
nº 1.18725/31 Mayo 2020

M E R C A C E I ,  P R E M I O  A L I M E N T O S  D E  E S P A Ñ A  A  L A  C O M U N I C A C I Ó N

Claves para exportar
aceite de oliva a Francia:
e-Commerce y
producción ecológica
pág.6

Finalizan las masterclass
internacionales
del Máster de
Empresas Oleícolas con
un análisis de Alemania,
Argentina y Chile
pág.7

“Aceite de Jaén”, la
primera IGP de AOVE
reconocida en España
pág.13

La WOOE prepara unas
jornadas virtuales sobre
el aceite de oliva
pág.20

Pompeian alcanza el
20,4% de la cuota de
mercado de aceite de
oliva en EEUU
pág.21

Investigan la optimización
económica y ambiental en
las almazaras
pág.24

“Vuelven los EVOOLEUM
Packaging Awards:

Convocatoria extraordinaria
para elegir los AOVEs más

bellos del mundo”
pág.16

ditorial

Comer como un vikingo

E

D
ice un antiguo proverbio vikingo
que “las migas son también pan”,
haciendo referencia a la humil-
dad con la que deberíamos ac-
tuar en ciertas ocasiones. Desde

luego, si algo nos está enseñando esta pandemia
que asola los cinco continentes poblados de la Tie-
rra es que la sencillez siempre es la opción más se-
gura. ¡Cuantos cosmopolitas no habrían dejado
atrás la ciudad para refugiarse en la pureza y cali-
dez del campo durante la cuarentena!
Desde hace unos años lo nórdico está de moda y,
sobre todo, en el ámbito gastronómico. Uno de
los culpables ha sido el aclamado Noma, conside-
rado el Mejor Restaurante del mundo durante los
años 2010, 2011, 2012 y 2014. Sus chefs, René Red-
zepi y Claus Meyer, han sido los artífices de la de-
nominada Dieta Nórdica o Dieta Vikinga. Una nue-
va forma de alimentación que deja atrás los ali-
mentos procesados y se centra en el consumo de
platos tradicionales de la gastronomía nórdica. ¿En
qué consiste? En consumir pescado -salmón, baca-
lao y arenques-, verduras, algas, legumbres, frutas
del bosque y carnes silvestres -alces, ciervos o jaba-
líes-. Según el Consejo Nórdico de Ministros, se tra-
ta de una dieta sana y equilibrada que invita a co-
mer de forma más razonable y presenta las versio-
nes más saludables de la multitud de alimentos
que podemos encontrar en los supermercados.
¿Y qué sorpresa nos encontramos cuando visuali-
zamos la Pirámide de la Dieta del Mar Báltico -crea-
da por la Asociación Finlandesa del Corazón-? Que
apuestan por el aceite de colza frente al de oliva.
Porque, como suele ocurrir con estos gráficos,

cuando tocamos el tema de las grasas vegetales, la
salud ya no parece tan importante. No sabemos si
por el ansia de primar los productos de proximi-
dad, por la falta de conocimiento, o por ambos. 
Precisamente sobre este tema hablamos en el pró-
ximo Olivatessen #7, que saldrá al mercado en di-
ciembre. En él, dedicamos la sección El Chef a Ras-
mus Kofoed, chef de Geranium (Copenhague), ac-
tualmente considerado el restaurante nº5 del mun-
do. El alabado chef nórdico es un fiel defensor de
emplear productos de cercanía y, sin embargo, nos
confiesa en exclusiva que es un fan del aceite de oli-
va. “El aceite de oliva es maravilloso y lo uso frecuen-
temente en casa, pero en Geranium quiero promo-
ver la producción y los ingredientes de la zona”, ase-
gura este artista de los fogones que aprovecha para
confesarnos que le encanta la comida española. “Es
deliciosa y la gente de España se muestra muy orgu-
llosa de la cultura y las tradiciones que rodean su co-
mida; me encanta eso”, concluye.
Porque en este punto, se abre ante nosotros el de-
bate entre la globalización y la cercanía. ¿Son com-
patibles ambos conceptos? ¿Nos podemos quedar
con los productos locales e implementar también
los que nos gusten -o nos sienten bien- de otros pa-
íses y culturas? ¿Logramos que mariden? Hemos
pasado de la cocina fusión a una visión muy autár-
quica de la gastonomía en la que sólo están permi-
tidos los ingredientes locales. ¿Estamos volviendo
a cerrarnos ahora que nos habíamos abierto al
mundo? Tendremos que esperar a que pase toda
esta locura y ver cómo nos deja el cuerpo, si es en
modo vikingo o mediterráneo. Sea lo que sea, yo
pido que se parezca al Valhalla.

Por Pandora Peñamil Peñafiel

Semanal 1187_SEMANAL  22/05/20  13:15  Página 1



Semanal 1187_nosuscris_SEMANAL  22/05/20  13:21  Página 2



Semanal 1187_nosuscris_SEMANAL  22/05/20  13:21  Página 3



MERCACEI SEMANAL • 25/31 MAyO 20204

A C T U A L I D A D

Las copas y vasos para
la cata ya tienen

sus tapas compostables
Elaia Zait ha lanzado al mercado tapas

compostables y biodegradables para las copas

y vasos utilizados en las catas de aceite de oliva.

Este proyecto de innovación y su desarrollo se

ha traducido en el lanzamiento de dos modelos

diferentes de tapa compostable: uno para la

copa oficial de cata y el otro para el vasito

compostable de usar y tirar fabricado de maíz

que tiene la empresa.

Estos modelos están realizados con el mismo

material, es decir un cartón especial que se

debe depositar, una vez utilizado, en

recipientes dedicados a residuos orgánicos,

según ha precisado uno de los socios de la

firma, Daniel Millán.

Asimismo, ha subrayado que “estos productos

pretenden dar respuesta a las necesidades del

mercado, buscando alternativas sostenibles

para los productos existentes y así disponer

de elementos específicamente diseñados para

los utensilios de cata”.

“Estamos muy contentos con estos nuevos

elementos porque nos permiten continuar con

el compromiso adquirido con el

sector al participar en el

movimiento EVOO Plastic

Free”, ha recalcado Millán.
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M E R C A D O

A c e i t e  d e  o l i v a

L
os campos de olivar lucen fan-

tásticos estos días de floración,

lo que hace presagiar una muy

buena campaña 2020/21. 

Los mercados, sin embargo, no encuen-

tran razones para el optimismo. Desde la

AICA avanzan que la producción total de

esta campaña ha disminuido un 38% res-

pecto a la anterior, mientras que la comer-

cialización y el ritmo de consumo en los ho-

gares españoles han aumentado. Sin em-

bargo, advierten de que el precio en origen se está situando un

13% por debajo del nivel del año pasado.

Si nos vamos a ejemplos concretos, por estas fechas de 2019 el acei-

te de oliva virgen se situaba -según datos de Mercacei- a una media de

1.886 €/t., mientras que ahora lo hace a 1.764 €/t. (-6,47%).

Jaén
Misma tónica que las semanas precedentes debido a la ausencia de

actividad. Tan sólo se realizan operaciones puntuales según necesidad

ante la apatía de la oferta. Repiten todas las cotizaciones a excepción

del AOVE, que cede hasta 1.900/2.000 €/t., si bien algunos zumos de

calidad pueden tener una cotización superior. El lampante repite a

1.650 €/t.; el virgen, a 1.700/1.750 €/t.; y el refinado, a 1.650/1.700 €/t.

Córdoba
Mercado con compras paralizadas. Los datos de salidas y la perspec-

tiva de una buena campaña provocan que los envasadores se vayan

deshaciendo de sus existencias, mientras que la producción aguanta

los precios como puede. En este contexto, el lampante cotiza a 1.620

€/t.; el virgen, a 1.700/1.800 €/t.; el refinado, a 1.660 €/t.; y el AOVE, a

1.900/2.050 €/t.

Sevilla
Otra semana más sin novedades en cuanto a la

operatividad. Los precios se mantienen igual,

situándose el lampante y el refinado a 1.650

€/t.; el virgen, a 1.750/1.800 €/t.; y el virgen extra,

a 2.100/2.300 €/t.

Málaga
Mercado con mucha incertidumbre y pocas

expectativas de compra donde se muestran

precios orientativos capitaneados por el lam-

pante, que cede ligeramente hasta los 1.600/1.650 €/t.; el AOVE se

mantiene, a 2.000/2.100 €/t.; y el virgen sigue sin mostrar precio.

Castilla-La Mancha
Tranquilidad absoluta en un mercado que muestra precios soste-

nidos y con ligeras caídas. En este contexto, el virgen cotiza a

1.750/1.850 €/t.; y el virgen extra, a 2.150/2.250 €/t.

Tarragona y Lérida
Mercado sin operatividad en el que los AOVEs frutados con DOP

Les Garrigues y Siurana cotizan a 2.300 €/t.

Extremadura
Semana con más oferta que demanda y una ligera tendencia bajista en

los precios. Los envasadores permanecen muy cubiertos, mientras que

el lampante se establece a 1.600/1.650 €/t.; el virgen, a 1.800/1.850 €/t.;

y el virgen extra, a 1.900/2.350 €/t. 

Valencia
Mercado sin operatividad en el que el lampante y el refinado se ofer-

tan a 1.650 €/t.; el virgen, a 1.750 €/t.; y el virgen extra, a 1.900 €/t.

952 603 030
rm@iberiadeaceites.com

Rosa
Moliterno

Broker
Aceite de oliva a granel

Mercados que permanecen confinados
a pesar de la continua desescalada
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El mercado francés es un mercado ma-

duro en el que la oferta supera la deman-

da, con un alto nivel de exigencia tanto por

parte de consumidores como de distribui-

dores en la medida en que demandan una

calidad y una presentación de primer nivel.

En términos generales, las oportunidades

futuras pasarán por la diferenciación y la

distribución a través del comercio electró-

nico, mientras que a nivel de tendencias

existen oportunidades latentes en el sec-

tor ecológico en Francia, según un estudio

de ICEX España Exportación e Inversiones.

El informe señala que la paralización de la

economía mundial fruto de las medidas im-

plementadas de confinamiento para com-

batir la pandemia del COVID-19, la deriva

proteccionista de la política estadouniden-

se y la ralentización del comercio exterior

entre determinadas regiones como Esta-

dos Unidos, la Unión Europea (UE) y China,

plantea un escenario de incertidumbre que

obliga a revisar a la baja las expectativas

sobre el comercio internacional del aceite

de oliva y, en particular, suponen una ame-

naza para las relaciones comerciales entre

España y Francia.

De forma adicional, el futuro vendrá

marcado por el aumento de la variedad y la

diferenciación, por ello recomienda a las

empresas españolas seguir una estrategia

que haga hincapié en las características di-

ferenciadoras del aceite: procedencia, De-

nominación de Origen Protegida, tecnolo-

gía de fabricación o empresa productora.

El cliente objetivo demanda aceites que

ofrezcan una imagen más afín a los pro-

ductos ecológicos, saludables y de calidad.

De hecho, según ICEX, la creciente deman-

da de productos orgánicos presenta una

tendencia a largo plazo muy favorable pa-

ra las empresas españolas.

Nuestro país se ha consolidado en los últi-

mos años como el primer proveedor de

aceite de oliva de Francia, tanto en términos

de volumen como en valor, representando

el 65,95% y el 63,92%, respectivamente.

En la misma línea, España es el principal

país proveedor de aceite de oliva a la gran

distribución francesa, pero el público fran-

cés lo percibe de manera diferente. Según

este estudio, los productos franceses, italia-

nos o tunecinos muestran su origen en el

etiquetado de una manera más visual, es

decir, aprovechan mejor su packaging,

mientras que los productos españoles se

venden bajo las marcas de los distribuido-

res franceses, los cuales se muestran poco

interesados en comunicar o promocionar el

origen español de su aceite de oliva (utili-

zan el término CE) en tanto que consideran

que realizar tal promoción no aportaría va-

lor a su oferta. Esto se debe, principalmen-

te, a la falta de imagen de calidad de la ofer-

ta española en Francia y la ausencia de cam-

pañas de promoción de

envergadura del aceite

de oliva español.

Consumo
Francia es un país con una

pequeña producción de

aceite de oliva, focalizada

en la región de Provenza,

pero se sitúa como el octa-

vo consumidor mundial. El

consumo en los últimos

cinco años sigue una ten-

dencia estable, con pequeños altibajos. Y es

que la cultura gastronómica francesa alaba el

uso de la mantequilla o la margarina -produc-

tos que puede actuar como sustitutos del acei-

te de oliva- por encima de otros países medite-

rráneos; sin embargo, los franceses están mos-

trando un interés creciente por la oleicultura y

empiezan a valorar el aceite de oliva de forma

más positiva por sus propiedades gastronómi-

cas y terapéuticas.

Aunque en Francia se consume mucho

aceite vegetal en términos de volumen, el

elevado precio del aceite de oliva por unidad

provoca que las ventas de este tipo de pro-

ducto supongan más del 50% de la factura-

ción total del mercado del aceite.

Asimismo, el aceite de oliva virgen extra

tiene un posicionamiento en el mercado fran-

cés de producto de alta gama. De hecho, el

precio medio del aceite de oliva de origen

francés en la gran distribución puede alcan-

zar, fácilmente, los 25 €/l., lo que pone de re-

lieve la estrategia de diferenciación en la que

se basan las empresas del país galo.

Por su parte, el consumidor francés, al igual

que el cliente profesional, demanda produc-

tos de primera calidad y valora de forma muy

positiva el servicio de asesoramiento durante

el proceso de compra. De hecho, la presenta-

ción del producto o las nociones del fabrican-

te/productor son elementos que refuerzan la

idea de calidad del producto, desde el punto

de vista de la percepción del consu-

midor, y actúan como factores deci-

sorios de la compra.

Según datos del ICEX, el merca-

do francés de aceite de oliva ha

pasado, en los últimos 25 años, de

consumir 25.000 toneladas de

aceite de oliva a consumir cerca de

110.000 toneladas. El consumo

medio del total de aceites vegeta-

les es de 12,7 kg. por habitante y

año, de los cuales 1,7 kg. se corres-

ponden a aceite de oliva.
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Claves para exportar aceite de oliva a Francia:
e-Commerce y producción ecológica 
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El pasado 16 de mayo finalizó el ciclo de

masterclass internacionales del Máster de

Administración y Dirección de Empresas Ole-

ícolas organizado por Juan Vilar Consultores

Estratégicos y la Escuela de Negocios Agroa-

limentarios Intercoop (ESNEA), en el que

Grupo Editorial Mercacei es media partner

oficial, donde se analizó el mercado de acei-

te de oliva de Alemania, Argentina y Chile.

A través de estas masterclass, prestigio-

sos profesionales del sector de países co-

mo Estados Unidos, China, Canadá, Austra-

lia, Túnez, Portugal, Alemania, Argentina o

Chile, han expuesto a los alumnos su visión

global en materia de superficie, oferta y de-

manda de aceite de oliva en cada uno de

estos países.

Durante esta última sesión, Carmen Sán-

chez, fundadora de Olivensaftagentur y

miembro del jurado de EVOOLEUM Awards,

abordó el comporta-

miento del con-

sumidor ale-

mán y deta-

lló las mar-

cas y enva-

ses más de-

mandados

en el país ger-

mano, además de explicar las características

del único olivar que existe en Alemania en el

Valle de Rhin, cerca de la ciudad de Colonia.

Sánchez aportó información sobre la

gastronomía alemana y sus profesionales y

acerca de cómo se puede potenciar el con-

sumo de aceite de oliva en Alemania, don-

de el consumidor tipo es de renta media-al-

ta y de mediana edad. En este país, el con-

sumo medio de aceite de oliva se sitúa ya

en casi 1 kg. por persona y año.

Por su parte, Francisco Gobbee, coordi-

nador general y cofundador del Grupo

AOG (Argentina Olive Group), puso de ma-

nifiesto que Argentina, en muy pocos años

ha pasado a ser el mayor productor ameri-

cano de aceite de oliva, con unas 100.000

hectáreas de olivos, siendo España uno de

los principales destinos de sus aceites.

Gobbee preciso que el consumo en Ar-

gentina -décimo productor mundial con el

1% de la producción- se acerca ya a los 400

gr. por persona y año, aunque existe un

gran arraigo a otras grasas vegetales, debi-

do a su producción de oleaginosas.

Finalmente, José Alberto Corbella, CEO

y fundador de Enthalpy Chile, analizó la

olivicultura chilena (rendimientos, super-

ficie, almazaras…) y la importancia que

otorga este país al diseño exterior de las

almazaras.

Corbella afirmó que Chile no ha conse-

guido las producciones por hectárea que

ostentan Portugal, Australia o España tan-

to en olivar moderno como tradicional y

apuntó que el olivar se está viendo amena-

zado por la alta rentabilidad del cerezo.

Estas masterclass forman parte de los

módulos dirigidos por los profesores Fé-

lix Grande y José Moyano, titular y cate-

drático, respectivamente, de la Universi-

dad de Jaén.

El MBAO está codirigido por María Jesús

Hernández Ortiz, catedrática de Organiza-

ción de Empresas de la Universidad de Jaén

(UJA) y el consultor estratégico Juan Vilar.
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Finalizan las masterclass internacionales
del Máster de Empresas Oleícolas con un análisis

de Alemania, Argentina y Chile
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ANDALUCÍA
Lampante, base 1º 1.650 1.650

Virgen 1.700/1.750 1.700/1.750
Virgen extra 2.000/2.100 1.900/2.000

Refinado 1.650/1.700 1.650/1.700

Lampante, base 1º 1.650 1.620
Virgen 1.750/1.850 1.700/1.800

Virgen extra 1.900/2.100 1.900/2.050
Refinado 1.680 1.660

Lampante, base 1º 1.650 1.650
Virgen 1.750/1.800 1.750/1.800

Virgen extra 2.100/2.300 2.100/2.300
Refinado 1.650/1.700 1.650/1.700

Lampante, base 1º 1.650 1.650
Virgen 1.700/1.750 1.700/1.750

Virgen extra 2.000/2.100 1.900/2.000

Lampante, base 1º 1.650/1.700 1.600/1.650
Virgen Sin oper. Sin oper.

Virgen extra 2.000/2.100 2.000/2.100

ARAGÓN
Virgen extra (DOP Bajo Aragón) Sin oper. Sin oper.

CASTILLA-LA MANCHA
Virgen 1.800/1.850 1.750/1.850

Virgen extra 2.100/2.200 2.150/2.250

Virgen extra (DOP Garrigues) frutado Sin oper. 2.300
Virgen extra (DOP Garrigues) dulce Sin oper. Sin oper.

Virgen extra (DOP Siurana) frutado Sin oper. 2.300
Virgen extra (DOP Siurana) dulce Sin oper. Sin oper.

COMUNIDAD VALENCIANA
Lampante, base 1º 1.700 1.650

Virgen 1.750 1.750
Virgen extra 1.900 1.900

Refinado 1.700 1.650

EXTREMADURA
Lampante, base 1º 1.600/1.650 1.600/1.650

Virgen 1.800/1.850 1.800/1.850
Virgen extra 1.900/2.300 1.900/2.300
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EUROS/T.
SEMANA 

25/31 mayo ‘20
(Cierre día 21 mayo ‘20)

€/t.€/t.

Aceites de oliva
EUROS/T.
SEMANA 

18/24 mayo ‘20
(Cierre día 14 mayo ‘20)

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

TARRAGONA

A R A G Ó N

G R A N A D A

M Á L A G A

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

Precios diarios en origen en Club Mercacei
w w w . m e r c a c e i . c o m
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1.800

3.400

3.600

3.200

1.600

2.000

2.200

2.400

2.600

2.800

3.000

€/t. * Aceite de oliva (Virgen) 

2019

2019

1.100

1.200

1.300

1.400

500

600

700

800

€/t. * Aceite de girasol (refinado)

900

1.000

Evolución mensual de los precios 

3ª semana de
mayo

4ª semana de
mayo2ª semana de

mayo
3ª semana de

mayo
1ª semana de

mayo
4ª semana de

mayo
2ª semana de

mayo
4ª semana de

mayo

(* Media ponderada a nivel nacional).

C
o
t
i
z
a
c
i
o
n
e
s

d
e
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i
t
e
s
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A C E I T E  D E  G I R A S O L
(Sobre origen a granel)

Crudo 690 700
Refinado 775 795

A C E I T E  D E  S O J A
(Sobre origen cisternas)

Crudo 715 715
Refinado 760 760

A C E I T E  D E  S E M I L L A S
Refinado 775 795

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 630 630

Refinado, winterizado, a granel, sobre origen 950 950

Oleínas de aceite de girasol-soja 450/460 450/460

Oleínas de orujo 500/550 500/550

Ácidos grasos de oliva 850/890 850/890

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

EUROS/T.
SEMANA 

18/24 mayo ‘20
(Cierre día 14 mayo ‘20)

EUROS/T.
SEMANA 

25/31 mayo ‘20
(Cierre día 21 mayo ‘20)

€/t.€/t.

2020

2020

3.800

4.000

1.500

1.600

Aceites de orujo

l l l1.810 1.799 1.771 1.764

l l l

2.034 2.018 1.886
l

1.886
¿TODAVÍA NO TIENES ENTRE TUS MANOS

LOS 100 MEJORES AOVES DEL MUNDO?

COMPRA TU GUÍA EVOOLEUM 2020

www.evooleum.com/guia

725 725
745 745l l
l l

775 775

l

l
775
l

795
ll
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SEBO FUNDIDO s/c s/c

SEBO FUNDIDO s/c s/c

SEBO FUNDIDO, Extra-fancy 645 645

SEBO FUNDIDO, Fancy 630 630

GRASA ANIMAL 3º (origen) 670 670

GRASA ANIMAL 5º (origen) 660 660

MANTECA DE CERDO 1º/3º (origen) 815 815

ACEITE DE COCO (refinado) 1.050 1.050

ACEITE DE LINAZA (refinado) 1.158 1.158

ACEITE DE MADERA 4.850 4.850

ACEITE DE RICINO s/c 1.350

ACEITE DE PATA DE BUEY 4.010 4.010

ACEITE DE PESCADO refinado 1.110 1.110

GLICERINA BIDESTILADA 1.050 1.050

GRASA ANIMAL DE CORTEZAS

DE CERDO < 5º (destino) 680 680

Aceites y Grasas 
industriales

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/T.
SEMANA 

25/31 mayo ‘20
(Cierre día 21 mayo ‘20)

EUROS/T.
SEMANA 

18/24 mayo ‘20
(Cierre día 14 mayo ‘20)

€/t.€/t.

B A R C E L O N A
M A D R I D

*P
re

cio
s o

rie
nt

at
ivo

s.

GARRIDO HERMANOS, C.B.
Agentes comerciales especializados 

en aceites, grasas y derivados

T e l . :  9 5 3  2 5 4  3 1 6  y  9 5 3  2 2 2  1 9 0  -  F a x :  9 5 3  2 2 0  8 1 6
M o v . :  6 1 9  4 2 1  8 0 7  y  6 7 9  9 7 4  1 1 0

A v d a .  d e  G r a n a d a ,  1  -  5 º D  -  2 3 0 0 3  -  J A É N  
g a r r i d o h e r m a n o s c b @ g m a i l . c o m
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ACEITE DE OLIVA virgen extra 1,85/2,00 1,80/1,90

ACEITE DE OLIVA virgen extra 2,40/2,50 2,40/2,50

ACEITE DE OLIVA refinado 1,70/1,72 1,75/1,80

ACEITE DE OLIVA virgen extra Creta s/c s/c
ACEITE DE OLIVA virgen extra Peloponeso 2,28/2,40 2,25/2,35

(Precios facilitados por
Olio Officina Magazine)

ACEITE DE OLIVA virgen extra s/c s/c
ACEITE DE OLIVA refinado s/c s/c

ACEITE DE ORUJO refinado s/c s/c
ACEITE DE CACAHUETE refinado s/c s/c

ACEITE DE GIRASOL refinado s/c s/c
ACEITE DE MAÍZ refinado s/c s/c
ACEITE DE SOJA refinado s/c s/c

(Precios por cisternas completas, pago 
contado, excluidos portes e IVA en la 

C. Comercio de Imperia)

ITALIA

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

C A L A B R I A

I M P E R I A

S U R  D E  
P U G L I A

TÚNEZ

MARRUECOS 

TURQUÍA

GRECIA

EUROS/KG.
SEMANA 

25/31 mayo ‘20
(Cierre día 21 mayo ‘20)

EUROS/KG.
SEMANA 

18/24 mayo ‘20
(Cierre día 14 mayo ‘20)

PRECIOS DEL SEGURO DE CAMBIO (21 de mayo de 2020)
(Prima que se paga sobre el cambio del día) Peseta........................166,386

Lira italiana ..............1.936,270
Escudo portugués ........200,482
Dracma griego........ .....340,750
Florín..............................2,204
Dólar..............................1,095
Dólar Canadá ..................1,521
Yen japonés. .................117,95
Corona sueca ................10,556
Corona checa..................27,43
Libra esterlina..................0,893
Franco suizo....................1,058

2 meses1 mes 3 meses 6 meses

Compra Venta Compra Venta Compra Venta Compra Venta

Corona noruega ................ 168,47 218,57 346,87 386,07 538,67 613,17 1.103,87 1.218,37

Dólar canadiense .............. 25,01 32,91 48,41 56,71 79,61 88,21 162,11 175,11

Dólar EEUU ...................... 23,40 26,70 43,50 46,90 71,70 75,20 133,30 140,30

Franco suizo ..................... -5,18 -0,98 -8,08 -3,58 -13,28 -8,38 -24,58 -15,98

Libra esterlina ................... 6,20 12,70 15,20 20,60 26,10 31,90 53,10 62,20

Yen japonés ...................... -0,95 7,29 0,41 8,84 -1,29 7,45 -0,37 12,78

Mercado internacional

ACEITE DE OLIVA virgen extra 3,00/3,20 3,20/3,30
ACEITE DE OLIVA refinado 1,85 1,80

ACEITE DE ORUJO refinado 1,05 1,05
ACEITE DE GIRASOL refinado 0,82 0,82

ACEITE DE MAÍZ refinado 1,30 1,30
ACEITE DE SOJA refinado 0,83 0,69

ACEITE DE CACAHUETE refinado 1,71 1,88

ACEITE DE OLIVA virgen extra 3,10 3,05
ACEITE DE OLIVA virgen s/c s/c

ACEITE DE OLIVA refinado 1,55/1,60 1,55/1,60
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El total de salidas entre las exportacio-

nes y el mercado interior aparente se ha

situado en 116.000 toneladas en abril, ci-

fra menor a la del mes anterior y tenien-

do en cuenta unas importaciones esti-

madas de 20.000 t., según datos provi-

sionales de la Agencia de Información y

Control Alimentarios (AICA), facilitados

por UPA-Andalucía.

Esta organización agraria ha destaca-

do que la producción total ha disminui-

do un 38% respecto a la campaña ante-

rior, mientras que la comercialización y

el ritmo de consumo en los hogares es-

pañoles han aumentado, si bien el pre-

cio en origen se ha situado un 13% por

debajo del nivel del año pasado.

Por su parte, el gerente y portavoz de

Asaja-Jaén, Luis Carlos Valero, ha asegu-

rado que continúa el ritmo de salidas ha-

bitual y, “si se hace una extrapolación de

la media de los primeros siete meses de

la campaña de comercialización, nos en-

contraríamos con un stock que rondaría

las 500.000 toneladas al final de año. Se

trata de una cifra suficiente para enla-

zar”, ha apuntado.

Pese a estos datos, ha considerado fun-

damental esperar a ver cómo responden

los olivos en primavera, “y en función de la

floración y en enhuese de la aceituna, ade-

más de si el ritmo de salidas de los próxi-

mos cinco meses se mantiene en esta lí-

nea, podremos realizar alguna valoración

aproximada del montante disponible que

podamos tener para la siguiente campaña

de comercialización 2020/21, que es lo que

nos ofrecerá una orientación de por dónde

puede ir el futuro de nuestro aceite de oli-

va en la provincia de Jaén”, ha subrayado.

Los datos de la AICA sitúan la produc-

ción en 1.118.550 toneladas, por lo que,

según UPA-Andalucía, la campaña se

puede dar ya por concluida con una pro-

ducción nacional del último mes de tan

solo 2.248 t.

Respecto a las existencias totales,

730.500 toneladas se encuentran en alma-

zaras, 296.000 t. en envasadores y 65.560 t.

en el Patrimonio Comunal Olivarero.

MERCACEI SEMANAL • 25/31 MAyO 202012

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) ........................ 334

Harina de girasol (integ.) (abril)..................... 167

Harina de pescado (extra, sobre fábrica

productora, con envase. 64/65% proteínas.

Salido de fábrica en sacos paletizados

fob Hamburgo). ......................................... s/c

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 177

Trigo panificable 215

Trigo forrajero (puerto destino) 207

Cebada cervecera 156

Cebada dos carreras 156

Colza (puerto destino) 262

Guisantes 245

Centeno s/c

Harina de girasol (pellets) 190

Harina de girasol (alto proteico) 237  

LA BOLSA DE CHICAGO

Habas de soja: La semana cerraba a 846,50

centavos de dólar por bushel; la última se-
mana cerró a 843,75.

u Precios: Futuros julio.

Harina de soja: 285,50 dólares por tonela-
da corta era el último precio de cotización
al cierre de nuestra revista, mientras que la
anterior indicaba 290,60.

u Precios: Futuros julio.

Aceite de soja: Cerraba a 27,35 centavos
de dólar por libra, desde la última cotiza-
ción de 25,90.

u Precios: Futuros julio.

Maíz: Terminó la semana a 319,25 centavos/
bushel, habiendo comenzado a 320,25.

u Precios: Futuros julio.

Producción

Las salidas de aceite de oliva al
mercado se cifran en alrededor de

116.000 t. en abril
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El Diario Oficial de la Unión Europea (DOUE)

publicó el pasado 19 de mayo la inclusión de la

Indicación Geográfica Protegida “Aceite de Ja-

én” en el registro europeo de DOPs e IGPs tras

concluirse el proceso de solicitud impulsado

desde el sector y que ha contado con el apoyo

de la Consejería de Agricultura, Ganadería, Pes-

ca y Desarrollo Sostenible de Andalucía. Esta

nueva inscripción se añade a los más de 1.470

productos ya protegidos en la UE.

Con este reconocimiento por parte de

Bruselas, los aceites de oliva vírgenes extra

que cumplen con los requisitos establecidos

en el pliego de condiciones de esta IGP cuen-

tan con el aval de la Unión Europea (UE) a su

excelencia. Este respaldo a nivel comunitario

conlleva un impulso al posicionamiento de

los productos que ampara “Aceite de Jaén”,

por lo que se espera que repercuta de forma

positiva en la renta de los agricultores y res-

ponsables de industrias y empresas implica-

das en el proceso de producción de este ali-

mento de calidad diferenciada.

Entre otras acciones, esta IGP podrá acoger-

se a las líneas de apoyo que ofrece la Conseje-

ría de Agricultura dirigidas a los alimentos y be-

bidas amparadas por denominaciones de cali-

dad y podrá participar de la mano de la Junta

de Andalucía -cuando las condiciones sanita-

rias lo permitan- en las múltiples ferias del sec-

tor agroalimentario en las que cooperan los

Consejos Reguladores de las DOPs andaluzas

para poner en valor su oferta gastronómica,

según ha informado este Departamento.

La consejera de Agricultura, Ganadería,

Pesca y Desarrollo Sostenible de la Junta de

Andalucía, Carmen Crespo mantuvo un en-

cuentro a principios de año con los represen-

tantes de la Fundación de Productores de

Aceite de Oliva de Jaén, a quienes trasladó el

apoyo de la Consejería para lograr el éxito de

esta iniciativa y con quienes comentó que la

Junta contribuiría a la promoción de los acei-

tes de esta IGP y con la cesión de una sede fí-

sica para su Consejo Regulador.

Asimismo, el respaldo del Gobierno andaluz

se ha materializado ya en los trámites que ha

realizado Agricultura para solicitar la protección

nacional transitoria de estos productos con el

fin de que puedan utilizar ya el distintivo de la

mención de calidad en la campaña 2020/21.

Con esta nueva denominación de calidad

andaluza relativa a aceites de oliva vírgenes ex-

tra, la Comunidad Autónoma suma un total de

13 menciones (12 DOPs y una IGP) del sector

oleícola de Córdoba (4), Málaga (1), Sevilla (1),

Granada (2), Cádiz (1) y Jaén (4). En concreto,

la provincia jiennense reúne a las DOPs Sierra

de Cazorla, Sierra de Segura y Sierra Mágina, a

las que se suma la nueva IGP “Aceite de Jaén”.

El catedrático de Comercialización e Investi-

gación de Mercados de la Universidad de Jaén

(UJA) y presidente de la Federación de Produc-

tores de Aceite de Oliva de Jaén, Manuel Pa-

rras, ha destacado a Mercacei que con esta ins-

cripción se cierra un proceso que se inició en el

año 2010 y se abre una etapa que supone un re-

to y una oportunidad para alcanzar una mayor

competitividad de la oleicultura provincial.

“Obviamente, la Federación de Productores

de Aceite de Oliva de Jaén y el sector oleícola

jiennense estamos muy contentos”, ha precisa-

do. De momento, según ha avanzado, “consti-

tuiremos un Consejo Regulador de la IGP -su ór-

gano de Gobierno-, provisional con las mimbres

de la Federación y nos proponemos tenerlo lis-

to la primera quincena del mes de junio”.

Parras ha indicado que aún quedan dos tra-

bajos importantes: que los oleicultores jiennen-

ses sean conscientes de lo que la IGP significa,

de la importancia de estar en ese club y de la res-

ponsabilidad que se asume con su pertenencia;

y que Jaén, que en España se vincula con aceite

de oliva -lo que ha supuesto un elemento clave

para que la Unión Europea haya reconocido la

IGP-, se posicione como una tierra de excelentes

zumos, tanto en España como en los mercados

internacionales más exigentes.

“Esperemos que, en este momento de ma-

las noticias, ésta nos levante el ánimo y traba-

jemos duro, todo el sector jiennense unido,

para posicionar a Jaén y a sus vírgenes extra

como lo que viene siendo de unos años a esta

parte: una tierra donde se elabora la mayor

cantidad de calidad del mundo”, ha recalcado.

Por su parte, el presidente de la Diputación

Provincial Jaén, Francisco Reyes, ha valorado

“este hito como clave, porque favorecerá la

comercialización de nuestros aceites de oli-

va” y ha recordado que “para alcanzar este

logro han tenido que pasar más de 10 años

trabajando por un proyecto muy importante

para nuestra provincia, un paraguas y una

marca que identifica nuestros aceites de cali-

dad, los aceites de Jaén, que no competirá

con ninguna de las DOPs ya existentes”.

Detalles del producto
“Aceite de Jaén” ampara AOVEs elaborados

en la provincia de Jaén a partir, principal-

mente, de aceitunas de la variedad picual,

autóctona de la zona y que representa más

del 90% de la superficie oleícola de la provin-

cia jiennense. Como variedades secundarias,

se permite el uso de manzanilla de Jaén, ro-

yal de Cazorla, carrasqueño de Alcaudete,

hojiblanca, arbequina y picuda.

Los productos protegidos se caracterizan

por tener un aroma con matices a hortalizas

u otros vegetales como hojas o hierbas ver-

des y notas frutales destacadas. En cuanto al

gusto, presentan un amargor y picor bastan-

te pronunciados.
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“Aceite de Jaén”, la primera IGP de AOVE
reconocida en España
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análisis

automatización/electricidad

envases/envasado

BomBas

extracción

depósitos inox.

Polígono Industrial, Parcela 20
23790 PORCUNA (JAÉN)

Teléfono: 953 54 54 14  -  Fax: 953 54 66 24
www.elecmoreno.com

SISTEMAS ELÉCTRICOS MORENO, S.L.

· Automatismos y cuadros
eléctricos
· Automatización de bodega 
y trazabilidad automática 
en la almazara

C/ Huerta de Arriba, 81 • 30560 ALGUAZAS (Murcia)
Tel: 968 62 21 61 • 968 62 24 34 • Fax: 968 38 80 62
E-mail: codipack@codipack.com • www.codipack.com

Edificio GAIETA
Zorrozgoiti, 17
Tfno. 94 441 62 38
Fax: 94 442 08 62
48013 ZORROZA - BILBAO (Vizcaya)
E-mail: ventas@bombastrief.es • www.bombastrief.es

Bombas de aletas de
desplazamiento positivo para
aceites vegetales
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viveros/campo

laBoratorios soFtware

pesaje

patio

Conjunto de Limpieza tipo
LPV 45 ton/hora, con
desfangado de fruto

Tel./Fax: 953 630 116
Móvil: 606 335 973
Barrio Colorado, 34

23220 Vilches (Jaén)
agrinaco@terra.es
www.agrinaco.es

LABORATORIO DE ANALISIS DE
PLAGUICIDAS, HERBICIDAS,ETC.

� Productos ecológicos.
� Aceites.
� Frutas y verduras.

LABORATORIOS
ENOQUISA

Laboratorio cumpliendo norma de calidad
en 17025, laboratorio acreditado por ENAC
Ctra. de Córdoba Málaga km. 47,5 • 14550 Montilla (Córdoba)

Tfno. 957-65 48 31 • Fax 957-65 17 61
email: enoquisa@enoquisa.com • www.enoquisa.com

laBoratorio
de

análisis
Fundado en 1944

Especializados en análisis
de grasas y aceites

60 años de experiencia en el sector oleícola nos avalan 

P. I. La Negrilla • C/ Laminadora, Nº 3, Puerta 51 • 41016 Sevilla
Telf. 954 57 12 21  • Fax  954 57 13 66

espejo@laboratorioespejo.com

Filtración
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Vuelven los EVOOLEUM Packaging Awards:
Convocatoria extraordinaria para elegir

los AOVEs más bellos del mundo
Una vez activos al 100% los servicios de mensajería paralizados por la alerta sanitaria del COVID-19, vuelven a convo-
carse de forma extraordinaria los EVOOLEUM Packaging Awards a los vírgenes extra más bellos del mundo. Este premio
que ha sido pionero entre todos los concursos a nivel mundial -y cuyo plazo de inscripción se ha ampliado hasta el 9 de
junio- supone una oportunidad para todos aquellos productores que deseen inscribirse solamente en este apartado.
Además, los ganadores de cada edición cuentan con una campaña de promoción en medios de comunicación nunca an-
tes vista en el sector. ¿Tu virgen extra tiene un packaging único? Demuéstralo en este concurso.

Si bien todos los AOVEs inscritos en los

EVOOLEUM Awards -convocado por AEMO

y Grupo Editorial Mercacei- ya participan au-

tomáticamente en esta categoría, el Con-

curso Internacional EVOOLEUM Awards

reconoce desde hace cinco años la re-

volución creativa que ha experimen-

tado el packaging en la actualidad.

De ahí que los Premios al Mejor Pac-

kaging de AOVE -una modalidad en

la que EVOOLEUM fue pionera y que

ha inspirado a numerosos concursos-

reconozcan a los mejores diseños en

las categorías de Mejor Diseño AOVE

Premium, Mejor Diseño Innovador y Mejor

Diseño Gama Retail.

Debido a la alta demanda, por parte de los

productores de todo el mundo, de crear una

convocatoria especial para este concurso, los

organizadores de EVOOLEUM decidieron dar

el paso en la anterior edición. “Muchos pro-

ductores deseaban participar en esta catego-

ría, pero no podían hacerlo debido a algunos

de los requisitos de las bases de EVOOLEUM,

como el volumen mínimo de producción,

por ejemplo”, destacaba entonces Juan A.

Peñamil, editor de la Guía EVOOLEUM,

quien quiso resaltar que con esta acción

“pretendemos ayudar a todos los producto-

res que invierten en su imagen de marca y

cuidan su producto a promocionarlo por to-

do el mundo”.

Un jurado único en el mundo
El jurado de los EVOOLEUM Packaging

Awards -seleccionado específicamente para

estos premios- está formado por el afamado

diseñador de moda Ángel Schlesser; el chef y

restaurador

Javier Bonet, cre-

ador de espa-

cios de refe-

rencia en Ma-

drid como Sa-

la de Despie-

ce; la directora

de estilismo y

responsable de co-

municación Ana López de Letona; la periodis-

ta y blogger Teresa de la Cierva, miembro de

la Real Academia de Gastronomía; la socia

fundadora y directora de la Escuela de Cocina

TELVA, Sesé San Martín; y el galerista Jaco-

bo Fitz-James Stuart, propietario de Es-

pacio Valverde, una galería imprescindi-

ble en la ruta del arte emergente de

Madrid. Todos ellos conforman un jura-

do de carácter abiertamente multidisci-

plinar y reconocido prestigio en cada

una de sus áreas de actuación, con el ta-

lento y la creatividad como nexo común.

Un espacio destacado en la Guía
Todos los AOVEs premiados en los EVOO-

LEUM Packaging Awards figurarán en

la edición 2021 de la Guía EVOO-

LEUM -editada en castellano e in-

glés en papel y app- a través de

una completa ficha descripti-

va e informativa de cada uno

de los zumos galardonados

acompañada de una imagen

del envase.

Todos los interesados pueden

inscribirse en www.evooleum.com
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Pan y AOVE en la “nueva normalidad”
Diez años después del reconocimiento de

la Dieta Mediterránea como Patrimonio Inma-

terial de la Humanidad por la UNESCO, la Aso-

ciación Italiana de la Industria Oleícola (Assi-

tol) y la Asociación Italiana de Ingredientes de

Panadería (AIBI) han animado a los italianos a

que en la denominada “nueva normalidad”

pongan en valor alimentos simbólicos de este

patrón alimentario como el pan y el AOVE.

“A pesar de ser considerada por los exper-

tos como la dieta más saludable y sostenible,

una serie de estudios recientes muestran

que, en los últimos años, menos del 50% de

los italianos siguen regularmente la Dieta Me-

diterránea. Dado que la combinación de pan

fresco y aceite de oliva virgen extra es la me-

jor síntesis de este modelo de alimentación,

parece correcto volver a proponer la merien-

da tradicional para recordar los fundamentos

de una alimentación saludable y sabrosa típi-

ca de la Dieta Mediterránea”, ha destacado

Anna Cane, presidenta del grupo de aceite de

oliva de Assitol.

Esta asociación ha recordado que, tal y co-

mo demostró la famosa pirámide alimentaria

creada por el médico e investigador estadou-

nidense Ancel Keys en 1959, se antoja esencial

variar los platos, enfocarse en la estacionali-

dad de los ingredientes y la simplicidad de las

recetas, comer cereales, preferiblemente inte-

grales, vegetales y frutas todo los días, segui-

dos dos veces por semana por productos lác-

teos, legumbres, carne y pescado. Sin embar-

go, a su juicio, son dos los alimentos que nun-

ca deberían faltar en la mesa: pan fresco “del

panadero”, como escribió el científico esta-

dounidense, y aceite de oliva virgen extra.

Por ello, Assitol y AIBI promueven “Io ripar-

to da Pane & Olio” o el regreso a hábitos ali-

mentarios saludables, comenzando con la

merienda tradicional. “Este plato reúne a to-

dos los italianos, que lo aprecian de norte a

sur, ahora que nuestro país trata de levantar-

se, Pane & Olio es el plato a reevaluar, adecua-

do para cualquier momento del día, para to-

dos los bolsillos y para todos los gustos”, ha

resaltado Palmino Poli, presidente de AIBI.

Para promover los beneficios de la me-

rienda tradicional, ambas asociaciones, en

colaboración con la Universidad de Nápoles

Federico II, han elaborado el folleto informa-

tivo “Pan y aceite: disfrutemos de nuestra sa-

lud”. Presentado hace unos meses en el ae-

ropuerto de Nápoles, en un homenaje a los

estudios que Ancel Keys realizó en Campa-

nia en la década de los 50, esta publicación

destaca las cualidades nutricionales de esta

“unión” de alimentos. En particular, los car-

bohidratos complejos del pan, preferible-

mente integral debido a la presencia de fi-

bra, proporcionan energía que es fácil de asi-

milar, mientras que el aceite de oliva, rico en

polifenoles, reduce el aumento del azúcar en

la sangre vinculado a pan, dando al cuerpo

sus propiedades antioxidantes.

Según han precisado, sus posibilidades son

prácticamente infinitas, ya que gracias a las

diversas variedades de aceituna, así como de

tipos de pan, es posible combinar diferentes

sabores y aromas.

AOVE y salud: un
listado con más
de 40 estudios
que identifican
sus beneficios

Con el fin de dar soporte científico a los en-

vasadores de AOVE en su defensa del uso de

este producto frente a otras grasas en el mer-

cado internacional de aceites vegetales, QvEx-

tra! Internacional ha publicado en su página

web un listado con más de 40 estudios cientí-

ficos internacionales en los que se identifican

los beneficios de su consumo para la salud.

La asociación ha destacado que la suma de

compuestos minoritarios que forman parte

de los AOVEs ha promovido durante años la

realización de gran cantidad de estudios cien-

tíficos en los que se ha identificado que el uso

de este producto puede aportar importantes

beneficios para la salud.

Entre los beneficios que aportaría el AOVE

identificados en estos estudios científicos fi-

gura el aumento del estado del bienestar por

su contenido en compuestos fenólicos; la re-

ducción de dolor por aumento de encefali-

nas; su efecto protector en las alteraciones

de la memoria o integración sináptica; sus

efectos positivos en el microbiota intestinal;

el control de obesidad por su relación inversa

con el contenido de ácidos grasos monoinsa-

turados; su potencial antiinflamatorio; y la

modulación de la presión arterial.

También destaca la regulación de enferme-

dades cardiovasculares; la prevención frente a

la diabetes tipo 2; el alivio de cierto grado de se-

veridad del hígado graso; la mejora de la pan-

creatitis y de la función hepática; la salvaguarda

de la homeostasis cerebral; sus efectos sobre el

cáncer de mama o diabetes mellitus tipo 2; la

prevención de desórdenes neurológicos, com-

plicaciones inflamatorias o cáncer; la estabiliza-

ción del cáncer de próstata por la regulación de

oncógenes a partir del ácido oleíco; y sus pro-

piedades antimicrobianas y antivirales.

Esta lista se complementará con nuevos estu-

dios científicos relevantes que vayan surgiendo.

Semanal 1187_SEMANAL  22/05/20  13:16  Página 18



Semanal 1187_SEMANAL  22/05/20  13:16  Página 19



MERCACEI SEMANAL • 25/31 MAyO 202020

A C T U A L I D A D  -  D i g i t a l i z a c i ó n

La WOOE prepara unas jornadas virtuales
sobre el aceite de oliva

La World Olive Oil Exhibition (WOOE) pre-

vé organizar durante el mes de julio unas jor-

nadas virtuales en las que, durante dos días,

se darán cita las empresas productoras de

aceite de oliva de las principales regiones del

mundo, compradores, almazaras, envasado-

ras y comercializadoras.

En este encuentro, a través de una plata-

forma virtual exclusiva, se ofrecerá a las

empresas la posibilidad de dar a conocer

su aceite, además de ponerlas en contacto

con compradores internacionales, previa-

mente seleccionados teniendo en cuenta

su interés real en la importación y distribu-

ción del aceite.

Además, a través de la App de las jorna-

das se podrá interactuar con el resto de

asistentes: empresas productoras de aceite

de oliva, almazaras, distribuidoras…; tener

un espacio propio donde publicar la infor-

mación de la firma, su catálogo de produc-

tos o video promocional; acceder a la agen-

da virtual para solictar reuniones; y dispo-

ner de un mapa interactivo de la feria con el

detalle de cada expositor.

En cuanto a los espacios que se ofrecerán

en este evento destacan las salas virtuales

abiertas para todos los asitentes donde se

ofrecerán contenidos en directo de conferen-

cias, con un programa de clases magistrales y

charlas impartidas por expertos del sector;

catas dirigidas; y showcookings con el AOVE

como ingrediente principal.

Cabe recordar que debido a la complicada

situación causada por la crisis del coronavirus

y de su impacto a nivel nacional e internacio-

nal, la organización de la WOOE, junto con

Ifema, decidió trasladar la celebración de IX

Edición de la feria al 24 y 25 de marzo de 2021.

Olionline, formación sobre AOVE
en un click

Olionline es el nuevo proyecto de Oleo-

nauta dedicado completamente a la forma-

ción a distancia, que cuenta con una cuida-

da selección de aceites de oliva vírgenes ex-

tra, así como de catadores expertos.

Desde la página web www.oleonauta.com

se puede encontrar una amplia oferta de cur-

sos y clases magistrales, que permitirán a los

interesados aprender el “ABC” del aceite de

oliva virgen extra, pero también profundizar

en algunos temas más específicos como las

DOPs e IGPs, la certificación de la agricultura

orgánica o los diferentes territorios italianos

productores de AOVE.

Este proyecto, que nace en respuesta a la

situación generada por el COVID-19, cuenta

con un diseño que permite a los alumnos

interactuar con el profesor.

Curiosos, entusiastas, sumilleres, restaura-

dores y catadores pueden participar en estas

actividades formativas, ya que no se necesitan

requisitos especiales para registrarse, si bien

para las clases magistrales se recomienda te-

ner un conocimiento básico sobre el AOVE.

Para cada evento existen diversas fechas al-

ternativas disponibles a elegir a partir del pró-

ximo 11 de junio. Algunas de estas actividades

también pueden reservarse de forma privada

de acuerdo con las necesidades personales

de aprendizaje o el interés en cada tema.

“Nuestro objetivo es crear valor alrededor

de nuestro trabajo para que cualquiera pueda

orientarse, aprender y divertirse en el mundo

del aceite de oliva virgen extra”, ha destacado

Simona Cognoli, propietaria de Oleonauta y

responsable de la didáctica de los cursos.

Por el momento, las inscripciones están

abiertas para las actividades formativas que se

llevarán a cabo en junio, mientras que su im-

pulsora trabaja en una programación que pro-

mete estar repleta de proyectos adicionales.

En este sentido, Cognoli ha añadido que en el

mes de julio lanzará el curso de formación bási-

ca en inglés y “estamos trabajando en la orga-

nización del calendario para el mes de sep-

tiembre, con la participación de expertos en di-

versos temas, incluidos nutricionistas y chefs”.

Al registrarse, los participantes recibirán

un kit con el material de apoyo para seguir

la cata en vivo y al finalizar el curso o la mas-

terclass obtendrán el certificado de partici-

pación en formato PDF.

Un seminario
web ayudará a
los agricultores
a iniciarse en la
tecnología de
precisión

Los agricultores que deseen iniciarse en la

tecnología de precisión de una forma senci-

lla y aprender cómo mejorar la eficiencia de

su explotación podrán acceder a toda la in-

formación esencial el próximo 2 de junio en

un seminario web gratuito organizado por

Trimble y su red de distribuidores en España.

Bajo el título “Agrotecnologia con Trimble”,

el seminario web de conversación directa cu-

brirá la tecnología de agricultura de precisión

para cultivos y pastizales y concluirá con una

sesión de preguntas y respuestas con la red de

distribuidores de Trimble en España: Vantage

Iberia Occidental y Vantage Iberia Oriental.

El webinar explorará los fundamentos bá-

sicos de la agricultura de precisión, ahon-

dando en preguntas sobre cómo empezar,

cómo materializar resultados en poco tiem-

po y cómo sacar el máximo rendimiento a

tus soluciones tecnológicas.

www.trimble.com
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Dcoop ha informado de que el aceite de

oliva virgen extra Pompeian ha consolidado

su liderazgo en el mercado estadounidense,

alcanzando en el último mes el 20,4% de cuo-

ta de mercado, según datos de la consultora

Nielsen a 18 de abril.

Para el grupo, este hecho supone un hito

en el camino iniciado y desarrollado en los úl-

timos años tras la alianza entre Pompeian y

Dcoop para convertirse en un operador líder

del mercado oleícola mundial. A través de es-

te acuerdo, Dcoop ya envasa más de 100.000

toneladas anuales de aceite de sus asociados.

Fuentes de Dcoop han precisado a Merca-

cei que Pompeian se comercializa en las prin-

cipales cadenas de distribución del país y que

la marca ha crecido en los últimos años de

una manera sostenida hasta superar por pri-

mera vez el 20% de la cuota de mercado, una

cifra que “esperamos consolidar”.

Asimismo, las mismas fuentes han precisa-

do que el 70% del aceite de oliva que se co-

mercializa en Estados Unidos es virgen extra

y que 1 de cada seis litros de AOVE vendidos

en el país norteamericano corresponden a

Pompeian como operador.

Según la cooperativa, precisamente hace

unos días se constató que las plantas de en-

vasado de Mercaóleo en España y Pompeian

en Estados Unidos (filiales participadas por la

familia Devico y Dcoop) consiguieron batir en

marzo el volumen de aceites de oliva envasa-

dos en un mes con 16,5 millones de litros. “En

los momentos de incertidumbre actual y da-

da la situación de grandes producciones de

aceite de oliva, Dcoop va a seguir potencian-

do la comercialización de sus zumos de acei-

tuna para darle salida a sus cosechas en todo

el mundo”, han asegurado, al tiempo que

han resaltado que Pompeian supone una

“importantísima” salida de su producción.

A su juicio, EEUU es uno de los mercados

prioritarios, porque tiene un gran potencial

de crecimiento; y si el consumo se doblara a

medio plazo, conseguiría absorber 300.000

toneladas de aceite más al año. “Y todo ello,

pese a los aranceles impuestos al aceite de

oliva español por el gobierno estadouniden-

se, que Dcoop viene denunciando y recla-

mando que se eliminen”, han señalado.

En este sentido, han explicado que la impo-

sición de aranceles ha repercutido en el aceite

que la cooperativa envasa en España y se des-

tina a EEUU, mientras que no se ha visto afec-

tada en el envío de aceite a granel para ser en-

vasado en las fábricas de Pompeian en Mon-

tebello (California) y Baltimore (Costa Este).

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

Pompeian alcanza el 20,4% de la cuota
de mercado de aceite de oliva en EEUU
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Investigan la optimización económica
y ambiental en las almazaras

El Grupo Operativo Bioecoliva -en el que jun-

to a Dcoop y Cooperativas Agro-alimentarias

participan investigadores de la Universidad de

Córdoba (UCO), dirigidos por la profesora Ro-

sa Gallardo- ha realizado un análisis de las coo-

perativas oleícolas que permite el desarrollo

de estrategias de mejora para el incremento

de la eficiencia técnica, económica y la sosteni-

bilidad de las almazaras, con un uso más efi-

ciente de la energía y el agua y una reducción

del impacto ambiental de dicha industria.

Durante el proyecto se ha realizado una

medición de la eficiencia y el cálculo de la

sostenibilidad de una muestra de 81 coope-

rativas almazaras situadas en las comunida-

des de Andalucía y Castilla-La Mancha. Los

resultados permiten afirmar que el sector

cuenta con elevados niveles medios de efi-

ciencia técnica, económica y en la toma de

decisiones. Además, las empresas de mayor

tamaño, con menor endeudamiento y con

alto nivel de formación son las más eficien-

tes, según ha informado la UCO.

Por otra parte, la sostenibilidad global de

las cooperativas se sitúa en torno a 0,65, con

valores similares para sus dimensiones social

(0,6) y económica (0,59), destacando niveles

más elevados en la dimensión ambiental

(0,76). Los resultados muestran que las em-

presas de menor tamaño son las más soste-

nibles socialmente, mientras que las empre-

sas de mayor tamaño son las más sosteni-

bles económica y medioambientalmente.

Además, otros factores asociados a la di-

mensión y las características internas de las

empresas -como son el número de líneas de

trabajo, la disponibilidad de envasadora pro-

pia o de certificación, entre otras- también

tienen incidencia en la sostenibilidad.

Según la UCO, los resultados derivados de

esta investigación pueden ayudar, por tanto,

al diseño de estrategias que permitan mejo-

rar la situación de las cooperativas en rela-

ción con la eficiencia y la sostenibilidad.

Por otro lado, en esta labor de apoyo del

sector agrícola, la universidad cordobesa ha li-

derado avances en el impulso de la agricultura

de precisión. “No entendemos otra forma de

trabajar que no sea cerca del sector, de la Ad-

ministración y de los profesionales agroali-

mentarios, impulsando verdaderos procesos

de co-creación”, ha añadido Gallardo.

“La transformación digital es una realidad

en el sector agrario, no es una opción para ga-

nar competitividad, sino algo imprescindible

para la supervivencia. Son numerosos los

avances que se han producido en este ámbi-

to, no entenderíamos hoy la agricultura y la

ganadería sin la sensorización, el uso de dro-

nes y la teledetección, los sistemas predicti-

vos, la inteligencia artificial o el Big Data”, ha

explicado Gallardo.

A su juicio, destacan igualmente los avances

asociados a la gestión del agua a través de la

Inteligencia Artificial y el Big Data, que han per-

mitido mejoras muy importantes en la eficien-

cia y sostenibilidad de agua y energía en rega-

dío; así como en maquinaria y mecanización

agraria, y en la utilización de la fotogrametría y

la teledetección muy cercana, gracias al uso de

los nuevos sensores a bordo de RPAS, para la

toma de decisiones agronómicas.

Las abejas solitarias que anidan en el olivar
El Grupo de Ecología, Evolución y Conserva-

ción de la Vegetación Mediterránea de la Uni-

versidad de Jaén (UJA) ha identificado 13 espe-

cies de abejas solitarias que anidan en cavida-

des sobre el suelo en olivares andaluces y de-

penden de las cubiertas vegetales para sobre-

vivir. Se trata de insectos que viven en solitario,

no en colmenas, y pueden ser bioindicadores

del tipo de cultivo aplicado: ecológico con cu-

bierta herbácea o intensivo sin ella.

La investigación se centra en los polinizado-

res solitarios que forman parte de la biodiversi-

dad que rodea al cultivo del olivo, ya que este

árbol se poliniza por vía aérea, sin insectos. En-

tre ellos no aparece la abeja de la miel (Apis

mellifera), pues su estructura es social y tiene

consideración de ganado por su manejo con fi-

nes económicos.

El objetivo consistía en dilucidar la diferencia

en las comunidades de abejas solitarias entre oli-

vares intensivos, que carecen de cubierta vege-

tal, y ecológicos, con ella. Los resultados resaltan

la abundancia de biodiversidad en estos ecosis-

temas. Por una parte, la alta variedad de plantas

herbáceas que polinizan estas 13 especies, más

de 68 de las alrededor de 300 que crecen. Por

otra parte, la gran variedad de esos insectos.

El proceso de trabajo estuvo focalizado en

las abejas que utilizan cavidades para anidar,

de forma que los expertos ubicaron nidales en

18 olivares de cinco provincias andaluzas, la mi-

tad cultivados en ecológico con cubierta vege-

tal. Estas estructuras resultan muy fiables para

el estudio de redes de interacción -representa-

ciones gráficas que muestran qué especie de

abeja poliniza qué especie de planta, y con qué

frecuencia-, ya que una vez que la abeja ha de-

positado sus huevos en la cavidad, coloca jun-

to a ellos polen y néctar recolectado en las cer-

canías para que se alimenten las futuras larvas.

La relación entre cada especie de abeja y los

pólenes que transporta resulta evidente.

Después de dos años de estudio, los científi-

cos constataron la existencia de tres abejas re-

levantes por su abundancia: Osmia submicans,

Hoplitis adunca yOsmia caerulescens.

El grupo de investigadores -que estudia

ahora cómo afecta la restauración ecológica

de un olivar a la presencia de abejas solita-

rias en general, no solamente las que anidan

en cavidades- resalta el valor de la cubierta

herbácea en el olivar, un cultivo que tradi-

cionalmente la ha eliminado, como también

se ha ignorado a los polinizadores.
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Éxito del Primer Diálogo Expoliva
Más de 450 profesionales de 13 paí-

ses participaron el pasado 14 de mayo

en el Primer Diálogo Expoliva, que se

realizó de manera on line y cuya temáti-

ca se centró en “La olivicultura interna-

cional. Antecedentes, implicaciones, re-

tos y estrategias para el actual punto de

inflexión”. Este encuentro -que fue un

“éxito”, según sus organizadores- es el

primero que desde Ifeja se han organi-

zado dentro del calendario de acciones pre-

vias a la celebración de Expoliva, la XX Feria

Internacional de Aceite de Oliva e Industrias

Afines, que tendrá lugar en el mes de mayo

de 2021.

Este acto fue inaugurado por la presidenta

del Consejo de Administración de Ferias Ja-

én, África Colomo, quien resaltó que “con

estos foros de debate y análisis fundamenta-

les para el sector oleícola, pretendemos que

se conviertan en referente internacional y en

los que vamos a contar con profesionales de

prestigio del sector en el ámbito nacional e

internacional”.

“Este nuevo formato on line ha permitido

que contemos con más de 450 inscripciones

de 13 países distintos. Así, han participado

profesionales procedentes de España, Arge-

lia, Argentina, Brasil, Estados Unidos, Fran-

cia, Grecia, Italia, Jordania, Perú, Portugal,

Túnez y Uruguay. De esta forma, hemos po-

dido constatar que la crisis sanitaria del CO-

VID-19, lejos de ser una limitación, ha propi-

ciado una nueva forma de trabajar, que nos

está permitiendo llegar a un número ilimita-

do de profesionales interesados en todo el

planeta”, aseguró.

Rentabilidad
Por su parte, el consultor estratégico Juan Vi-

lar, moderador del Diálogo, realizó un diag-

nóstico sobre la olivicultura en la actualidad e

indicó que “se encuentra en plena expan-

sión, ya que son 11,5 millones de hectáreas

del planeta, un volumen de negocio anual

que oscilaría entre los 9.500 y 13.500 millones

de euros, y que genera un empleo por enci-

ma de 35 millones de personas, un 1,2% de la

población activa mundial. Además,  64 países

ya producen aceite de oliva y aceituna de me-

sa, mientras que estos productos se consu-

men en 180”.

“La expansión, alentada por la rentabili-

dad de las nuevas explotaciones, así como

por la valoración positiva del aceite de oliva

virgen por parte del consumidor, ha promo-

vido que, durante los últimos 15 años, se ha-

ya pasado de 46 a 64 países productores y

se hayan plantado en el planeta 1,65 millones

de hectáreas de olivar”, detalló.

Este primer Diálogo contó con la participa-

ción de Juan Luis Ávila, secretario provincial

de COAG-Jaén, que manifestó que “en las úl-

timas dos campañas, hemos aumentado en

10.000 toneladas anuales el consumo de

aceite”. Por otro lado, incidió en que el pre-

cio “debería situarse en torno a 2,30 a 2,40

euros por litro de aceite, según la serie histó-

rica, y es indudable que España condiciona el

precio a nivel mundial”.

Oferta y demanda
Por su parte, Cristóbal Cano, secretario ge-

neral de UPA-Jaén, puso el acento en que “la

ley de la oferta y la demanda no funciona en

nuestro sector y que el que compra el aceite

se aprovecha de su situación de poder en el

mercado. Cada año -añadió-, somos capaces

de comercializar algo más de lo que produci-

mos. Un país que este año va a comercializar

en torno a 1.500.000 toneladas, una cifra

que no creo que se corresponda con los pre-

cios en origen que están recibiendo nuestros

agricultores”. “Ser más fuertes en los merca-

dos, puede ser nuestra tabla de salva-

ción”, consideró.

Asimismo, Cristóbal Gallego, vice-

presidente de Cooperativas Agro-Ali-

mentarias de Andalucía, afirmó que “la

renta que reciben los agricultores debe

permitirles vivir dignamente” y añadió

que “desde Cooperativas entendemos

que debe tener su regulación, ya que

es esencial aumentar el consumo para

el equilibrio en los precios”. “Además, si algo

nos ha enseñado esta pandemia es que el

consumo de alimentos saludables es funda-

mental. Y tenemos que poner de relieve todo

lo bueno que aporta el aceite de oliva en

nuestra dieta y promocionarlo”.

A su vez, Manuel Alfonso Torres, presiden-

te de Infaoliva-Jaén, aseguró que “el exceso

de regulación está perjudicando al sector pri-

vado de elaboración de aceite de oliva res-

pecto al sector público cooperativista”. Tam-

bién incidió en la promoción como activo

fundamental y en el benéficio medioambien-

tal del olivar tradicional. “La vía medioam-

biental puede ser un complemento funda-

mental para los propietarios del olivar tradi-

cional por su contribución a la lucha contra

contra el cambio climático y su aportación

de CO2 a la atmósfera”, indicó.

Finalmente, Luis Carlos Valero, gerente de

Asaja-Jaén, se refirió a la problemática de la

competitividad del sector tradicional respecto a

las nuevas plantaciones. “Hemos aumentado

el consumo, no con el nivel que hubiese sido

deseable, y el olivar tradicional tendrá que reali-

zar inversiones, poco a poco, para poder com-

petir con el olivar mecanizado”, consideró.

En el encuentro los participantes constata-

ron que “el entorno en el cual se desarrolla

la olivicultura internacional es un contexto

cambiante, cuya complejidad es cada vez

mayor, con diversos modos de cultivo en dis-

tintas latitudes y con diferentes rangos de

competitividad, además de existir mercados

con distintos modos de limitaciones arance-

larias, lo que ha generado un ecosistema en

constante cambio”.
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P R E C I O S  A L  D E T A L L

MARCA                GRADOS ENV. 5 L. ENV. 2 L.                BOTELLA MARCA    TIPO ENV. 5 L.                       BOTELLA

MARCA DISTRIB. TIPO ACEITE GRADOS LATA. 5 L. ENVASE 5 L ENV. 2 L BOTELLA 1 L 3/4 L

Marcas blancas (distribución) (precio euros)

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 pequeños comercios de Madrid. Los precios rotan sema-
nalmente, de modo que, a lo largo de cada mes, les ofrecemos virgen ex-

tra, ecológico, oliva, otros tipos de aceites y marcas blancas.
Se señala, en cada envase, el precio más bajo y el más alto expuesto en
los lineales. Las ofertas se señalan con: (Of.)
Ultima revisión de precios: 30 de abril de 2020.

Otros aceites de semillas (euros)Aceite de girasol refinado (euros)

Capicúa Alto Oleico 10,25 7,95 (3 l.) 2,65
Coosol 5,80 1,04
Coosol Premium Alto Oleico 1,71
Donsol 1,36
Fuensol 1,09
Koipesol 7,45 3,51 1,79/1,96
Masiasol 6,49 1,10

Asúa Maíz 1,62
Fenómeno Semillas 6,93 1,48
Sojasol de Koipesol Girasol+Soja 1,42
Soy Plus Omega 3 Girasol+Soja 1,90
Titán Semillas 1,80
Vita Maíz 1,95
La Masía Semillas 7,12 1,43

El Corte Inglés El C. Inglés Virgen extra 0,4º 16,45 3,75 3,75
El C. Inglés Oliva 0,4º y 1º 17,85 11,77 2,68 4,89
El C. Inglés Girasol 0,2º 7,70 1,55

Aliada El C. Inglés Girasol 4,79 0,99
El C. Inglés Oliva Suave 11,00 6,99 (3 l.) 2,50
El C. Inglés Oliva Sabor Intenso 11,00 6,99 (3 l.) 2,50
El C. Inglés Virgen extra 22,35 8,19 (3 l.) 4,50

Club del Gourmet El C. Inglés Virgen extra 15,00 (0,5 l.) 11,90 (0,5 l.)
Hipercor Hipercor Virgen extra 0,4º 23,75 4,79 3,99

Hipercor Oliva Sabor Suave 0,4º 15,25 23,15 4,69
Hipercor Oliva Sabor Intenso 1º 15,25 23,15  4,69
Hipercor Girasol 0,2º 7,85 1,60

Carrefour Carrefour Virgen extra S. Intenso 0,7º 19,50 15,75 5,57/5,92 3,45 3,69
Carrefour Virgen extra S. Suave 0,3º 19,50 15,75 3,25 3,45 3,69
Carrefour Oliva Sabor S./Intenso 0,4º/1º 16,75 10,95 2,38
Carrefour Girasol 0,2º 4,75 0,99 2,40
Carrefour Girasol Ecológico 2,40 (0,5 l.)
Carrefour Semillas 7,50 1,55

Auchán Alcampo Virgen extra 0,5º 13,45 16,39 7,77 (3 l.) 3,54 3,68
Alcampo Virgen extra ecológico 3,61 (0,5 l.) 3,74
Alcampo Oliva Intenso 1º 10,99 7,19  (3 l.) 2,64
Alcampo Oliva Suave 0,4º 10,99 7,19  (3 l.) 2,64
Alcampo Girasol 0,2º 4,65 0,98
Alcampo Arbequina/Hojiblanca 1,46/2,15(0,5 l.)

Hacendado Mercadona Virgen extra 0,5º 9,50 (3 l.) 13,95 2,00 (0,5 l.) 3,15/3,59 3,69
Mercadona Oliva 0,4º/1º 11,00 8,55 (3 l.) 2,50
Mercadona Girasol 0,2º 4,79 0,99
Mercadona Semillas 0,2º 6,90 7,15 1,53
Mercadona Maíz 0,2º 1,67

Caprabo Eroski Virgen Extra 0,5º 16,99 12,90/13,35 (3 l.) 2,89 4,35 3,69/3,79
Eroski Virgen Extra Seleqtia 10,54 (3 l.) 3,49 3,95
Eroski Oliva Suave 0,4º 19,15/20,75 3,75
Eroski Oliva Intenso 1º 18,75 3,75
Eroski Girasol 0,2º 4,74/5,39 1,09
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GEA Westfalia Separator Ibérica dispone de un
catálogo de maquinaria de segunda mano 
adquirido a los clientes que han instalado 

nuestros equipos. Si este perfil de maquinaria de
varias marcas se ajusta a sus necesidades, no 

duden en solicitarnos más información.

oliveoil.wsib@gea.com / Tel.: 953 792 480

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

La cata del XIX Concurso Internacional

de Aceites de Oliva Vírgenes Extra Ecoló-

gicos “Ecotrama” se celebrará el próxi-

mo 5 de junio en un olivar ecológico de la

provincia cordobesa certificado por CA-

AE. Se de trata de una iniciativa “pionera

y atractiva” que marcará un hito en el de-

venir de los concursos de calidad, ya que

por primera vez la cata se realizará en

campo abierto y entre olivares ecológi-

cos, según han destacado desde la Asociación

Española de Municipios del Olivo (AEMO),

que dirige la cata de este certamen organiza-

do por Ecovalia y la Diputación de Córdoba.

La sede del concurso es itinerante y se de-

sarrolla cada año en una localidad de reco-

nocida tradición olivarera, pero este año se

ha tenido que modificar el emplazamiento

debido al COVID-19 eligiendo un espacio

abierto rodeado de naturaleza y cumpliendo

todas las medidas de seguridad e higiene.

Para ello, se ha convocado a un grupo re-

ducido de catadores entre los que se encuen-

tran Plácido Pascual, jefe del Panel de Cata

del Laboratorio Agroalimentario de Córdoba;

Mª Paz Aguilera, catadora, experta en investi-

gación sobre el aceite de oliva virgen y espe-

cialista técnico en Centro Ifapa Venta del Lla-

no; Fernando Martínez, jefe del Panel de Cata

del Instituto de la Grasa; Andrés Rivadeneyra,

catador del Panel de la DOP Priego de

Córdoba; Brígida Jiménez, directora del

Ifapa de Cabra; y José María Penco, ca-

tador y director del concurso.

“Cataremos todas las muestras entre

la verde cubierta vegetal y el frescor de

las copas de un olivar ecológico, un am-

biente natural que puede potenciar los

aromas de los grandes aceites candida-

tos, pero siempre en positivo. Estamos

muy ilusionados con este exclusivo formato

porque será una experiencia nueva. Se otor-

garán las medallas más verdes jamás conce-

didas”, han resaltado desde AEMO.

Estos premios, según sus organizadores,

se han convertido en una referencia en el

sector del aceite de oliva virgen extra de

producción ecológica y constituyen un con-

solidado reconocimiento y una herramienta

de promoción para las empresas del sector.

Ecotrama celebrará la cata del concurso
entre olivares ecológicos

SE VENDEN

Decánters de 2º uso reparados y sin reparar.

Teléfono: 680 690 618

SE VENDEN

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

Teléfono: 625 683 192

SE VENDE
Diverso material de laboratorio.

Más información: 618 753 164  (Pilar)

C o n v o c a t o r i a s

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

A N U N C I O S  B R E V E S
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SE VENDEN
Limpiadoras y lavadoras usadas de distintas 

marcas, así como cintas transportadoras usadas
de diferentes medidas.

Interesados, llamar a: 958 405 042 / 958 405 074

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

e n  2 0 2 0

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

www.mercacei.com

www.mercacei.com,

una nueva forma de
comunicar

¡20.000.000 
de visitas al año!

A g e n d a

¶ Junio 2020

F 2 de junio
AGROTECNOLOGIA CON TRIMBLE
On line 
www.agriculture.trimble.com/es

F 3 de junio
SEMINARIO SOBRE COMO AFECTA
EL COVID-19 A LAS 
EXPORTACIONES ALIMENTARIAS 
A ESTADOS UNIDOS
On line 
b.fernandez@fiab.es 
www.fiab.es/es

F Del 3 al 5 de junio
OLIVE JAPAN
Tokio (Japón)
www.olivejapan.com/en/competition

F 4 de junio
DEBATE ON LINE SOBRE 
ALMENDRICULTURA COMO 
ALTERNATIVA y COMPLEMENTO A
LA OLIVICULTURA
On line (Plataforma ZOOM)
www.juanvilar.com

¶ Julio 2020

F Del 30 al 31 de julio
I CONGRESO LATINOAMERICANO 
DE ACEITE DE OLIVA
Montevideo (Uruguay)
congresolao2020@gmail.com  
www.congresolao2020.fq.edu.uy

¶ Agosto 2020

F Del 13 al 15 de agosto
VIETFOOD AND BEVERAGE
Ho Chi Minh City (Vietnam)
vietfood@vinexad.com.vn 
www.hcm.foodexvietnam.com/en

A G E N D A
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Juan Vilar Consultores Estratégicos organizará el
próximo 4 de junio un encuentro on line en el que
se abordará la tendencia de los cultivos leñosos en
el ámbito internacional, especialmente la olivicul-
tura, y cuáles son las razones que ponen de mani-
fiesto la pérdida de protagonismo de los olivares,
aun eficientes, ante otros cultivos como el almen-
dro. Para ello participarán profesionales con una
dilatada experiencia y conocimiento en todo tipo
de leñosos desde el ámbito de la distribución de la
planta en los cinco continentes; el diseño, el desa-
rrollo y la creación de plantaciones; y la elabora-
ción del producto final, tanto aceite de oliva como
almendra, con sus particularidades.
En concreto, este diálogo on line -moderado por

el consultor Juan Vilar- contará con la participación
de Pablo Vega, director General de CBH; Antonio
Jiménez, director General de Dafisa; y Manuel Ló-
pez, responsable comercial de Agromillora.

Según han explicado sus organizadores, en la
actualidad, la olivicultura internacional se en-
cuentra en pleno proceso de transformación, ya
que de los 11,5 millones de hectáreas de olivar
que cubren el planeta, el 30% corresponde a
olivar moderno. Asimismo, adquieren protago-
nismo oliviculturas diferenciadas, como es el
caso de la ecológica, superando las 800.000 ha.
de olivar a nivel mundial, por lo que existe “una
corriente clara en la búsqueda de la rentabilidad
a través de la la sostenibilidad y la eficiencia”.
A su juicio, en este escenario se presenta un nue-

vo actor con especial solvencia, la almendricultura
que, “por evidentes razones debidas a la madurez
del mercado oleícola, comienza a suplantarlo en el
destino de tierras, alcanzando ya 1,9 millones de
hectáreas distribuidas por todo el planeta y compar-
tiendo diversas analogías con la olivicultura”.

www.juanvilar.com

La almendricultura como alternativa y complemento
a la olivicultura, a debate en un diálogo on line

Andalucía convoca el Curso Superior
de Especialización en Olivicultura

La Consejería de Agricultura, Ganadería, Pes-
ca y Desarrollo Sostenible, a través del Instituto
de Investigación y Formación Agraria y Pesque-
ra de Andalucía (Ifapa), ha convocado el Curso
Superior de Especialización en Olivicultura, bia-
nual y de carácter internacional, dirigido a post-
graduados y profesionales relacionados con el
cultivo del olivar. Esta actividad docente abor-
dará la formación en olivicultura enfocada prin-
cipalmente a contribuir a la mejora de la renta-

bilidad, competitividad y sostenibilidad econó-
mica, social y ambiental de este sector.
Asimismo, la alta cualificación obtenida en

este curso -de 150 horas lectivas, que combina
una parte teórica con prácticas en campo y visi-
tas a centros de investigación, viveros y fincas
privadas- puede servir para el acceso o mejora
de empleo en el mercado laboral relacionado
con este sector productivo. 

www.juntadeandalucia.es
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