el sector”

pag. 18 des Uceda, responsable de calidad de IADA Inge-
nieros; y José Miguel Molina, catador y responsa-

La importancia de las TIC ble de calidad de Aceites Manuel Molina.
en el sector oleicola En un momento c’lado, hablando de cémo ’venc_ler tu
P 4 g. 20 marca, Salz 1a mas novata del sector- salté de inme-
: diato: ““Quien quiera comprar mi AOVE tiene que

comprar la historia de los olivos empeltres de mis
abuelos, mis afnos fuera de Espaina formandome, mi
valentia a la hora de volver y lanzarme a emprender;
en definitiva, me tiene que comprar a mi”’. Y todos
asentimos. Porque nadie quiere vender AOVE ni que
le compren AOVE. Todos y cada uno de los produc-
tores quieren vender su relato y “para venderlo hay

Ignacio Silva (Deoleo): “Se
estan dando las condiciones
para que volvamos a tener
una cosecha normal”

pag. 22
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Ye no. vendo aceite
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que comunicarlo”, como aseverd Cristina
Garrido, que también incidié en la im-
portancia no sélo del packaging
-que esta mas que consolidado en
el sector-, sino del branding.
Cdmo si no podriamos transmi-
tir al consumidor pensamien-
tos como el de Rafael Alonso,
que emociond a media sala
afirmando que él no tenfa pla-
neado seguir en la empresa fa-
miliar, pero cuando la vida le llevd
por ese camino “me enamoré del
sector y ahora no entiendo la vida de
otra manera”. Alonso recalcé la “obliga-
cién de mantener y mejorar el trabajo de nuestros
predecesores, lo que constituye todo un reto”, con-
tando con el respaldo de aquellos que también so-
mos de segunda e, incluso, de tercera generacion.
Es el caso de José Miguel Molina, que recomendd
“rodearse de los que mds saben” a la hora de en-
trar en el sector. Algo que compartid Mercedes
Uceda -hija de Marino-, que carga consigo el apelli-
do familiar cual monarquia milenaria. “No sé si algu-
na vez estaremos a la altura de nuestros predece-
sores, pero haremos todo lo posible por aportar lo
mAaximo a este sector y ocupar puestos de respon-
sabilidad, algo que todavia parece que no nos toca
alos millennials”, dijo Uceda -hija-.
La que suscribe -hija de Juan- no tuvo mucho que ha-
cer como moderadora, mas que asentir y compartir.
Parece que va siendo el momento de los millennials
y con estos comparieros de generacién no me cabe
lamenor duda de que haremos cosas grandes.
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de mantenimiento

recibidas antes del
31 de marzo.

iNO PIERDAS MAS TIEMPO,
LLAMA AHORA Y DESCUBRE
DESCUENTOS EXCLUSIVOS!

Opta por la excelencia programando tu mantenimiento
ahora y asegura un rendimiento técnico de primera.

Pregunte sin compromiso

las ventajas de realizar

un contrato de
mantenimiento.
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“Vuelve MUNDOLIVAR,
el gran congreso
mundial del olivar y el
aceite de oliva”
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Andalucia cifra en 120 millones
de euros las pérdidas en

2023 tras la aplicacion de la
reforma de la PAC

El Consejo de Gobierno ha tomado conocimiento
de la valoracién econdmica realizada por la Conse-
jerfa de Agricultura, Pesca, Agua y Desarrollo Rural
sobre el impacto de la reforma de la Politica Agraria
Comun (PAC) en la campafia 2023, en la que se ha
calculado que Andalucia ha perdido 120 millones de
euros respecto a los pagos realizados en el ejercicio
financiero anterior, lo que representa una reduc-
cién del 8,3%.

Esta cifra asciende hasta los 140 millones de euros
de pérdidas, un 9,6% menos, si se compara con
2020, Ultimo afio en el que se realizaron pagos bajo
las pautas del anterior marco de la PAC. De igual
modo, segin los cdlculos del Gobierno andaluz, as-
cenderfan a mas de 500 millones de euros en el pe-
riodo completo de la nueva PAC (2023-2027).

En concreto, la Junta de Andalucia estd abonan-

do entorno a 1.320 millones de euros en ayudas di-
rectas de la PAC del ejercicio de 2023, de los que, a
pesar de que el periodo de pago no concluye hasta
principios de junio de 2024, ya se ha realizado el pa-
go de aproximadamente el 88% del total. Esta antici-
pacion del abono de las ayudas por parte del Go-
bierno andaluz permite, a su juicio, realizar una valo-
racion objetiva de las pérdidas que la nueva PAC
provoca en el campo andaluz, abriendo la posibili-
dad de realizar alegaciones con datos probados.
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Uceite de eliva

Mercado extremadamente parado

| campo ha agradecido las lluvias Rosa
de los ultimos dias, que han ayu-
dado a revertir la situacion que

sufria. Las precipitaciones han frenado en

Moliterno

. En este contexto, el lampante se situa a
‘/ 8.100/8.200 €/t.; el virgen, a 8.500/8.600
€/t.; el refinado, a 8.500 €/t.; y el virgen ex-

tra, a2 9.000 €/t.

gran parte la preocupante sequia que aso-
laba los cultivos de las principales provin-

Broker
Aceite de oliva a granel

Malaga

cias productoras, especialmente el gran es-
trés hidrico que padecia el cultivo del olivar

952603 030

rm@iberiadeaceites.com

Movimiento practicamente nulo en un mer-

cado ausente de operatividad donde el Uni-

en Andalucia. *

Esta situacidn, unida a la ausencia de

berta de Aceites s,

coruido es el de los tractores.

operatividad y a la firmeza mostrada por la
oferta, ha provocado una ligera caida en las cotizaciones de todas
las categorias.

Jaén

Muy escasa operatividad y precios meramente orientativos, con la
oferta manteniéndose firme y sin prisas por vender, y la demanda
comprando por estricta necesidad. Asi, el lampante no muestra co-
tizacién; mientras que el virgen se establece a 8.400/8.500 €/t.; el
refinado, a 8.400 €/t.; y el virgen extra, a 8.800/8.900 €/t.

Cérdoba

Semana muy tranquila donde se retira el aceite adquirido con
anterioridad, con el vendedor esperando la reaccién del mer-
cado una vez se conozcan los préximos datos; y el compra-
dor vendiendo su aceite envasado para volver a tener liqui-
dez. En este sentido, el lampante se sittia a 8.200/8.300 €/t.;
el virgen y el refinado, a 8.400/8.450 €/t.; y el virgen extra, a
8.800/9.000 €/t.

Sevilla
Mercado de vacaciones, acentuado por la jornada festiva en Anda-
lucia. Oferta muy tranquila y demanda que brilla por su ausencia.

Castilla-La Mancha

Apenas movimiento ni operatividad con mayor oferta que deman-
da, que permanece a la expectativa. Asi, el virgen repite a 8.400
€/t.; y el AOVE, a 8.600/8.800 €/t.

Tarragona
Mercado muy parado, con pocas existencias y con los AOVEs fruta-
dos y dulces con DOP ofertandose a 9.100 €/t.

Extremadura

Mercado extremadamente parado con operaciones que se realizan
a cuentagotas y cotizaciones que descienden en menor medida.
Oferta y demanda muy tranquilas y operando exclusivamente por
necesidades financieras o de compra-venta por estricta necesidad.
En este sentido, el lampante cotiza a 8.100/8.250 €/t.; el virgen, a
8.400/8.500 €/t.; y el AOVE, a 8.600/9.000 €/t.

Valencia

Movimiento casi nulo en una semana sin apenas operatividad, con
una oferta que se mantiene firme y una demanda que sigue a la es-
pera de que bajen las cotizaciones. En este contexto, el lampante
se establece a 8.300 €/t.; el virgen, a 8.350 €/t.; el AOVE, a
8.700/8.800 €/t.; y el refinado, a 8.400 €/t.

iDISFRUTA DE LA TRANQUILIDAD
SIN PAROS INESPERADOS GRACIAS
AL SERVICIO TECNICO DE PIERALISI!

o

Opta por la excelencia programando tu mantenimiento ahora

$3s 20% en recambios

15% en reparaciones
de taller

10% en consumibles

iNO PIERDAS MAS TIEMPO, LLAMA AHORA
Y DESCUBRE DESCUENTOS EXCLUSIVOS!

y asegura un rendimiento técnico de primera.

—hH Valido para solicitudes
H de mantenimiento %
recibidas antes del
31 de marzo.

Pregunte sin compromiso
las ventajas de realizar
un contrato de
mantenimiento.

~)PIERALISI

=7 CIRCULAR THINKING

www.pieralisi.com

MERCACEI SEMANAL « 4/10 MARZO 2024



d

Vuelve MUNDOLIVAR, el gran congreso mundial
del olivar y el aceite de oliva

MUNDOLIVAR 2024 ya esta aqui. El Il Congreso Mundial de Olivicultura y Elaiotecnia organizado por Grupo Editorial
Mercacei y Grupo Agromillora regresara al Aula Magna del Campus de Rabanales de la Universidad de Cérdoba (UCO)
los préximos 11 y 12 de junio en una edicién que promete ser incluso mas espectacular que la primera, que representé
todo un hito en el sector olefcola y olivarero.

Al igual que en la primera edicidn, este
encuentro pionero y sin precedentes en el
sector congregard a mas de 1.200 asisten-
tes y a los grandes referentes de la olivicul-
tura internacional.

MUNDOLIVAR 2024 -que contard de nue-
vo con la destacada presencia del ministro
de Agricultura, Pesca y Alimentacidn, Luis
Planas, entre otras relevantes personalida-
des- volverd a convertirse en la gran refe-
rencia mundial de la olivicultura y la elaio-
tecnia, respondiendo a las necesidades y
preocupaciones reales del sector, con la in-
novacion, la rentabilidad, el business y el
networking como piedras angulares. Un

Congreso que, a falta de mas de tres meses
para su celebracidn, ya ha despertado una
inusitada expectacion.

La cita reunird de nuevo a los principa-

Ramon gr <

z ~
Alcala ¢ 4
-

607/ 628 99/
administracion@origenia.com

Tel.: 957 498 590 « Fax: 957 245 155

les actores del sector nacional e interna-
cional: olivicultores, productores, respon-
sables de almazaras y cooperativas, enva-
sadores, inversores, CEOs y directores
técnicos, consultores, ingenieros agréono-
mos y técnicos; asi como centros de for-
macion y de 1+D+i, asociaciones profesio-

nales y administraciones.

MUNDOLIVAR 2024: una edicién
que ofrecera las claves para obtener
la mayor rentabilidad

Los maximos ejecutivos de las grandes
compainiias de la industria del aceite de oli-

va explicaran en un mismo foro a todos los
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ACTUALIDAD -

MUNDOLIVAR

asistentes cdmo adaptarse a los tiempos
convulsos que se viven en la actualidad;
mientras que los nuevos actores del sector
confirmardan el atractivo de invertir en olivi-
cultura y ofrecerdn las claves para obtener
la mayor rentabilidad.

La Inteligencia Artificial y la aplicacion
de las TIC en el campo y en la almazara
constituirdn otro de los ejes vertebrado-
res del Congreso, con la presencia de em-
presas punteras y a la vanguardia en lo
que se refiere a digitalizacion, que hoy dia
se antoja como una de las mejores herra-
mientas para la toma de decisiones.

MUNDOLIVAR 2024 -cuyo programa
completo se dard a conocer en los proxi-
mos dias- ofrecerd también las claves para
elaborar aceites de oliva virgenes extra sa-
ludables y de altisima gama, desveladas
por los mejores coaches internacionales.

Otras tematicas de indudable interés

y rabiosa actualidad que se abordardn

LEONARDO D'ERRICO

610 78 51 92
Brokerage Olive Oil

-
ACEITES TUCCITANUS

Tel.: 953 301 100 - info@aceitestuccitanos.com

durante las dos jornadas del Congreso
serdn el agua, el secuestro de carbono -
como nueva via de ingresos- y el cambio
climatico; las mejores practicas en el
proceso de extraccion para revertir los
bajos rendimientos; o la revolucién ge-
nética y las nuevas variedades y mode-
los de plantacién. Todo ello con un en-
foque priactico, directo y orientado al
negocio a cargo de los mejores profe-

sionales del mundo.

Area expositiva y talleres
Ademas de las mesas redondas,
MUNDOLIVAR 2024 albergara
de nuevo un drea expositiva con
innovadores formatos para los
patrocinadores del evento, don-
de las principales empresas pro-
veedoras del sector podran esta-
blecer contacto directo y pre-
sencial con los participantes me-
diante business meetings.

También contard con diversos
talleres practicos -que tanto éxito
obtuvieron en la primera edicién- para pro-
fundizar, por ejemplo, acerca de las claves
para disefiar y gestionar una explotacion de
olivar en seto; o en cuestiones relacionadas
con la sostenibilidad, la promocidn e ima-
gen de marca, el oleoturismo, etc.

Por si fuera poco, el Congreso ofrecera
también una atractiva programacion de acti-
vidades paralelas tales como showcookings,
catas o encuentros B2B; ademas de mond-
logos y actuaciones para amenizar las dos
jornadas de un evento que, como sucedid
en la primera edicién, no dejard indiferen-

te a nadie.

DOLIVAR 2023 D

Copiar enl...

Veren [EBYouTube

EFICICIENCIA IE3
MINIMA HUMEDAD

PRODUCTIVAS
BAJONIVEL ACUSTICO

MODELOS SPH SERIE X

PRODUCCIONES

SPH25X  4.000 Kg/h
SPH30X  6.000 Kg/h
SPHA0X  8.000 Kg/h
SPH50X  10.000 Kg/h
SPH75X  15.000 Kg/h
SPH100X 20.000Kg/h

Separadoras Pulpa-Hueso

PRODUCCIONES

MODELOS BH

PRODUCCIONES

BH7,5 7.500Kg/h

BH10 10.000 Kg/h
BH12 12.500Kg/h
BH15 15.000Kg/h
BH20 20.000 Kg/h

Ctra la Roda - Pedrera km 141590 La Roda de Andalucia (Sevilla) Espaia

Telf: +34954 016 294
info@caldereriarivero.es

Fax: +34 954 015 038
https://caldereriarivero.es

Bombas Mecanicas
MODELOS BM

BM7,5 7.500 Kg/h
BM10 10.000 Kg/h
BM12 12.500Kg/h
BM15 15.000 Kg/h
BM25 25.000 Kg/h

MAQUINARIA OLEICOLA

4 0 ANOS ATU
SERVICIO.

CALDERERIA RIVERO, S.L.
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EUROS/T. EUROS/T.
SEMANA SEMANA
26 feb./3 marzo ‘24 4/10 marzo ‘24

(Cierre dia 21 febrero ‘24) (Cierre dia 28 febrero ‘24)

o)
g
&

agroisa com

JAEN

CORDOBA

SEVILLA

GRANADA

MALAGA

TOLEDO

LERIDA Y TARRAGONA

ALICANTE

BADAJOZ

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

patrocinador oficial de los prec
: NS

0y
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ANDALUCIA
Lampante, base 1°
Virgen

Virgen extra
Refinado

Lampante, base 1°
Virgen

Virgen extra
Refinado

Lampante, base 1°
Virgen

Virgen extra
Refinado

Lampante, base 1°
Virgen
Virgen extra

Lampante, base 1°
Virgen
Virgen extra

CASTILLA-LA MANCHA
Virgen
Virgen extra

Virgen extra (DOP)

COMUNIDAD VALENCIANA
Lampante, base 1°

Virgen

Virgen extra

Refinado

EXTREMADURA

Lampante, base 1°
Virgen
Virgen extra

ios del aceite de oliva

€t €/t.

8.400 Sin oper.

8.500 8.400/8.500
8.800/9.000 8.800/8.900
8.500 8.400

8.400 8.200/8.300
8.500/8.550 8.400/8.450
8.800/9.000 8.800/9.000
8.550/8.600 8.400/8.450
8.100/8.200 8.100/8.200
8.500/8.600 8.500/8.600
9.000 9.000

8.500 8.500

8.400 Sin oper.

8.500 8.400/8.500
8.800/9.000 8.800/8.900
Sin oper. Sin oper.
Sin oper. Sin oper.
Sin oper. Sin oper.
8.400 8.400
8.600/8.800 8.600/8.800
9.100 9.100

8.300 8.300

8.350 8.350
8.800/8.900 8.700/8.700
8.400 8.400
8.200/8.300 8.100/8.250
8.400/8.500 8.400/8.500
8.700/9.000 8.600/9.000

mtec8io  Agrotechbiomed

I E

PYME INNOVADORA

-l OCICICI0

AGROISA.COM



EUROS/T. EUROS/T.
SEMANA SEMANA
26 feb./3 marzo ‘24 4/10 marzo ‘24
(Cierre dia 21 febrero ‘24) (Cierre dia 28 febrero ‘24)

SEVILLA ANDALUCIA €/t €lt.
Refinable, base 10° 3.300 3.300
Refinado, winterizado, a granel, sobre origen 4.300 4.300

Ulceites. de semillas.

SEVILLA ACEITE DE GIRASOL
(Sobre origen a granel)

Crudo Sin oper. Sin oper.

Refinado 990/1.000 990

ACEITE DE SOJA
(Sobre origen cisternas)
Crudo 875 930
Refinado 1.050 980

ACEITE DE SEMILLAS
Refinado 990/1.000 990

Cleinas ¢ Ucidoes grasos.

Oleinas de aceite de girasol-soja Sin oper. Sin oper.
Oleinas de orujo Sin oper. Sin oper.
Acidos grasos de oliva Sin oper. Sin oper.

(de refino fisico)

(Estos precios se entienden sin envase sobre fabrica).

Evoluciéon mensual de los precios

€Jt.* Aceite de oliva (virgen) €/t.* Aceite de girasol (refinado)
a0 Consulta todos los
F == - precios en origen
o B actualizados en
- Club Mercacei,
el club exclusivo
i o para nuestros
:gizg 1.400 1;0 1_;‘, ° ° SUSC”PtoreS
0 wg o wp ey B I Si no tienes tus claves, solicitalas
it ‘ \ ‘ ‘ - ! T ! a redaccion@mercacei.com

3%semanade  4semanade 12semanade 2%semanade 3%semanade  4%semanade  1%semanade 2%semana de
febrero febrerc marzo febrero febrero marzo marzo

(* Media ponderada a nivel nacional).
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Uceites y Grasas L EIANA AN
: by OB ik B 2 20
industriiales. (Clerrsda 31 febrero 24) ¢
€/t. €/t.
MADRID

BARCELONA

Caracteristicas de los aceites y las grasas industriales

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

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

GRASA ANIMAL: 10/12° de acidez, color FAC 34/36 titulo 39° C; humedad e impurezas, 2% base, sobre camién muelle
Barcelona.

MANTECA DE CERDO: acidez 1%, color FAC 1/3, a granel.

ACEITE DE COCO: acidez base 3%, sobre Barcelona.

ACEITE DE LINAZA refinado: 0,5° de acidez. Color Gardner 2. 4 max. Indice de yodo 182 minimo.

ACEITE DE MADERA: sobre Barcelona.

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

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

ACEITE DE PESCADO: indice de yodo 150/160, acidez 2%, color Gardner 7/9 , sobre Vigo, envase aparte.
ACEITE DE PESCADO color oscuro: Acidez 5% / 10%, sobre Barcelona.

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

GLICERINA DESTILADA: 98% glicerol, en cisternas.

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

GARRIDO HERMANOS, C.B.

(Lgentes comenciales especializadas

C
o
t
i
z
a
C
i
o
n
e
s
d
e
A
C
e
i
t
e
s

nowna=spN <

en aceites, grasas y devivadas

Tel.: 953 254 316 y 953 222 190 - Fax: 953 220 816
Mov.: 619 421 807 y 679 974 110
Avda. de Granada, 1-5°D - 23003 - JAEN
garridohermanoscb@gmail.com
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EUROS/KG. EUROS/KG.
SEMANA SEMANA
26 feb./3 marzo ‘24 4/10 marzo ‘24

(Cierre dia 21 febrero ‘24) (Cierre dia 28 febrero ‘24)

ITALIA

€/t. €/t.
SUR DE ACEITE DE OLIVA virgen extra 9,50 9,50
PUGLIA ACEITE DE OLIVA refinado 8,55 8,55
ACEITE DE OLIVA lampante 7,50/7,80 7,40/7,70
ACEITE DE ORUJO refinado 4,30 4,30
ACEITE DE GIRASOL refinado 1,00 1,00
ACEITE DE MAIZ refinado 1,20 1,20
ACEITE DE SOJA refinado 1,10 1,05
ACEITE DE CACAHUETE refinado 2,35 2,35
NORTE DE
PUGLIAG& ACEITE DE OLIVA virgen extra 9,50/9,70 9,50/9,70
CALABRIA ACEITE DE OLIVA virgen s/c s/c
TU NEZ ACEITE DE OLIVA virgen extra 8,10/8,20 8,05/8,15
MARRUECOS ACEITE DE OLIVA virgen extra 8,00/8,50 8,00/8,50
TU RQUIIA ACEITE DE OLIVA refinado s/c s/c
G REC 1A ACEITE DE OLIVA virgen extra Creta 9,00/9,40 8,90/9,20
ACEITE DE OLIVA virgen extra Peloponeso 8,80/9,00 8,70/8,90
(Precios facilitados por
Olio Officina Magazine)
PORTUGAL ACEITE DE OLIVA virgen extra 8,80/9,00 8,80/9,00
; Euro
TIPOS DE INTERES INTERBANCARIO (29 de febrero de 2024) Peseti 166,386
(Los tipos de mercado) Lira {taliana ... 1.936,270
Escudo portugués.......... 200,482
1 semana 1 mes 2 meses 3 meses 6 meses 12 meses Dracma griego ................ 340,750
373 FIOrN.. oo 2,204
(0] = O 1,080
Ll ’ it A i Dolar Canada .............cccc... 1,461
Yen Japonés Yen japoneés. .......uueeeeneens 162,12
Libra Esterlina 4,03 . 432 471 - Corona sueca
. Corona checa
Franco SUIZO ..................................... o o - o S - Libra esterling e, 0,856
Délar Canadiense ....mmmssssssees - - - - - - Franco SUiz0.....cccceeerevevennnas 0,951
Look out! CEQ
ngh Quallty @ CONSORZIO E=3
. . : . EXTRAVERGINE S covmesr PP
Extra Virgin Olive Oil DI QUALITA )
is right here! cegitalia.com
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Las ventas de AOVE de las
empresas de Anierac caen un

~ PRECIOS
25,23% en lo que va de campana
€/t.
La Asociacién Nacional ria virgen sumaron en ese mes un total Harina de soja (s. fabrica) ..ccccooovsssrrree.. 470
de Industriales Envasa-  de 2,6 millones de litros (+8,4% respecto Harina de girasol (integ.) (abril).....corvvvr.. 290
dores y Refinadores a enero de 2023), mientras que las de Harina de pescado (extra, sobre fabrica
de Aceites Comesti- virgen extra descendieron un 8,6%, has- productora, con envase. 64/65% proteinas.
bles (Anierac) ha pu-  ta 7,8 millones de litros. Salido de fabrica en sacos paletizados
blicado los datos co- Por su parte, las ventas de aceite de fob Hamburgo). 1.550
rrespondientes a ene-  oliva suave e intenso se situaron en 6,9 Ddlares/t.
ro, de los que se desprende  millones de litros (+3,9%) y 2,4 millones Harina de pescado, de Pert s/c
que las ventas de la categoria virgen en  de litros (+1,9%), respectivamente. Harina de soja (Buenos Aires) s/c
lo que va de campafa 2023/24 sumaron Volviendo a los datos de lo que va de (Precios cif Rotterdam)
un total de 9,1 millones de litros, lo que  campana 2023/24, las ventas totales se si-
supone un descenso del 5,13%; mientras  tuaron en 75 millones de litros, frente a (Estos precios son en origen) .
que las de virgen extra cayeron un los 93,8 millones que se vendieron en el Maiz 325
25,23%, hasta 29,5 millones de litros. mismo periodo de la temporada anterior, Trigo panificable 360
Las salidas de aceites envasados enene- o que supone un descenso del 19,98%. Trigo forrajero (puerto destino) 340
ro se situaron en 53,04 millones de litros En cuanto a las cifras de ventas de Cebada cervecera 270
(+15,8% respecto al mismo mes de un afio  aceite de oliva suave entre octubre de Cebada dos carreras 270
antes), de los que 19,8 millones correspon- 2023 y enero de 2024 se situaron en 26,1 Colza (puerto destino) 752
dieron a aceite de oliva y a aceite de oliva  millones de litros (-22,05%), mientras Guisantes 280
virgen; 2,25 millones a orujo de oliva; y  que las de intenso cayeron un 7,81%, Centeno 220
30,9 millones a aceites refinados de semi-  hasta 10,1 millones de litros. e el (el 230
llas oleaginosas (27,5 millones de girasol y De aceite de orujo de oliva salieron en Harina de girasol (alto proteico) 290
3,1 millones de mezcla de semillas). ese periodo un total de 8,5 millones de LA BOLSA DE CHICAGO

En concreto, las ventas de la catego-

litros (+50,33%).

Habas de soja: La semana cerraba a
1.135,25 centavos de délar por bushel; la
altima semana cerré a 1.160,25.

‘ Precios: Futuros marzo.

Harina de soja: 331,50 délares por tonela-
da corta era el Gltimo precio de cotizacién
al cierre de nuestra revista, mientras que la
anterior indicaba 342,40.

@ Precios: Futuros marzo.

Aceite de soja: Cerraba a 44,77 centavos
de dédlar por libra, desde la ultima cotiza-
cion de a 44,82.

@ Precios: Futuros marzo.

. Morales Navas

comercial aceitera s.l.u

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

DONA MENCIA - CORDOBA

Maiz: Terminé la semana a 414,75 centavos/
bushel, habiendo comenzado a 410,25.
@ Precios: Futuros marzo.
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Una investigacion del IG-CSIC destaca el
potencial del aceite de orujo en reposteria

Una investigacién del Instituto de la Grasa del Consejo Superior de Investigaciones Cientificas (IG-CSIC) muestra la via-
bilidad del aceite de orujo refinado para mejorar las propiedades nutricionales de productos horneados de bollerfay re-
posterfa industrial, magdalenas y tortas de aceite tradicionales.

Los resultados del estudio “Aceite de Orujo
de Oliva como ingrediente de alimentos hornea-
dos (tortas y magdalenas): resistencia a la degra-
dacién oxidativa y evaluacién de componentes
bioactivos” han sido presentados dentro del
programa cientifico de la World Olive Oil Exhibi-
tion (WOOE) y publicados en las revistas LWT-
Food Science and Technology y Foods.

Con el fin de obtener evidencias cientfficas
del potencial del aceite de orujo refinado co-
mo ingrediente de alimentos horneados, la in-
vestigacion ha probado la sustitucion parcial y
total de aceite de girasol, habitualmente utili-
zado en alimentos horneados, como tortas
de aceite y magdalenas, por aceite de orujo
refinado, analizando su valor nutricional, resis-
tencia a la degradacién oxidativa y grado de
enranciamiento durante su conservacion.

Con este planteamiento y tras los ensayos reali-
zados, el estudio ha conduido que la sustitucion
parcial o total del aceite de girasol por aceite de
orujo mejora las propiedades nutricionales de
magdalenas y tortas de aceite tradicionales, debi-
do alamejora en el perfil de 4cidos grasos y a los
componentes bioactivos del orujo, los cuales no
se encuentran en el girasol, como los alcoholes y
acidos triterpénicos, asf como también alcoholes
alifaticos, o que estan presentes en cantidades

sustancialmente mas bajas, como el escualeno.
Ademéds, los niveles de estos componentes del
aceite de orujo permanecen practicamente inak
terados durante el procesado y almacenamiento.
Ademds, se produce una notable mejoraenla ca-
lidad de ambos alimentos, especialmente en las
tortas de aceite tradicionales, donde el aceite de
girasol se degrada facimente durante el almace-
namiento. La utilizacidn de aceite de orujo refina-
do de elevada calidad puede indluso prolongar la
vida Util de las tortas de aceite.

En cuanto a las cualidades organolépticas,
testadas en un panel de consumidores a través
de la empresa AINIA, la sustitucion del aceite de
girasol con aceite de orujo refinado no introdu-
ce cambios significativos en las propiedades or-
ganolépticas de los productos recién prepara-
dos y mejora notablemente la calidad organo-
|éptica de las tortas de aceite durante la vida Util.

Segun ha precisado el investigador principal,
Joaquin Velasco Jiménez, “como conclusién
global se puede decir que el aceite de orujo refi-
nado conserva intactas sus propiedades orga-
nolépticas y nutricionales durante la elabora-
cién y almacenamiento de magdalenas y tortas
de aceite tradicionales. Por consiguiente, pre-
senta un gran potencial como ingrediente en la

industria de alimentos homeados”.

Q’\

LA CALIDAD

FABRICA Y OFICINA

Poligono Industrial El Portal

C. Suddfrica, Parcela 83

11408 Jerez de la Frontera (Cadiz)

HeErpasur sd

CALDERERIA INOX

NUESTRA , RAZON

DE SER LIDER

TIf: + 34956 143271

Fax: + 34 956 14 36 27
Email: info@herpasur.com
www.herpasur.com

Apuesta por lainvestigacién

El estudio ha sido promovido por la Inter-
profesional del Aceite de Orujo de Oliva
(ORIVA), dedicada a la investigacion y pro-
mocién de este producto. Desde su crea-
cidn, esta organizacién ha resaltado su
apuesta por una politica de 1+D basada en la
independencia, la continuidad y el rigor, por
lo que ha confiado el grueso de la actividad
al Consejo Superior de Investigaciones Cien-
tificas (CSIC), principal institucion de investi-
gacion en nuestro pafs. Gracias a los estu-
dios llevados a cabo por el Instituto de la
Grasa (1G) y el Instituto de Ciencia y Tecnolo-
gia de Alimentos y Nutricion (ICTAN) se han
conseguido evidencias sobre su interés nu-
tricional y rendimiento en fritura; y sus efec-
tos en la salud cardiovascular y la preven-
cién de Alzheimer, de reciente publicacion
enrevistas cientificas internacionales.

El estudio sobre horneados presentado en
la WOOE viene a reforzar esta bibliografia
cientifica sobre el aceite de orujo de oliva.
También en reposterfa, ORIVA se ha referido
alainvestigacién del ICTAN sobre su empleo
como sustituto graso en la elaboracién de
margarinas para masas de hojaldres, cuya fi-

nalizacidn se prevé también este afio.

TANKINOX |

]
- ——
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La WOOE cierra con la presencia
de mas de 5.000 visitantes de 50 paises

Para Otilia Romero de Condés,
CEO de Pomona Keepers, “es un
éxito que hayamos podido reunir al
93% de la produccién nacional en es-
ta edicién y 800 marcas espafiolas
representadas, mas ain en un mo-

mento de tiempos delicados en el

4

sector agricola y olivarero, y de ma-  §&
xima expectacion ante el futuro pa- '
ra productores y compradores”.

En este sentido, Romero de Con-
dés coincidié “con profesionales del

sector en afirmar que se duplicard la

conference K

l Sala de conferencias

oom

e

produccion si la meteorologia lo per-
mite y, por ende, el consumo, por lo
que hay que estar preparados”.

Por su parte, el consultor estraté-
gico Juan Vilar subrayd que “tene-
MOos unos precios que jamas hemos
alcanzado en la historia y las claves
de la evolucién seguiran siendo la climatolo-
gfa 'y el comportamiento del consumidor
tanto nacional como internacional”.

Durante estos dos dias, la WOOE contd
también con un interesante programa de
conferencias en el que no faltdé ninguno de
los actores directos e indirectos del sector,
ademas de Globalcaja, entidad bancaria cola-
boradora desde la primera edicién. Asi, en
este programa de conferencias se analizd el
presente y futuro de los mercados, las pers-
pectivas mundiales de produccion y los nue-
vos retos del sector a través de un ambicioso

programa de conferencias.

Asi funciona un proyecto de
oleoturismo de éxito

Una edicién mas, Grupo Editorial Merca-
cei, como media partner de la WOOE, tuvo
un especial protagonismo en el programa

de conferencias de la feria. En este senti-
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do, organizd sendas mesas redondas so-

bre el potencial del oleoturismo para el
sector, moderada por el CEO de Grupo
Editorial Mercacei, Juan A. Pefiamil; y los
millennials del AOVE, conducida por Pan-
dora Penamil Penafiel, directora de Oliva-
tessen y la Guia EVOOLEUM.

En concreto, Juan A. Pefiamil moderd el lu-
nes 26 de febrero la mesa redonda denomi-
nada “Asf funciona un proyecto de oleoturis-
mo de éxito”, que contd con la participacion
de Martin Puga, director de Marketing de Fin-
ca La Pontezuela (Centro de Interpretacion 5
Elementos); Nelly Samper, responsable co-
mercial en LA Organic (Hotel Cortijo LA Orga-
nic); Maria Amores, directora de Marketing y
Comunicacion de Grupo Montes Norte (Cen-
tro de Interpretacion y Formacién Olivia); y
José Antonio Jiménez, director gerente y res-
ponsable del Area de Oleoturismo de Oleico-

la San Francisco.

En ella se desvelaron
las claves del éxito de un
proyecto de oleoturis-
mo: conocer a fondo el
producto que ofreces
para descubrirselo al
consumidor; poner en
valor la cultura del aceite
de oliva y generar opor-
tunidades de negocio; y

crear una oferta respon-

1™ W
Olive ¢
Exhibit

sable, respetando hora-
rios y visitas y apostan-
do por la excelencia en
el servicio, entre otras;
al tiempo que se desta-
¢4 laimportancia de que
“todos seamos altavo-
ces de la oferta de to-
dos”, en palabras de Jo-
sé A. Jiménez, quién sefiald que “se trata de
descubrir nuevas experiencias y el AOVE se
estd poniendo de moda en todo el mundo”.
Y es que “Espafia es el pais mas rico del mun-
do gracias, entre otros, al aceite de oliva vir-

gen extra”, asegurd Marfa Amores.

Los millennials del AOVE

Por su parte, Pandora Pefiamil Pefafiel
fue la encargada de dirigir la mesa redon-
da “Los millennials del AOVE”, en la que
participaron Rafael Alonso Barrau, direc-
tor comercial y export manager de Rafael
Alonso Aguilera (AOVE Oro del Desierto);
Cristina Garrido, directora de la Escuela
de Cata de Aceites Los Quinientos; Salz
Medina, propietaria de Salzysalz; Merce-
des Uceda, responsable de calidad de IA-
DA Ingenieros; y José Miguel Molina, ca-
tador y responsable de calidad de Aceites
Manuel Molina.



™ Werld
Olive Oil
Exhibition

WO
OE

3

En ella se hablé de la considerada como
la generacién mds emprendedora de la his-
toria -que mas bien podria denominarse la
generacion de las crisis-, de los agro-millen-
nials, digitalizacién e Inteligencia Artificial,
sostenibilidad -una de las asignaturas pen-
dientes con un largo camino por recorrer-
y defensa de la biodiversidad, crisis econd-
micas, formacién, redes sociales -impres-
cindibles hoy en dia-... Todos ellos coinci-
dieron en lamentar la escasez de millen-
nials en puestos de responsabilidad y de
toma de decisiones; al tiempo que subra-
yaron la necesidad de “rodearse de los que
mas saben”, incidiendo en la importancia
de un buen branding e identidad de marca
-un tanto abandonado a favor del packa-
ging- para comunicar el proyecto y los va-
lores de marca, asi como de la formacién y
la promocidn, vendiendo los multiples be-
neficios saludables del AOVE.

llusién y pasion en lo que se hace fue otro
de los conceptos recurrentes, al igual que la
“obligacién de mantener y mejorar el trabajo
de nuestros predecesores, lo que constituye
todo un reto”, sefald Rafael Alonso Barrau,
quien congesd que “me enamoré del sector
y ahora no entiendo la vida de otra manera”.
“El desconocimiento del producto por parte
del consumidor es el gran problema, al igual
que el desconocimiento del consumidor por
parte del sector”, asegurd Cristina Garrido,
quien apostd por la formacion, la capacidad
de escucha, la creatividad y el pensamiento
lateral cuando se le preguntd por los conse-
jos que le darfa a alguien de la Generacién Z
que quisiera poner en marcha un proyecto
como el suyo.

Finalmente, Instagram se revelé como la

red social mas eficaz y utilizada en la actuali-

= WP

™ o
Olive 0
Exhibitio

wo
OE

dad, por ser la mas visual y la que mayor al-
cance tiene, el canal mas directo para llegar
al consumidor, recordando la importancia de
dotar a las redes de contenido y de filtrarlos
para que sean auténticos y coherentes con
el posicionamiento de marca.

AwvENDUNI

WWW.AMENDUNI.COM

Catas y concursos
La WOOE contd también con un amplio pro-
grama de catas de AOVEs de diferentes pro-
cedencias y otras iniciativas como el Olive Oil
Bar, un espacio de cata para descubrir, de
manera independiente, los mejores aceites
de oliva de todas las empresas participantes;
y The Olive Tree Corner, un espacio de en-
cuentro, presentaciones y networking centra-
do en el mundo del olivo: oleoturismo, mar-
keting, salud, packaging e innovacién.
Asimismo, se celebré el Desafio WOOE
“Campo y Alma”, el tradicional concurso de
ensaladas con aceites de las cuatro DOPs de

Castilla-La Mancha y los productos de cali-
dad amparados dentro de la marca de ga-
rantia Campo y Alma, impulsada por la Con-
sejeria de Agricultura, Ganaderia y Desarrollo
Rural de la Junta de Comunidades de Casti-
lla-La Mancha, y cuyo ganador fue el albace-
tefio Javier Garcia Albuguer, chef del restau-
rante La Martina (Albacete).

Por su parte, en el Desafio WOOE “Junta
de Andalucia”, en el que los cocineros parti-
cipantes reinterpretaron una sopa fria anda-
luza empleando aceite de oliva virgen extra
de esta Comunidad, el ganador fue Daniel
Larios, del restaurante madrilefio Mercado
delaReina.

Finalmente, en el marco de este encuentro
tuvo lugar la entrega de los Premios WOOE a la
Excelencia, cuyo objetivo es poner en valor a
aquellos profesionales, empresas, proyectos y
productos que a través de sus acciones y pro-
puestas contribuyen a mejorar el sector. Los
premiados en esta edicién fueron Antonio
Manzano, por su trayectoria profesional como
gerente de la empresa Caldereria Manzano;
Mazen Badawood, CEO de Aljouf Agricultural
Development Company, que fue reconocido
en el ambito de la innovacién empresarial; Pe-
dro Barato, presidente de la Interprofesional
del Aceite de Oliva Espafiol, por el apoyo y di-
fusion de los aceites de oliva espafioles; la
marca Gusto del Sur, de la Junta de Andalucia,
por su orientacion estratégica y representati-
vidad internacional; el Grupo Montes Norte,
por ejercer de vertebrador poblacional y ge-
nerador de renta neta rural; CEPAAL-Azeite
do Alentejo, por su inestimable labor de defen-
sa y promocion de los aceites portugueses; y
Maria Morales, propietaria de Esencia by Maria
Morales, referente de la cocina castellano-man-

chegay una de sus grandes embajadoras.
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ALIMENTARIO

A} 74
olivar y aceite de oliva

LABORATORIO

CENTRO DE ASESORAMIENTO
TECNICO AGRARIO

10 ANOS DE
COMPROMISO EN EL

AVANCE TECNOLOGICO
DEL SECTOR OLEICOLA,

LABORATORIO

g'g ATentamus Company

“Expertos en analisis de aceites de oliva,
de sus derivados, de otros aceites vegetales
y de sus contaminantes.”

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

PATIO

TAMESUR ,sA.

MAQUINARIA DE ELEVACION Y TRANSPORTE

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

www.treico.com
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© info@imatec31.es
© www.imatec3l.es
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High Technology
Great Performance

ILDEFONSO ROSA RAMIREZ E HIJOS, S.L.
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Alimentaria refuerza The Olive Oil
Bar, un espacio unico y exclusivo
dedicado al AOVE

J - T
Alimentaria & Hostelco volverd al recinto
Gran Via de Fira de Barcelona del 18 al 21 de
marzo, donde participaran alrededor de
3.200 empresas expositoras que ocuparan
100.000 metros cuadrados netos y siete pa-
bellones. Espera, asimismo, recibir a mas de
100.000 visitantes profesionales, reafirman-
do su liderazgo como principal plataforma
impulsora de negocios, internacionalizacién
y networking. En esta edicidn volverd a con-
tar con The Olive Oil Bar, un selecto espacio
de cata auto-guiada de casi un centenar de
AQVEs que serd una de las dreas mas concu-
rridas y atractivas del saldn.

La directora de la empresa Food Consul-
ting y coordinadora de The Olive Oil Bar,
Marta Angulo, ha explicado a Mercacei que
la organizacién de Alimentaria ha apostado
por reforzar este espacio mejorando de ma-
nera notable su ubicacidn, que en esta edi-
cidn se situara en Alimentaria Trends, entre
los Pabellones 4 y 5.

Angulo ha precisado que los principales
objetivos de The Olive QOil Bar son, entre
otros, mostrar en un espacio tnico y exclusi-
vo la oferta de los AOVEs presentes en la fe-
ria para su degustacion auto-guiada en un
drea disefiada especialmente para ello; y
ofrecer a los visitantes la oferta sectorial de
alta gama presente en el saldn de forma
aglutinada, “teniendo en cuenta la gran dis-
persion de las empresas expositoras en los
distintos halls dentro de la propia feria”.
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l l Asimismo, este
drea dedicada al
aceite de oliva vir-
gen extra -seguin ha
afiadido- pretende
servir como espacio
de indagacion y va-
loracién para los
compradores nacio-
_ A nales e internacio-
nales que acuden a la feria, “de forma que
posteriormente puedan contactar directa-
mente en los estands con los AOVEs de su in-
terés, complementando la presencia de los
expositores en Alimentaria con una visibili-
dad extra a través de The Olive Oil Bar”.

Respecto a los virgenes extra que pueden
formar parte de este espacio, Angulo ha su-
brayado que The Olive Oil Bar -que este afio
contara con un total de 98 referencias- esta
dirigido a productores con AOVEs de alta ca-
lidad elaborados por empresas que partici-
pan en la feria y se dirigen al segmento me-
dio-alto y alto del mercado.

En concreto, se estructurara en tres cate-
gorfas: AOVEs de Produccién Convencional
(58 referencias), AOVEs de Produccién Eco-
I6gica (29 referencias) y Especialidades (8 re-
ferencias). Ademds, estaran presentes los
tres aceites de oliva virgenes extra que han
obtenido el Premio Alimentos de Espafia del
Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimenta-
cién (MAPA) en la dltima edicidn.

Finalmente, Angulo ha resaltado “el incre-
mento incesante en la calidad e innovacion
que presentan muchos de los participantes
en este espacio, la mejora en el packaging y
el desarrollo de gamas cada vez mas com-

pletas y exquisitas”.

AOVEIland celebra
la primera edicion
de “La Butifuera”

Dentro del programa de actividades cultu-
rales de oleoturismo de AOVEland, la alma-
zara visitable de Grupo Oleicola Jaén, se ha
organizado por primera vez la fiesta de “La
Butifuera”, un evento abierto al publico con
el que la empresa ha celebrado el final de la
campana de aceituna 2023/24.

Grupo Oleicola Jaén ha informado de que
“La Butifuera” -con sus variantes “botijuela” y
“botifuera”- es sinédnimo del “remate”, la tra-
dicional celebracion festiva del dltimo dia de la
cosecha de la aceituna. Y recibe este nombre
porque hace alusién a la vasija llena de vino
que el duefio del olivar regalaba a la cuadrilla
de aceituneros y que éstos compartian junto
asu Ultima talega o alforja de comida.

Este evento no sélo ha ofrecido una expe-
riencia culinaria, sino que también ha contri-
buido solidariamente al apoyo y beneficio de
la Fundacién Grupo Oleicola Jaén, una orga-
nizacién comprometida con iniciativas socia-
les en la regidn. La empresa ha precisado
que en menos de una semana las 100 entra-
das puestas a la venta ya estaban agotadas.

La festividad, que rescata las profundas rai-
ces de la cultura y tradicidn olivarera, ha inclui-
do una experiencia gastrondmica inspirada en
la tradicional fiesta de la botijuela, confecciona-
da por José Carlos Calvo, de Burladero Baeza.

Para el Grupo Oleicola Jaén, “con este tipo
de actividades se busca fomentar la cultura de
Jaény el oleoturismo, creando una sinergia en-
tre el pasado y el presente; resaltando la im-
portancia del olivar en la identidad local; y ofre-
ciendo a los visitantes una experiencia enrique-
cedora que va mas alla del turismo, convirtién-
dose en unainmersién cultural y sensorial”.

Ademas, como parte de las novedades de “La
Butifuera”, Juan Manuel Pérez, de Vander Coffee
(Jaén), ha sorprendido a los participantes con la
innovadora propuesta del “AOVEccino”, una
combinacién Unica que fusiona la intensidad del
café con la suavidad y los matices del virgen extra.



ACTUALIDAD - Salud ‘_

El AOVE influye positivamente en problemas de
fertilidad asociados a altos niveles de colesterol

El investigador Miguel Fornés, junto al grupo de trabajo del Laboratorio de Investigaciones Androlégicas del Instituto
de Histologfa y Embriologia de Mendoza (IHEM, CONICET-UNCuyo), estudian desde hace mas de una década los efec-
tos negativos de poseer altos niveles de colesterol (hipercolesterolemia) en la fertilidad masculina y cémo el consumo
de aceite de oliva virgen extra ayuda a revertirlos.

Segun el cientifico, este alimento no sdlo
reduce sensiblemente los niveles de coles-
terol en sangre, sino que ademads revierte
los efectos negativos que este fendmeno
produce en la calidad del semen, la funcién
de los espermatozoides y el mecanismo ce-
lular involucrado.

El CONICET ha informado de que las Enfer-
medades Crdnicas del Adulto (ECA) presen-
tan un denominador comun que es la hiper-
colesterolemia. El nimero de personas que
padecen ECA, ya sea diabetes, problemas
cardiovasculares e incluso algunos tipos de
cancer, se ha incrementado en los ultimos
afos y se ha convertido en un grave proble-
ma para paises en desarrollo y desarrollados.
En la base de estas enfermedades también
se encuentran ciertos habitos de vida no sa-
ludables, como el sedentarismo y la ingesta
elevada de calorias y grasas.

Los estudios de laboratorio realizados por
el equipo de investigacion en conejos sefia-
lan que la sustitucidon de una dieta alta en
grasas por una con alta presencia de AOVE
logra regular los procesos alterados y permi-

te que la espermatogénesis vuelva a sus ni-

EXCLUSIVE
SPONSOR

s CA

Crédito Agricola

OVIBEJA Q
WWW.AZEITE-OVIBEJA.PT

Asistencia técnica
especializada
para el mejor

aceite de oliva

GA

veles normales. “Como venimos del drea de

la biologfa de la reproduccidn, lo que hemos
encontrado -y publicado- es que cuando au-
menta el colesterol se producen alteracio-
nes de la espermatogénesis, es decir, el pro-
ceso de formacién de las células sexuales
masculinas, los espermatozoides”, ha preci-
sado Fornés.

El investigador ha afiadido que “desde los
primeros resultados hemos avanzado en de-
terminar los efectos negativos de la hiperco-
lesterolemia a nivel celular y molecular, asi co-
mo la reversion de los mismos mediante la in-

corporacién de aceite de oliva virgen extra”.

Las investigaciones del equipo destacan
que el AOVE de origen local de varietales co-
mo arauco, por ejemplo, tiene un efecto po-
sitivo alin con dietas grasas, lo que indica
que es un excelente complemento de habi-
to alimenticio en general. Asimismo, en sus
investigaciones el grupo describid que este
alimento funciona como un “recuperador
natural” de las alteraciones producidas por
los altos niveles de colesterol en sangre.
“Mostramos cémo la hipercolesterolemia
modifica cuestiones fisioldgicas vinculadas a
la fertilidad; y, en una segunda parte, cémo
el aceite de oliva recompone o ayuda a re-
componer esa alteracion. Ademas, en traba-
jos recientes hemos analizado el efecto de
las dietas en el higado”, ha indicado Fornés.
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Lola Amo: “La nueva Feria del Olivo de Montoro sera un
reflejo de la revolucion tecnologica que vive el sector”

Desde la organizacién se ha evidenciado el
deseo de renovar esta feria que cuenta con
30 anos de historia. ;Cudles son las claves de
esta renovacion?

La renovacién de la Feria del Olivo de Mon-
toro se basa en varios aspectos clave. En pri-
mer lugar, buscamos centrar la atencién en
los expositores y profesionales del sector, re-
forzando la atencidn personalizada y adap-
tandose a sus demandas y a las nuevas tec-
nologfas. Por otra parte, la digitalizacion del
sector oleicola es un elemento central en es-
ta renovacion, reflejado en el lema “Hacia la
digitalizacién del sector oleicola”. Es decir, se
mantiene su esencia tradicional, pero la feria
sera un reflejo de la revolucidn que vive la oli-

vicultura y sus procesos de transformacion.

{Qué aspectos diferenciales destacaria de la
XXll edicion de la feriarespecto a las anteriores?
En la organizacién somos conscientes de que
los expositores necesitan recibir una atencion
personalizada para que la feria sea el mejor es-
cenario con vistas a hacer negocio. Ahi volca-
mos nuestros esfuerzos, en atender esa de-
manda. La Feria del Olivo se celebrard entre se-
mana porque es una feria profesional. Ademds,
otro elemento diferencial es enfocamos enla di-
gitalizacién del sector oleicola, lo que significa
que estaran todos los avances tecnoldgicos con
los que trabaja el sector: drones, tratamiento de
imagenes satélite, monitorizacién telemdtica de
riegos y tratamientos fitosanitarios; asi como la
trazabilidad 4.0 en las almazaras, entre otros.

¢Cudles son las previsiones de participacién de
visitantes y empresas expositoras? ;Qué seg-
mentos de proveedores estaran representados?
Trabajamos para que haya un aumento de la
presencia de visitantes y empresas exposito-
ras, impulsadas por esta renovacion y enfo-

que profesional. Se esperan representantes
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de diversos segmentos, desde fabricantes de
magquinaria y tecnologia hasta almazaras coo-
perativas e industriales, pequefias y grandes
fabricas del sector oleicola.

¢{Los expositores tendran la opcién de exponer
en los espacios interior y exterior como en an-
teriores ediciones?

Si, en la organizacion de la feria estamos ya tra-
bajando con las empresas del sector para aten-
der las necesidades especificas de cada una.

El hecho de reducir los dias de duracién de la
feria, asi como celebrarla entre semana, ;per-
sigue otorgar un mayor enfoque profesional
alaferia?

Si, la reduccién de dias y la celebracidn entre se-
mana estan orientadas a concederle un enfoque
mds profesional. Todos somos conscientes del
valor que la Feria del Olivo ha tenido durante
mds de 30 afos, la capacidad del evento para es-
tablecer vinculos y relaciones personales entre
cada agente del sector y el espiritu de feria cerca-
na, que es muy valioso. Sin embargo, nuestro de-
seo es que, en paralelo, el expository el visitante
encuentren la feria como una oportunidad de

negocio ineludible.

¢{COmo se va a atraer la presencia de exposito-
res tanto nacionales como interacionales?

Hemos activado una estrategja de comunica-
cién reforzada tanto dentro como fuera de An-
dalucia. Precisamente es en este punto donde

estamos volcando nuestros esfuerzos en el mo-

mento actual. Ya estd dando sus frutos, algo so-
bre lo que podremos informar en breve.

La organizacién ha asegurado que se ofrecera
un trato mas personalizado a los expositores.
(Enquévaa consistir?

El trato mds personalizado implica una estrate-
gia de escucha y acompafiamiento a los exposi-
tores, con capacidad resolutiva para solventar
sus necesidades. Y eso en la practica consiste en
ofrecer una asistencia continua y permanente a
las empresas, facilitando el mejor entormo para
la captacion de dlientes y resolviendo cualquier
necesidad durante la celebracién del evento.

¢{COomo se van a fomentar las relaciones comer-
ciales de los participantes con empresarios
procedentes del exterior?

Se promoverdn relaciones comerciales con em-
presarios oleicolas de distintos paises del Medi
terrdneo mediante visitas a la feria en una mi-
sién inversa. Los empresarios internacionales
serdn presentados a las empresas expositoras,
fomentando asi el intercambio comercial y la in-

ternacionalizacion del sector.

Para finalizar, ;qué le diria a una empresa del
sector que esté indecisa respecto a acudir o no
aesta edicién de la Feria del Olivo de Montoro?
El sector conoce ya nuestras fortalezas y ahorale
presentamos nuestra firme voluntad y trabajo
para mejorar la feria, y hacerla mas productiva pa-
ra los expositores y los visitantes, especialmente
porque serd una oportunidad determinante para
conocer en un mismo espacio hacia dénde se dir
ge la olivicultura. Si coincidimos en que el sector
estd viviendo una revolucidn tecnoldgica, la nue-
va Feria del Olivo serd un reflejo de ello. El equili-
brio entre innovacién y tradicién es una garantia
para avanzar sdlidamente hacia el futuro y noso-
tros lo hacemos con determinacion, pero mante-

niendo también nuestras raices.
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La importancia de las TIC en el sector oleicola

El informe sefiala que el avance tecnoldgi-
co ha potenciado las operaciones comercia-
les que se realizan a través de Internet y ha
convertido a este medio en una poderosa
arma competitiva, tanto a nivel doméstico
como en los mercados internacionales. Esta
situacion esta conduciendo a un continuo
proceso de adaptacién organizacional, que
se vio impulsado por el COVID-19. Segun
afiade, en el sector agroalimentario es nece-
sario reforzar la integracién tecnoldgica en
la cadena de valor, que a su vez se puede
ver beneficiada por actividades de sensibili-
dad ambiental.

Asi, este informe apunta que, frente a la
elevada dependencia de distribuidores, el
comercio electrénico pone a disposicion de
las empresas oleicolas un canal de venta di-
recto, capaz de saltarse los eslabones tradi-
cionales de la cadena de distribucion para lle-
gar al consumidor final.

En materia de exportacion, el comercio
electrénico via website o a través de merca-
dos electrénicos permite reducir los costes
de transaccidn y facilitar los contactos con
agentes extranjeros.

Ademds, indica que Internet ofrece he-
rramientas capaces de aumentar las ven-
tas directas al cliente y de reducir los
costes operativos y de comunicacién
con los stakeholders.

Asu vez, frente a la escasa y confusa infor-
macion existente en la actualidad sobre dis-
tintos tipos de aceites y sus caracteristicas,
Internet ofrece potentes canales de comuni-
cacion, via redes sociales o el propio sitio
web, que facilitan el despliegue de informa-
cion a bajo coste y de una manera bidireccio-
nal con el cliente, facilitando la puesta en va-
lor del aceite de oliva.

En este contexto, es importante desta-

car, segun el informe, que en la actuali-
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dad Internet es una de
las principales fuentes
utilizadas para la bus-
queda de informacidén
sobre alimentacidn.
De entre las distintas
herramientas que
ofrece este medio, las
redes sociales supo-
nen para los consumi-
dores unas plataformas donde poder ad-
quirir informacién de confianza y mitigar
de esta forma la barrera de desconoci-
miento a la que se enfrentan a la hora de

adquirir alimentos.

Diagnéstico del uso de las TIC

En este apartado del informe, se han analiza-
do las caracteristicas y el potencial comercial
de tres de las principales herramientas TIC -
sitio web propio y tienda virtual, mercados
electrdnicos y redes sociales on line- que
pueden ser utilizadas por las empresas del
sector oleicola en su actividad comercial. Del
mismo modo, se ha realizado un diagndstico
del nivel de penetracién y uso de estas tec-
nologias en el sector, diferenciando entre so-
ciedades cooperativas y el resto de formas
juridicas, y entre empresas jiennenses y del
resto de Andalucia.

Los resultados evidencian el importante
esfuerzo que aun queda por hacer para lo-
grar un aprovechamiento pleno de las he-
rramientas que ofrece Internet en la activi-
dad comercial de las empresas oleicolas an-
daluzas en general y jiennenses en particu-
lar. Aproximadamente, el 54% de las empre-
sas oleicolas disponen de sitio web, siendo
este porcentaje mayor en aquellas que son
cooperativas y estdn ubicadas en Jaén. El
estudio precisa que el aumento respecto a

afos anteriores ha sido muy reducido.

El informe resalta, ademas, que a escala

andaluza una gran mayoria enfoca el conte-
nido de dichos sitios web hacia el suministro
de informacidn al cliente y no a culminar la
venta de su producto. No obstante, en tér-
minos comparativos, la situacion entre las
empresas jiennenses es mas favorable que la
que existe para el conjunto andaluz. De esta
forma, los contenidos de sus sitios web reve-
lan una mayor orientacién hacia la interac-
cién con el cliente y hacia la realizacién del
proceso de compra completo a través del
canal on line.

Respecto al grado de presencia en las prin-
cipales redes sociales, la mayorfa de las em-
presas oleicolas necesita mejorar su presen-
cia y posicionamiento en estos medios. Nue-
vamente, se observa que las organizaciones
jiennenses presentan unos resultados supe-
riores al conjunto del sector andaluz. A su
vez, no se aprecian diferencias significativas
en el uso de las redes sociales virtuales entre
organizaciones cooperativas y el resto. En
términos generales, se registra una tenden-
cia hacia una clara mejoria.

Por otra parte, y en relacién a la presen-
cia en mercados electrénicos por parte de
las empresas oleicolas andaluzas, el anali-
sis evidencia que ésta sigue siendo testi-
monial, evidenciando los importantes es-
fuerzos que todavia quedan por hacer en
este apartado.
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Ignacio Silva (Deoleo):

“Se estan dando las condiciones para que
volvamos a tener una cosecha normal”

Silva ha asegurado que se espera un afio
“complicado” porque “se junta poca canti-
dady poca calidad”, pero “creemos que esto
va a cambiar. Si la situacién contintia como
hasta ahora y si el mes de marzo es lluvioso,
en septiembre los precios se relajardn, si no
antes”, ha insistido, al tiempo que ha aposta-
do por la innovacién y por seguir invirtiendo
en las marcas.

Respecto a una posible venta de Deoleo, el
presidente y consejero delegado de la com-
pafifa ha sefialado que los fondos de inver-
sién actuales “no tienen prisa por salir”’, que
“no han hecho ningun proceso de due dili-
gence con nadie” y que “lo importante es
que los agricultores espafioles sigan tenien-
do la garantia de que Deoleo, sea de quien
sea, va a comprarles el aceite, y esa es la es-
trategia que hemos seguido hasta ahora”.

Deoleo ha presentado hoy sus cuentas a
cierre de 2023 y ha comunicado un resultado
neto de -34 millones de euros en un ejercicio
“marcado por la mayor subida del precio de
la materia prima desde que se tienen regis-
tros en el sector, y por unas previsiones muy
poco favorables, tanto en cantidad como en
calidad, para la préxima cosecha”.

Debido al contexto inflacionista y los eleva-
dos precios, los volimenes han caido paulati-
namente, pero la compafiia ha asegurado
que ha conseguido elevar ligeramente las
ventas, gracias a la defensa del margen bruto
unitario, logrando un Ebitda de 30 millones
de euros a cierre de ejercicio.

Segun ha detallado, el pasado afio se ca-
racterizé por una elevada inflacién a nivel in-
ternacional, afectando a los paises en los que
el grupo tiene presencia, que impacté de for-

ma relevante al sector alimentario y, especial-
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mente, al oleicola. En este sentido, la empre-
sa ha apuntado que en el caso del mercado
espafiol, seglin confirma el Instituto Nacional
de Estadistica (INE), la alimentacion fue el
grupo en el que los precios mas aumentaron,
con una tasa anual del 11,7%; mientras que el
aceite de oliva fue el alimento elaborado que
registré un incremento mayor, situdndose en
el 44,4%.

Este aumento se explica, a su juicio, por el
descenso de la produccién por segundo afio
consecutivo por primera vez en la historia. En
la Unidén Europea, la caida en la campafia
2022/23 fue del 40%, principalmente por el im-
pacto de la baja produccidn espafiola (-55%),
marcada por la falta de lluvias y episodios de
calor extremo. Esta situacion -ha afiadido De-
oleo- derivd en el citado incremento del pre-
cio de la materia prima, que alcanzd niveles
récord con el consiguiente impacto en el con-
sumo. Segun el Ministerio de Agricultura,
Pesca y Alimentacién (MAPA), en lo que va
de campana 2023/24 la subida de los precios
medios es del 69,1% respecto a la anterior.

La empresa ha subrayado que, a pesar del
“retador”’ contexto, y gracias tanto alafortaleza
de las marcas del grupo como a la eficacia de la
gestion comercial y el control de gastos, ha podi-
do mantener el margen bruto unitario. De he-
cho, ha logrado incrementar ligeramente la cifra
de ventas (1%) a pesar de la paulatina caida de
volimenes. Ademas, las medidas de ajuste y op-
timizacién del gasto operativo han resultado en
la mejora del Ebitda respecto al primer semes-
tre, registrando 17,6 millones de euros -5 millo-
nes de euros mas- a pesar de que la subida del
precio de la materia prima fue mas intensa en es-
te periodo. De esta forma, el grupo ha finalizado
el ejercicio con 30 millones de euros de Ebitda,

un 30% menos con respecto al ejercicio anterior.
“Hemos cerrado un afio excepcionalmen-
te retador y de gran volatilidad, encadenan-
do dos afos consecutivos de cosechas muy li-
mitadas, tanto en términos de calidad como
de cantidad, y precios en niveles histdricos.
Pese a ello, hemos seguido apostando por la
defensa de nuestro margen bruto unitario, lo
que nos ha permitido mantener los ingresos
y ha evidenciado, una vez mas, la eficacia de
nuestra estrategia, basada en nuestros pila-
res clave: calidad, sostenibilidad e innovacién,
que trasladamos al consumidor a través de
nuestras marcas lideres”, ha resaltado Silva.
“A pesar de que prevemos que el ejercicio ac-
tual continuard siendo retador -continud-,
confiamos en que la situacién actual se nor-
malizara y veremos un sector reforzado a
medio plazo. Nuestras marcas estan prepara-
das para afrontar con éxito la vuelta a las con-

diciones normales del mercado’’.

Apuesta por la hoja de ruta
Segun Deoleo, el ejercicio actual ha comenza-
do con pardmetros similares al pasado, por lo
que serd también un afio marcado por limita-
ciones en términos tanto de calidad como de
cantidad de la materia prima. A pesar de este
contexto, la empresa continuard con la hoja
de ruta marcada a través de la comercializa-
cidn de sus marcas lideres en el mercado y la
firme apuesta por los tres pilares de la estra-
tegia (calidad, innovacién y sostenibilidad).
Ademas, la sostenibilidad sigue consolidan-
dose como pilar clave de la estrategia del gru-
po, incentivando su crecimiento y valor dife-
rencial. En este sentido, la compafiia presen-
tard a finales de marzo su primer informe in-
tegrado de sostenibilidad.



El campo
requiere
paciencia.

Domicilia tu PAC en BBVA
y recibela cuando mas lo necesitas.

Ademas, obtén financiacion para tu negocio, sin comision de apertura.

Puedes domiciliar tu PAC en BBVA hasta el 30/04/2024, y solicitar el anticipo de la ayuda con Anticipo PAC, sin comisién de apertura. Financiacion sujeta a previa
aprobacién por parte de BBVA. - Ejemplo Anticipo PAC de 22.000 € contratado el 02/02/2024 con amortizacion total el 15/12/2024. Comision de apertura O €;
TIN variable (Euribor 3 meses +1.5 %): 5,4 %, TAE del 5,512 %. Total a devolver 23.036,20 €. Pago cuota trimestral: 1° cuota 297 €, siguientes 2 trimestres 303,60 € en
concepto de intereses y una cuota final 22.132,00 € una vez recibida la ayuda en cuenta. *Promo bono carburante 50 € por domiciliaciones en cuenta BBVA de la
subvencién de la PAC por importe superior a 3.000 €, a disfrutar en estaciones de servicio del Grupo Repsol. El valor bruto del bono es de 60 €, (sujeto a retencién fiscal
del 19 % que serd asumido por el Banco). BBVA no se hace responsable de posibles cambios legales en materia tributaria.




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

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

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

Ultima revisién de precios: 23 de febrero de 2024.

MARCA LATASL. ENV.5L ENV.2 L. BOTELLA1 L. CRISTAL 3/4 L. CRISTAL1/2 L
La Cultivada (Hojiblanca) 8,75(0,251.) 16,50 (lata)
La Espafiola 53,95 51,99 329931) 13,29 9,21/9,69 3,99
La Espafiola Gran Seleccién 4,18 9,21/9,69 (Gourmet)
La Gramanosa 12,00
La Guijarrera 8,95
La Guijarrera Coupage 18,75 (lata 3 1) 6,00
La Laguna de Fuente de Piedra 14,95 (2,51.) 4,48 10,39 5;95 6,50 (lata)
La Maja 8,00 21,00
La Manzarefia 6,00 (lata)
La Masia 48,51 7,9931) 10,45 3,99
La Nifia de Mis Ojos 9,75
La Solana2 11,90 (lata)
Las 7 Encinas Arbequina/Picual 8,50
Ladrén de Guevara 9,50
Lectus 41,75 10,00 9,50
Leoncio Gémez 13,50 (lata2,51.) 8,00 5,00 (lata)
Lérida 57,00 15,00 8,14
Lérida 12 Cosecha 13,30
LOA 77 36,90
Luque 40,00 44,89 (lata31.) 5,60/5,95 11,95 (lata) 5,50
Maestros de Hojiblanca 44,95/65,89 38,51 (31) 9,78/14,50 7,99 5,98
Maeva 12,99 18,99 (3 I. 5,49
Maimona 28,00 (lata) 4,69 3,00
Mar de Olivos 45,99 9,18
Marqués de Grifién 8,35/8,95
Marqués de Valdueza 15,70/19,90
Martinez Garrica C. Temprana 16,15
Mas Tarrés 12,30
Mas Isern 13,84
Masia El Altet High Quality / Premium 13,10719,90
Masterchef Arbequina / Picual 13,10
Melgarejo Seleccién / Delicatessen 12,50
Melgarejo Frantoio 12,00
Merula 39,00 28,00 (lata2,51.) 9,25 (lata)
Molino de Casilda 16,13
Molino de Segura 16,99 3,99 4,35
Molino de Sequra Selec. Noviembre 4,35
Molino de Zafra 12,80
Montebrione 8,00
Monteconsuegra 5,00
Montén Alto Cornicabra/Coupage 9,00
Mueloliva 23,85 25,56 6,00
Mufioz 29,00
Nobleza del Sur 12,70
0O-Med 14,00
Odoliva 5,50 3,90
Odoliva 1er Dia de Campafia 11,50 6,00
Old Fargus 15,00
Oleaurum 12,99 8,16
Oleaurum Les Garrigues 14,35
Oleaurum Verd 8,66
Oleaverum 23,00 11,00
Oleicola Jaén 22,85 9,30 23,90
Oleo Magina 3,29
Oleocazorla 51,99 49,99 11,99 (lata) 10,99 (jarra)
Oleoestepa 26,07 57,35 32,99/35,10(2,51.)  11,98/12,48 12,55/16,43 5,45 (lata)
Oleoestepa (monovarietales) 34,30 20,00 (lata 2,51.) 10,95 7,90
Oleoquiros 7,00
Oleum Viride Devota & Lomba 12,00
Oleura 8,70
Oli Mas D’en Gil 9,00
Oli Priorat 6,50 (0,25 1.) 10,00
Olibeas 41,95
Olicatessen 25,50 (lata 2,51.) 12,50
Oliduero 7,35
Olivar de la Luna 35,00 23,00 (lata31.) 11,00 (lata) 11,00
Olivar de Segura 51899, 5,43 9,55/13,45 7,99
Oliver Petit Gourmet 4,79 (0,251.)
Olivo de Cambil 54,99 11,99 8,99 ,49
Orobaena 7,48
Oro Bailén Reserva Familiar 49,95 (lata 2,51.) 12,89/13,95
Oro Bailén Arbequina 49,95 (lata2,51.) 12,89/13,95
Oro de Cénava 9,80 8,00 7,85
Oro de Génave Premium 5,00 (lata)
Oro de Genave 4,96/5,45 5,00 (lata)
Oro del Desierto 46,50 11,50 (lata) 8,50
Oro San Carlos 8,90
Oro Virgen 24,99 4,64/4,74 5,99/7,99
Padilla 1808 50,00 7,00 (lata) 13,00 (lata)

Pago de Quiros 26,60 (lata31.) 7,80 (lata)
Pagos Baldios S. Carlos 9,55/9,81
Palacio de los Olivos 8,80
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PRECIOS DETALL

MARCA

Parqueoliva
Parqueoliva Serie ORO
Picualia

Puesolé

Quien es el Jefe

R. Lencina

Reales Almazaras
Rihuelo

Romanico
Romanico Esencia
Sahita

San Francisco
Selma

Sefiorio de Jaén
Sefiorio de Sequra

LATAS L.
42,95

44,14
40,00/43,09

25,00

Sefiorio de Seqgura Premium

Sefiorio de Vizcantar
Sefiorios de Relleu
Sierra de Cazorla
Sierra de Gata
Sierra de Nambroca
Sierra Las Villas

25,00
34,00

Soleae Manzanilla cacerefia / Ocal

Solivellas

Sombra

Sotaroni

Supremo Picual/Arbosana
Tagornar

Thuelma

Tierray Alma

Tierras Andaluzas
Tierras de Jaén

Tierras de Tavara
Toletum

Torre Luna

Torre Real Arbequina
Torres Eterno

Torres Silencio
Trespuertas Viejo
Tuccioliva

Tuccioliva Gran Seleccién
Unié

Unioliva

Valderrama Arbequina
Valderrama Grand Cru
Valderrama Hojiblanca
Valderrama Ocal
Valderrama Picudo
Valdezarza

Valduefia

Vallejo

Venta del Barén

Verde Magina Picual
Verde Salud

Verde Segura

Vetonia

Via Augusta

Viana

Ybarra

Ybarra Gran Seleccién

Ybarra Olivares Centenarios/Jévenes/Tradicionales

Yo, verde

21,50

29,89
29.89

50,55

23,00

ENV.5 L. ENV.2 L

18,10 (3 1)
41 (lata 3 1.)

27,95 15,50 (lata 2,51.)

24,20 (lata 3 1.)

17,30 (lata 3 1.)

9,65(2,51)

13,60 (lata 3 1.)

18,00 (lata 2,51.)
37,00 (cristal 31.)

21,50 (lata 2,51.)

29,89 20,00 (lata 3 1.)

21,50 (lata 3 1.)

44,58

18,99

35,31 (vidrio) 11,40 (lata 2,5 1.)
52,97

BOTELLA1L

14,60 (lata)

11,00

7,00 (lata)

11,00 (lata)
8,00 (lata)
12,50

11,00
12,50

12,50
9,02

8,90 (lata)

10,45/11,99
4,07

CRISTAL3/4 L.

6,00
8,78

6,99
7,00

6,00
5,80

5,00

5,40
11,72 (0,70 1.)

G

5,30 (lata)
15,00

7,89
6,00
5,00

7,00
9,21/9,45
5,45
3,63

CRISTAL1/2L

15,80
Hir95
2595

3,45

5,00

8,50
10,71
4,95
10,00
4,69
21,95
17,95
4,00 (lata)
6,00

18,90
10,99
6,15

5,55 (lata)

12,60
14,50
19,00

16,90
9,00
3,50

11,00

6,99
5,50 (lata)
5,00

8,00

7,70
24,00
8,30

7,50
5195

4,40 (DOP)
9,00

8,00

11,60
11,00 (lata)
5,59

3,00

15,15/15,95
2,89

5,00
16,00

4,98
3,79

13,00

=
=]
=
<
=
<
b
=
<
=
2
(=]
=
{=Ys]
=]
=
e
=
2
=
e
=
=
=

&

(A

LAEXTR

ACCION

£

ENPERFECTASINCRONIA

&

o)

MERCACEI SEMANAL « 4/10 MARZO 2024

25



26

SE BUSCA

Inversor para almazara-distribuidora en zona Extremadura
Empresa mediana de distribucién con marcas muy posicionadas en el sector gourmet de aceites y vinagres premium y amplia cartera
de clientes tanto mercado nacional cono internacional busca inversor.

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

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

VENDEMOS

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

Mas informacién: 639 662 170

Trato directo. Contacto: Maria 689 005 765

SE VENDEN

Depdsitos usados de acero inoxidable para aceite
de oliva, de 20.000 a 50.000 kg.

Teléfono: 625 683 192

SE BUSCA

Empresa productora de AOVE busca comerciales

multiproductos que visite sector Horeca: restau-

rantes, bares, tiendas gourmet y supermercados.

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

Mas informacion: info@sagazextra.com

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

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

VENDEMOS

Decanters usados de distintas marcas en buen
estado de funcionamiento.

Mas informacion: 630 900 805

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

perfecto estado de funcionamiento.

Teléfono: 680 714 391

SE VENDE

Autelec MG 707 revisada por la casa con todos

sus accesorios, un filtro ecolégico de filtracion

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

Mas informacion: 958 463 046

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

www.treico.com

C e nuevecateaeria s

Abiertas las nominaciones para la segunda edicion
de los Eco & Organic Retail Awards

Organic Food & Eco Living Iberia y Bio
Eco Actual han lanzado la segunda edicién
de los Eco & Organic Retail Awards, unos
premios que reconocen la labor de los
mejores retailers del sector ecoldgico de
Espafia y Portugal. Las nominaciones esta-
ran abiertas hasta el préximo 30 de abril.

Los Eco & Organic Retail Awards estan
disefiados para reconocer y celebrar la im-
portancia de una gran experiencia de com-
pra-venta en la tienda, a la vez que aumen-
tan la concienciacién sobre lo ecolégico.

Los galardones se concederan en las ca-
tegorias “Mejor Tienda Independiente”,
abierta a empresas con un maximo de cin-
co tiendas; “Mejor Cadena Especializada”,
dirigida a empresas que cuenten con mas

de cinco tiendas; “Mejor Area Bio en Gran

MERCACEI SEMANAL - 4/10 MARZO 2024

Consumo”, abierta a supermercados con
areas de productos ecoldgicos diferencia-
das; “Mejor Tienda On line Bio”, dirigida a
tiendas que sdélo ofrecen sus productos
de forma on line; “Mejor Campafia de
Marketing”, dirigida a cualquier empresa
u organizacién que apoye y promueva la
compra de productos ecoldgicos; y
“TOP50 personalidad del afio”, que reco-
nocerd a los 50 empresarios, marcas y em-
presas mas destacadas del sector ecoldgi-
co especializado. De entre los 50 mejores,
se otorgard a uno de ellos el Premio a la
Personalidad del Afio.

La organizacién ha animado a los acto-
res del sector ecoldgico (operadores, en-
tidades publicas y privadas, organizacio-
nes, certificadoras y asociaciones, mino-

ristas, distribuidores...) a nominar a su re-
tailer favorito.

Como novedad este afio, los ganado-
res se seleccionaran por votaciéon popu-
lar. Todos los votos se recogerdn a tra-
vés de la pagina web de los premios y a
través de una votacion in situ durante la
primera jornada de Organic Food & Eco
Living Iberia 2024.

La entrega de premios se realizara en el
contexto de la quinta edicién de Organic
Food & Eco Living Iberia, que se celebrara
los dias 4 y 5 de junio en el Recinto Ferial
de IFEMA Madrid. El acto se celebrard el
martes 4 de junio a las 19 horas, tras la ce-
remonia de los Eco & Organic Awards Ibe-
ria 2024.

www.organicfoodiberia.com



Calendario de Ferias

AGENDA

Cota pasandoao...

Curso de Maestros y Operarios de Almazara

El Centro de Interpretacion “Olivar y Aceite”
de Ubeda (Jaén) y la Asociacién Espafiola de Ma-

una acreditacion de su formacién y este curso
permite hacerlo a los profesionales que traba-

www.mercaceicom, estros y Operarios de Almazaras (AEMODA) im-  jan en este sector y que carecen de la titula-
ulsan la tercera edicién del Curso de Maestros cion”, ha precisado.
una nueva iorma p y P
de Comunicar Operarios de Almazara, una actividad formativa En representacion de IMS Control Industrial,

i Mas de 70.000.000

de visitas al ano!

y Eventos
en 2024

Marze 2024

&

Del 3 al 5 de marzo
OSTEX

Johannesburgo (Sudafrica)

www.hostex.co.za

que consta de 390 horas y se desarrollard del 15
de marzo al 29 de junio.

El centro ha informado de que el curso -que se
impartirda en modalidad mixta (presencial y vir-
tual)- cuenta con més de 20 patrocinadores y co-
laboradores que hacen posible que pueda mate-
rializarse la tercera edicién de esta iniciativa.
“Desde el centro, junto con el resto de colabora-
dores, apostamos por la formacién continua y la
profesionalizacién del sector oleicola”, ha sefiala-
do la gerente, Soledad Roman.

Romén ha puesto en valor los ponentes de “pri-
mer nivel” con los que cuenta esta formacion. Asf,
participaran expertos del IFAPA, asi como de em-
presas colaboradoras que cuentan con una extensa

Beatriz Castilla ha destacado la implicacién y
compromiso de la empresa desde la primera edi-
cién. En esta ocasion, también llevara a cabo po-
nencias dentro del primer médulo donde se abor-
dard la automatizacién industrial y todos los siste-
mas desarrollados a través de Inteligencia Artifi-
cial para el control de almazaras.

La actividad formativa posee todos los conte-
nidos estructurados de acuerdo a la normativa vi-
gente necesaria para obtener el certificado de
profesionalidad. Asf, consta de cuatro médulos:
“Obtencion de aceites de oliva virgenes” (120
horas); “Obtencion de aceites de oliva refinados”
(60 horas); “Aceites de orujo de oliva” (60 horas);
y “Almacenamiento y trasiego de aceite” (150

% Del5 al 8 de marzo . B . °
FOODEX JAPAN trayectoria y son punteras en el sector oleicola -Pie-  horas), que contempla también una parte sobre
i llancn) ralisi, IMS, IADA Ingenieros, Foss, Quimica Masul,  andlisis sensorial.

foodexinternational@convention.jma.or.jp

&

www.jma.or.jp/foodex/en

Del 7 al 9 de marzo
ENOLIEXPO

Bari (Italia)
sales@enoliexpo.com
www.enoliexpo.com

Bioland, Olmos, Esteryfil, Laboratorio Tello, Oliva-
rum, Quirén Prevencion, JAR, CTAEX, Vilcon,
Agrovin, Picualia, Puerta de las Villas, Orujera San
Miguel y Agromillora-.

Asimismo, también participardn maestros de al-

La formacidn tedrica se compaginard con se-
siones practicas y visitas a empresas, plantas de
compostaje y almazaras. Asimismo, se realizaran
también sesiones de mantenimiento, desmontaje
de maquinaria, limpieza de almazara, practicas

% Del 8 al 10 de marzo -
OLIO CAPITALE mazara, personal del Centro Tecnolégico de Extre-  de cata, etc.
ianflzs(gt)eol(ilé?:laI;)itale - madura, la Universidad de Jaén, el Instituto de la El curso esta destinado a todos los profesio-
www.oliocapitale.it/it Grasa, diferentes laboratorios o la Asociacién Na-  nales del sector oleicola, tanto operarios como
% Del 13 al 15 de marzo cional de Empresas de Aceite de Orujo de Oliva,  maestros, personal técnico de almazara y per-
gx%rljoﬂljuv,\é&e‘rELONAL ols entre otras muchas entidades y profesionales. sonas que quieran enfocar su futuro profesional
ssee:ri!elilaria@coitand - Por su parte, el vicepresidente de AEMODA,  a este sector. Segln sus organizadores, también
www.fitosymposium.com Juan Alberto Cobo, ha sefalado que el objetivo  representa una oportunidad para todas aquellas
& Del 14 al 15 de marzo de la asociacion es la formacion de maestros y  personas que llevan mucho tiempo trabajando
gg’\‘/ﬁgr AGRIFOOD SUMMIT la profesionalizacién del sector. “Para nosotros  en la profesién y desean acreditar su experien-
www.smartagrifoodsummit.com es muy importante que los maestros tengan  cia a través del certificado de profesionalidad.
% Del 18 al 21 de marzo
ALIMENTARIA
Barcelona 2 2
www.alimentaria.com PAC O 4
% Del 19 al 22 de marzo ~
ANUGA FOODTEC ~—
Colonia (Alemania)
www.anugafoodtec.com
a
@ Del 25 al 27 de marzo v )

IFE LONDON
Londres (reino Unido)
www.ife.co.uk

il 2024

[v=ad

Del 4 al 6 de abril

AOVE & NUTS

Talavera de la Reina (Toledo)
www.talavera-ferial.com

Del 10 al 11 de abril
LUXE PACK SHANGHAI
Shanqhai (China)

www.luxepackshanghai.com

NRI:'5530-2022709681

:K ‘ AgroBank

Mds informacion sobre los proximos
eventos del sector oleicola y olivarero en:
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IDISFRUTA DE LA TRANQUILIDAD
SIN PAROS INESPERADOS

GRACIAS AL SERVICIO
TECNICO DE PIERALISI!

Opta por la excelencia programando
tu mantenimiento ahora y asegura un
rendimiento técnico de primera.

x —
e o

20% en recambios Valido para solicitudes de Pregunte sin compromiso
15% en reparaciones de taller mantenimiento recibidas las ventajas de realizar un
10% en consumibles antes del 31 de marzo. contrato de mantenimiento.

iNO PIERDAS MAS TIEMPO,
LLAMA AHORA Y DESCUBRE DESCUENTOS EXCLUSIVOS!

N CONTACTOS:
P I E RAL Is I Solicitud e-mail: trinidad.bellido@pieralisicom

\/ CIRCULAR THINKING josemaria.cabrero@pieralisi.com

Solicitud telefdnica: Oficina Zaragoza 976 46 6020 /615507418
www.pleraI|S|.com Oficina Jaén 953 28 40 23 /615 50 74 21





