
H
ace exactamente cua-
tro años se detuvo
el tiempo. A me-
diados de mar-
zo de 2020 pe-

lículas como Contagio, Epidemia,
Exteminio, Soy Leyenda o Guerra
Mundial Z cobraron vida. Nada
nos hacía presagiar que llegaría
el día en el que nos tendríamos
que plantear de verdad una cua-
rentena recluidos en casa. Llegó
el COVID-19 y arrasó con todo, can-
celando aquella primavera... y varias
estaciones más.
Por ello, me parece de justicia poética aprovechar
el doble, o el triple, todas las que vengan detrás.
Nunca se sabe, quizás el apocalipsis zombie está a
la vuelta de la esquina y todavía no lo sabemos. Lo
que sí sabemos, por ahora, es que esta primavera
no sólo no se ha cancelado, sino que viene fuerte.
Nosotros comenzamos esta semana con la feria
Alimentaria, donde tenemos estand una vez más -
les esperamos en el Pabellón 5, Stand 260F-. Lleva-
mos más de dos décadas acudiendo a Barcelona
con espacio propio -¿sabían que Mercacei montó
en 2001 Olivaria, el único salón temático que ha ha-
bido en esta feria dedicado al aceite de oliva?- y
siempre es un placer volver una y otra vez a la feria
del sector de la alimentación y la restauración más
importante de Europa. De nuevo colaboraremos
con The Olive Oil Bar, que este año contará con 98
referencias, y llevaremos Olivatessen y la Guía EVO-
OLEUM a todos los importadores, distribuidores,

directores y responsables de compras del
más alto nivel que acuden cada dos

años a este evento.
A la vuelta de Barcelona nos baja-

mos a Córdoba a celebrar las se-
siones de cata de los EVOOLEUM
Awards 2024 junto a los 26 cata-
dores más reputados del mun-
do. De esas sesiones saldrán los
ansiados 100 mejores AOVEs de

esta campaña -más los 20 mejo-
res de Producción Limitada- que se

expondrán en primicia en el Salón
del Virgen Extra de la Feria del Olivo de

Montoro los días 7, 8 y 9 de mayo. ¡No para-
mos ni un segundo para coger impulso!
En esta feria también tendremos estand -como
siempre- y les recibiremos allí para hacer todo lo que
no pudimos hacer en 2020, cuando la pandemia can-
celó in extremis este evento. Disfrutaremos de reen-
contrarnos, de conversar los unos con los otros, de
contarnos anécdotas y, al fin y al cabo, de hacer ne-
gocios, que es para lo que realmente acudimos a las
ferias y eventos del sector. El tiempo será probable-
mente caluroso, incluso podremos toparnos con al-
guna tormenta de verano (¿recordáis aquella edi-
ción en la que diluvió?) y, al finalizar la jornada, reco-
rreremos las bellas calles de la “Toledo andaluza” en
busca de una cerveza fresquita que beberemos en
alguna de sus terrazas mientras saludamos a los ve-
cinos de estand con los que nos vamos encontran-
do. En definitiva, disfrutaremos de la belleza del día a
día que la pandemia nos recordó, de forma cruel y
reveladora, que no podemos dar por sentada.
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Zorzaleo y Olivieta, una historia
de amor virgen extra

El último lanzamiento literario

del ingeniero agrónomo, oleicultor

y asesor especialista en almazaras

José Vico, titulado “Zorzaleo y Oli-

vieta. Una historia de amor Virgen

Extra”, sumerge al lector en un

viaje emocional a través de los

campos de olivos, donde el

amor se entrelaza con el dra-

ma en una narrativa cautivadora.

En esta obra, José Vico invita a reflexionar sobre

el amor, la vida y la riqueza que se encuentra en el

mundo oleícola. A través de este libro-cuento, el

autor introduce al lector en una trama que explora

las profundidades del sentimiento del amor y có-

mo este puede convertirse tanto en una bendición

como en un desafío.

Aunque difiere de su trabajo anterior, “Cómo

gestionar una almazara paso a paso”, este nuevo li-

bro comparte el mismo propósito de difundir la

cultura oleícola y su estilo de vida. José Vico lleva

de la mano al lector a través de los campos de oli-

vos, “donde cada página es una oportunidad para

descubrir la belleza que surge del drama y el sacri-

ficio de los amantes”, destaca.

El autor comparte su visión de “ofrecer una nueva

perspectiva del sector oleícola a través de esta histo-

ria de amor, y si logro alcanzar este objetivo, conside-

raré que ha sido un verdadero éxito haberlo escrito”.

Biblioteca
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M E R C A D O

N
i los últimos datos de produc-

ción y salidas -calificados de

“magníficos” por las organiza-

ciones agrarias-, ni las lluvias de los últimos dí-

as -muy bien recibidas por el campo- parecen

ser suficientes para alegrar los mercados.

Jaén
Continúa la tendencia a la baja, con precios

meramente orientativos ante la inoperativi-

dad del mercado. La demanda sigue retiran-

do los aceites adquiridos con anterioridad salvo compras muy pun-

tuales, con una oferta a la expectativa. Las precipitaciones fueron

muy bien recibidas pero el campo sigue necesitando agua. Así, el

lampante se establece a 7.900/8.000 €/t.; el virgen, a 8.050/8.100

€/t.; el refinado, a 8.100/8.150 €/t.; y el virgen extra, a 8.500/8.700 €/t.

Córdoba
Semana muy tranquila, con un comprador reacio que no ha re-

accionado a los datos de producción y una oferta mayor que

cede ligeramente en sus pretensiones. En este sentido, el lam-

pante se sitúa a 7.900/8.000 €/t.; el virgen, a 8.100/8.200 €/t.; el

refinado, a 8.150/8.200 €/t.; y el virgen extra, a 8.400/8.900 €/t.

Sevilla
Nueva semana de transición a la espera de que el mercado reaccione tras

conocerse los datos de producción y salidas. Oferta y demanda a la ex-

pectativa. El campo presenta muy buen aspecto, a la espera de que vuel-

van las lluvias. En este contexto, el lampante repite a 8.000 €/t.; el virgen,

a 8.400 €/t.; el refinado, a 8.300 €/t.; y el virgen extra, a 8.800/9.000 €/t.

Málaga
Reducida operatividad en función de las necesidades del compra-

dor. La cotización del virgen extra depende

del perfil del aceite. El campo presenta un

excelente aspecto, con temperaturas diur-

nas más elevadas y nocturnas muy suaves.

Esta vez el virgen sigue sin mostrar cotiza-

ción, mientras que el lampante se sitúa a

7.900/8.000 €/t.; y el AOVE se oferta a

8.600/8.650 €/t.

Castilla-La Mancha
Las lluvias de la semana pasada, junto a los

buenos datos de salidas, han influido en este caso en una tendencia

a la baja en las cotizaciones, con mayor oferta que demanda en el

mercado. Así, el virgen se establece a 8.000/8.250 €/t.; y el AOVE, a

8.350/8.600 €/t.

Tarragona
Las últimas lluvias han sido muy bien recibidas por el campo, aun-

que el mercado sigue muy parado y los AOVEs frutados y dulces

con DOP repiten a 9.100 €/t.

Extremadura
Tendencia a la baja en todas las cotizaciones, debido principalmente

a las lluvias. A pesar de los positivos datos de salidas, la demanda si-

gue sin reaccionar. En este sentido, el lampante cotiza a 7.800/7.900

€/t.; el virgen, a 8.100/8.200 €/t.; y el AOVE, a 8.400/8.700 €/t.

Valencia
Tranquilidad absoluta y ligera tendencia a la baja en todas las coti-

zaciones impulsada por la necesidad de vender, con una oferta que

sigue firme y sensible, y una demanda muy corta y a la expectativa.

En este contexto, el lampante se establece a 8.000 €/t.; el virgen y

el refinado, a 8.100 €/t.; y el AOVE, a 8.500/8.600 €/t.

952 603 030
rm@iberiadeaceites.com

Rosa
Moliterno

Broker
Aceite de oliva a granel

El  mercado sigue sin reaccionar

A c e i t e  d e  o l i v a
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El ministro de Agricultura, Pesca y Alimen-

tación, Luis Planas, ha informado de que el

pasado 5 de marzo envió una carta a la Co-

misión Europea (CE), junto a su homólogo

francés, Marc Fesneau, y que ha sido firma-

da por otros 20 Estados Miembro, en la que

solicita aprobar a la mayor brevedad posible

las flexibilidades de la Política Agraria Co-

mún (PAC) para dar respuesta a las preocu-

paciones de los agricultores.

En respuesta a una pregunta parlamentaria

en el Senado, Planas explicó que urge que es-

tas modificaciones se aprueben ya, antes de

que a finales de abril se disuelva el Parlamento

Europeo, para que las medidas puedan entrar

en vigor en 2024. A su juicio, estas modifica-

ciones son necesarias para que los Estados

Miembro puedan aplicar las medidas de flexi-

bilidad que consideren oportunas.

El ministro se refirió a las movilizaciones

protagonizadas en el último mes por agri-

cultores y ganaderos y señaló que existe

“una preocupación que el Gobierno com-

parte en muchos extremos y a la que hay

que dar una respuesta europea”. Planas

apuntó que la Comisión Europea presentará

sus propuestas en el Consejo de Ministros

de Agricultura que se celebrará en Bruselas

el próximo día 26.

El paquete de medidas de respuesta

propuesto por el Gobierno implica tam-

bién a las Comunidades Autónomas y a la

Unión Europea. Entre las medidas que re-

quieren la aprobación de la Comisión en

materia de PAC figuran la modificación de

los eco-regímenes para adaptarlos ade-

cuadamente a las zonas áridas y flexibili-

zar la práctica de siega, o en los requisitos

de condicionalidad reforzada para el acce-

so a las ayudas en lo relativo a la rotación

de cultivos y barbechos.

Asimismo, independientemente de la de-

cisión de las instituciones europeas, existen

medidas que las Comunidades Autónomas

ya pueden adoptar, entre las que el ministro

citó tres ejemplos “muy simples”: simplificar

las intervenciones de desarrollo rural para re-

ducir la carga administrativa; autorizar el la-

boreo vertical en la práctica de siembra di-

recta o labores de mantenimiento en prácti-

ca de cubiertas vegetales; y reducir la anchu-

ra mínima de las franjas de protec-

ción en torno a canales de riego

importantes al mínimo de 1 metro.

En cuando a las medidas a

adoptar por el Gobierno, al mar-

gen de las que autorice la Comi-

sión Europea solicitadas por Es-

paña en materia de eco-regíme-

nes y condicionalidad reforzada,

destacó el carácter voluntario en

la implantación del cuaderno digi-

tal de explotación.
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España pide a la Comisión Europea
que adopte cuanto antes las
simplificaciones de la PAC

Nace Agroduda,
una plataforma
para dar
respuesta a las
preocupaciones
compartidas de
los agricultores

Agroduda surge como una solución tec-

nológica diseñada para fortalecer la colabo-

ración entre agricultores y técnicos agríco-

las frente a los desafíos comunes que

afrontan a diario. Esta plataforma tecnoló-

gica totalmente gratuita ofrece al usuario

una interfaz intuitiva para facilitar al máxi-

mo su uso.

“Necesitamos un mecanismo de comuni-

cación ágil y efectivo”, ha considerado An-

tonio Torres, agricultor y fundador de la

plataforma, quien ha explicado que el pro-

yecto Agroduda surge “al observar que los

agricultores y las cooperativas improvisa-

ban grupos de WhatsApp para comunicar-

se con los socios o simplemente para dar

avisos de nuevas plagas”.

“Es evidente que carecemos de un ca-

nal de comunicación adecuado para com-

partir nuestros desafíos cotidianos. Nece-

sitamos una herramienta de comunica-

ción propia que nos permita encontrar so-

luciones de manera más rápida y eficaz”,

ha considerado.

El único requisito es registrarse en la web

www.agroduda.es, especificar si el usuario

es agricultor o técnico agrícola y a continua-

ción seleccionar un área de interés en lo re-

ferente a cultivos. A partir de ahí, el sistema

proporciona recomendaciones personaliza-

das según las preferencias del usuario.

Creada por y para agricultores, Agroduda

no sólo pretende ofrecer una solución in-

mediata a la actual problemática de los tra-

bajadores del campo, sino que aspira a con-

vertirse en un espacio de referencia para el

encuentro “en línea” entre agricultores,

técnicos agrícolas y cooperativas.
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La Agencia de Información y Control Alimen-

tarios (AICA) ha hecho públicos los datos provi-

sionales del mercado del aceite de oliva en fe-

brero, quinto mes de la campaña 2023/24, de los

que se desprende que la producción acumulada

es de 829.516 t. Por su parte, las salidas se sitúan

en 75.900 t., sin incluir las importaciones.

Según ha destacado Asaja-Jaén, la cifra de

producción acumulada supera en casi 65.000 t.

lo aforado inicialmente. En el caso de Jaén, ha

precisado que también se sitúa muy cerca,

con una producción total de 203.102 t. frente

a las 215.000 t. previstas inicialmente.

Respecto a las salidas, esta organización ha de-

tallado que son más cortas respecto al mes ante-

rior, si bien el dato es superior a la media de lo que

llevamos de campaña, que se cifra en 72.000 t.

En total, las existencias se sitúan en 712.376

toneladas, de las cuales 522.058 t. se encuen-

tran en almazaras; 185.956 t. en envasadoras;

y 4.362 t. en el Patrimonio Comunal Olivarero.

Por su parte, el responsable de la Sectorial de

Olivar y Aceite de UPA y secretario general de

UPA -Andalucía, Cristóbal Cano, ha resaltado “el

magnífico dato de ventas de aceite de oliva un

mes más” y confía en que las lluvias, la normali-

dad de las temperaturas en la próxima primave-

ra y la estabilidad en los niveles actuales de pre-

cios sean la tónica de los próximos meses, “por-

que nos podemos quedar sin aceite de oliva a fi-

nales de la campaña de comercialización”.

Mercado del aceite de oliva en febrero: producción
acumulada de 829.516 t. y salidas de 75.900 t.

La cantidad de aceite de oliva almacenado

en Italia a 29 de febrero se sitúa en 265.170 to-

neladas, de ellas 245.004 t. a granel y 20.166 t.

envasadas, lo que supone un 15,4% menos res-

pecto a la misma fecha del año anterior, según

un informe de la Inspección Italiana de Preven-

ción del Fraude (ICQRF) publicado por el Minis-

terio de Agricultura del país transalpino.

Este informe detalla que el AOVE repre-

senta el 74,8% del stock (198.273 t., -14,1%), de

las que 143.356 t. (+11%) son de origen italia-

no, mientras que 40.450 t. (-52,4%) proceden

de la UE.

Alrededor de la mitad del aceite de oliva

nacional (55,8%) se almacena en las regiones

del sur de Italia, con la significativa contribu-

ción de las regiones de Puglia y Calabria, con

el 40,8% y el 9,2%, respectivamente.

A nivel regional, según el informe, desta-

can Puglia (108.127 t.), Toscana (41.201 t.),

Umbria (28.153 t.), Calabria (24.302 t.), Sicilia

(16.215 t.) y Liguria (12.200 t.).

A pesar de la gran cantidad de DOPs e

IGPs presentes (50), de un total de 21,6 millo-

nes de litros de aceite de oliva bajo este dis-

tintivo de calidad en stock (21,1 millones de li-

tros en la misma fecha de 2023), las IGPs Tos-

cano y Sicilia y las DOPs Val di Mazara y Terra

di Bari representan el 75,9%.

En general, el aceite de oliva con DOP e

IGP en stock representa el 7,5% del total de

aceite de oliva almacenado en Italia y el 10%

de las existencias de AOVE.

Asimismo, el stock total de aceite de oliva

virgen y virgen extra procedente de la agri-

cultura ecológica asciende a 41.775 t. (+7,6%),

casi exclusivamente AOVE (99,7%). El virgen

extra ecológico constituye el 21,1% del AOVE

total almacenado en Italia.
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Los stocks de aceite de oliva en Italia
se sitúan en 265.170 toneladas
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ANDALUCÍA
Lampante, base 1º 8.000 7.900/8.000

Virgen 8.200/8.300 8.050/8.100

Virgen extra 8.600/8.800 8.500/8.700

Refinado 8.200/8.250 8.100/8.150

Lampante, base 1º 8.000 7.900/8.000

Virgen 8.200/8.250 8.100/8.200

Virgen extra 8.700/9.000 8.400/9.000

Refinado 8.300 8.150/8.200

Lampante, base 1º 8.000 8.000

Virgen 8.400 8.400

Virgen extra 8.800/9.000 8.800/9.000

Refinado 8.300 8.300

Lampante, base 1º 8.000 7.900/8.000

Virgen 8.200/8.300 8.050/8.100

Virgen extra 8.600/8.800 8.500/8.700

Lampante, base 1º Sin oper. 7.900/8.000

Virgen Sin oper. Sin oper.

Virgen extra Sin oper. 8.600/8.650

CASTILLA-LA MANCHA
Virgen 8.300/8.500 8.000/8.250

Virgen extra 8.550/8.800 8.350/8.600

Virgen extra (DOP) 9.100 9.100

COMUNIDAD VALENCIANA
Lampante, base 1º 8.100 8.000

Virgen 8.200 8.100

Virgen extra 8.600/8.700 8.500/8.600

Refinado 8.200 8.100

EXTREMADURA
Lampante, base 1º 7.900/8.000 7.800/7.900

Virgen 8.200/8.300 8.100/8.200

Virgen extra 8.500/8.800 8.400/8.700
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EUROS/T.
SEMANA 

18/24 marzo ‘24
(Cierre día 13 marzo ‘24)

€/t.€/t.

Aceites de oliva
EUROS/T.
SEMANA 

11/17 marzo ‘24
(Cierre día 7 marzo ‘24)

J A É N

C Ó R D O B A

S E V I L L A

T O L E D O

A L I C A N T E

B A D A J O Z

LÉRIDA Y TARRAGONA

G R A N A D A

M Á L A G A

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

Precios diarios en origen en Club Mercacei
w w w . m e r c a c e i . c o m
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Evolución mensual de los precios 

(* Media ponderada a nivel nacional).
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A C E I T E  D E  G I R A S O L
(Sobre origen a granel)

Crudo Sin oper. Sin oper.
Refinado 990 1.010/1.020

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

Crudo 875 1.000
Refinado 935 1.050

A C E I T E  D E  S E M I L L A S
Refinado 990 1.010/1.020

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 3.300 3.300

Refinado, winterizado, a granel, sobre origen 4.300 4.300

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

Oleínas de orujo Sin oper. Sin oper.

Ácidos grasos de oliva Sin oper. Sin oper.

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

EUROS/T.
SEMANA 

11/17 marzo ‘24
(Cierre día 7 marzo ‘24)

EUROS/T.
SEMANA 

18/24 marzo ‘24
(Cierre día 13 marzo ‘24)

€/t.€/t.

Aceites de orujo

€/t. * Aceite de oliva (Virgen) 

2023

2023

€/t. * Aceite de girasol (refinado)

2ª semana de
marzo

3ª semana de
marzo2ª semana de

marzo
3ª semana de

marzo
1ª semana de

marzo
4ª semana de

marzo
1ª semana de

marzo
4ª semana de

marzo

2024

2024

l l

l l

8.468 8.439

8.282
8.153

Consulta todos los
precios en origen
actualizados en

Club Mercacei,
el club exclusivo
para nuestros
suscriptores

Si no tienes tus claves, solicítalas
a redaccion@mercacei.com

l l l
4.964 4.957 4.932 4.932

l l
950

990
l

l990
1.015

1.250 1.250 1.250
l l

1.250
l

8.800

8.600

8.400

8.200

8.000

7.800

7.600

7.400

7.200

7.000

6.800

6.600

6.400

6.200

6.000

5.800

5.600

5.400

5.200

5.000

4.800

4.600

3.400

3.200

3.000

2.800

2.600

2.400

2.200

2.000

1.800

1.600

1.400

1.200

1.100

1.000

800

l

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

d
e

A
c
e
i
t
e
s

y

G
r
a
s
a
s

SEBO FUNDIDO s/c s/c

SEBO FUNDIDO s/c s/c

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

SEBO FUNDIDO, Fancy s/c s/c

GRASA ANIMAL 3º (origen) 880 880

GRASA ANIMAL 5º (origen) 890 890

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

ACEITE DE COCO (refinado) 1.747 1.747

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

ACEITE DE MADERA 4.200 4.200

ACEITE DE RICINO 1.450 1.450

ACEITE DE PATA DE BUEY s/c s/c

ACEITE DE PESCADO refinado 7.115 7.115

GLICERINA BIDESTILADA s/c s/c

GRASA ANIMAL DE CORTEZAS

DE CERDO < 5º (destino) s/c s/c

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/KG.
SEMANA 

18/24 marzo ‘24
(Cierre día 13 marzo ‘24)

EUROS/KG.
SEMANA 

11/17 marzo ‘24
(Cierre día 7 marzo ‘24)

€/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
iv

os
.

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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M E R C A D O

ACEITE DE OLIVA virgen extra 9,50 9,30
ACEITE DE OLIVA refinado 8,55 8,30

ACEITE DE OLIVA lampante 7,40/7,70 7,10/7,50
ACEITE DE ORUJO refinado 4,30 4,35

ACEITE DE GIRASOL refinado 1,00 0,98
ACEITE DE MAÍZ refinado 1,20 1,20
ACEITE DE SOJA refinado 1,05 0,95

ACEITE DE CACAHUETE refinado 2,35 2,32

ACEITE DE OLIVA virgen extra 9,50/9,70 9,50/9,70
ACEITE DE OLIVA virgen s/c 8,50

Euro

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

d
e

A
c
e
i
t
e
s

y

G
r
a
s
a
s

ACEITE DE OLIVA virgen extra 8,15/8,30 8,10/8,20

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

ACEITE DE OLIVA refinado s/c s/c

ACEITE DE OLIVA virgen extra Creta 8,90/9,20 8,70/8,80
ACEITE DE OLIVA virgen extra Peloponeso 8,70/8,90 8,50/8,70

(Precios facilitados por
Olio Officina Magazine)

ACEITE DE OLIVA virgen extra 8,70/8,90 8,60/8,80

ITALIA

S U R  D E
P U G L I A

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

C A L A B R I A

TÚNEZ

MARRUECOS 

TURQUÍA

GRECIA

PORTUGAL

EUROS/KG.
SEMANA 

18/24 marzo ‘24
(Cierre día 13 marzo ‘24)

EUROS/KG.
SEMANA 

11/17 marzo ‘24
(Cierre día 7 marzo ‘24)

TIPOS DE INTERÉS INTERBANCARIO (13 de marzo de 2024)

(Los tipos de mercado)
Peseta.............................166,386

Lira italiana .................1.936,270

Escudo portugués ..........200,482

Dracma griego........ ........340,750

Florín....................................2,204

Dólar....................................1,080

Dólar Canadá ......................1,461

Yen japonés. .....................162,12

Corona sueca....................11,207

Corona checa ......................25,38

Libra esterlina .....................0,856

Franco suizo ........................0,951

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

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

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

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

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

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

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

Mercado internacional

€/t.€/t.
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M E R C A D O

La aceituna de mesa se

reinventa y da un giro total

para convertirse en un en-

trante que destacará en

las cartas de bares, ver-

muterías y restaurantes.

Para ello, la Organización

Interprofesional de la

Aceituna de Mesa (Interaceituna) ha pre-

sentado su nueva campaña “La Aceituna

de Carta”, a través de la cual los chefs Pa-

co Roncero, Toño Pérez, Begoña Rodrigo

y Mario Sandoval presentarán sus pro-

puestas más irresistibles en una carta con

cuatro variedades de aceitunas de mesa:

manzanilla, gordal, hojiblanca y cacereña.

A través de esta iniciativa, la organiza-

ción quiere convertir a la aceituna de me-

sa en el bocado clásico más moderno;

conseguir que la aceituna pase de la barra

a la mesa; y que el consumidor conozca

las distintas variedades, pueda pedirlas

por su nombre y descubra todos los mati-

ces que ofrece cada una.

Para esta campaña, Interaceituna

cuenta con cuatro grandes cocineros

unidos de manera muy personal con ca-

da una de las variedades. Se trata de Pa-

co Roncero, con dos estrellas Michelin

en el restaurante que lleva su nombre en

Madrid; Toño Pérez, al frente de la coci-

na de Atrio, en Cáceres, con tres estre-

llas Michelin, abanderado de los alimen-

tos de Extremadura y de la aceituna ca-

cereña; Mario Sandoval, de Coque, con

dos estrellas Michelin y los aliños de su

madre siempre presentes en sus recuer-

dos culinarios; y Begoña Rodrigo, con

una estrella Michelin en La Salita, Valen-

cia, gran defensora de los productos ve-

getales y apasionada de las aceitunas.

Interaceituna ha pedido a estos cocine-

ros que presenten, con cada una de las

aceitunas, una elaboración que las con-

vierta en un plato que ensalce aún más to-

das las virtudes de las diferentes varieda-

des. Y buscando entre los recuerdos fami-

liares, con esos aliños heredados o pro-

bando con las técnicas y tendencias gas-

tronómicas más rompedoras, han conse-

guido cuatro versiones originales, delicio-

sas e irresistibles que formarán una pe-

queña carta que estará a disposición de

los comensales en bares, vermuterías y

restaurantes de toda España, según ha

destacado la organización.

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

piensos
compuestos

PRECIOS
HARINAS

€/t.

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

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

Harina de pescado (extra, sobre fábrica

productora, con envase. 64/65% proteínas.

Salido de fábrica en sacos paletizados

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

Dólares/t.

Harina de pescado, de Perú s/c

Harina de soja (Buenos Aires) s/c

(Precios cif Rotterdam)

CEREALES

(Estos precios son en origen) €/t.

Maíz 325

Trigo panificable 360

Trigo forrajero (puerto destino) 340

Cebada cervecera 270

Cebada dos carreras 270

Colza (puerto destino) 752

Guisantes 280

Centeno 220

Harina de girasol (pellets) 230

Harina de girasol (alto proteico) 290  

LA BOLSA DE CHICAGO

Habas de soja: La semana cerraba a
1.196,25 centavos de dólar por bushel; la
última semana cerró a 1.140,25.

u Precios: Futuros mayo.

Harina de soja: 336,50 dólares por tonela-
da corta era el último precio de cotización
al cierre de nuestra revista, mientras que la
anterior indicaba 334,50.

u Precios: Futuros mayo.

Aceite de soja: Cerraba a 48,51 centavos
de dólar por libra, desde la última cotiza-
ción de a 44,78.

u Precios: Futuros mayo.

Maíz: Terminó la semana a 426,50 centavos/
bushel, habiendo comenzado a 418,00.

u Precios: Futuros marzo.

Aceituna de mesa

Interaceituna presenta su nueva
campaña “La Aceituna de Carta”
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El ministro de Economía, Comercio y Em-

presa, Carlos Cuerpo, y el ministro de Agricul-

tura Pesca y Alimentación, Luis Planas, se reu-

nieron el 14 de marzo con el presidente, el vi-

cepresidente y el secretario general de la Aso-

ciación Española de Exportadores e Industria-

les de Aceituna de Mesa (Asemesa), José Ig-

nacio Montaño, Juan Camacho y Antonio de

Mora, respectivamente, con motivo de la re-

ciente resolución de la Organización Mundial

de Comercio (OMC) que ha dado la razón a la

UE en el conflicto que mantiene con EEUU

desde 2018 por la imposición de aranceles a la

exportación de aceituna negra española.

Asemesa ha pedido a ambos ministerios

que exijan a la UE la imposición inmediata de

aranceles de represalia contra EEUU “al que-

dar plenamente habilitada para ello tras la

resolución de le OMC”. En concreto, la aso-

ciación ha pedido que estos aranceles de re-

presalia se impongan a la importación de

productos norteamericanos similares, con el

objetivo de poner fin “a estas condiciones

discriminatorias contra la aceituna negra es-

pañola”.

Según ha recordado, desde que se estable-

cieron los aranceles en 2018, se ha perdido el

70% de las exportaciones -en beneficio de paí-

ses como Marruecos, Egipto o Turquía y de

países comunitarios como Portugal o Grecia-,

lo que equivale a más de 270 millones de eu-

ros, “sin que el sector español haya recibido

hasta ahora ningún tipo de compensación”.

Para el presidente de Asemesa, José Ignacio

Montaño, “es urgente que la UE actúe en de-

fensa de sus legítimos intereses comerciales,

imponiendo aranceles en represalia a la impor-

tación de productos similares de EEUU a Euro-

pa como única vía para eliminar los aranceles a

la aceituna negra española y recuperar unas

condiciones que nunca debieron alterarse de

forma unilateral”.

Por su parte, el vicepresidente de la asocia-

ción, Juan Camacho, ha destacado que “ni

los agricultores ni la industria del sector en Es-

paña entenderían que no se aplicaran este ti-

po de medidas después de seis años de lucha

frente a EEUU tras una resolución que, sin

duda, da la razón a las posiciones que siem-

pre hemos defendido en este conflicto”.

Según Antonio de Mora, secretario gene-

ral de Asemesa, “EEUU ha utilizado todo ti-

po de trabas y maniobras legales para acti-

var unas medidas proteccionistas para el

sector de la aceituna americano que vulne-

ran las reglas y acuerdos de libre comercio,

alterando artificialmente las condiciones de

libre competencia”.

A C T U A L I D A D  -  A c e i t u n a  d e  m e s a  
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Asemesa reclama al Gobierno que exija a la UE la
imposición de aranceles de represalia contra EEUU

ICEX promocionará el AOVE
y las aceitunas españolas en EEUU y Canadá

ICEX España Exportación e Inversiones lle-

vará a cabo una nueva edición de planes de

promoción de alimentos españoles -entre

ellos aceite de oliva virgen extra y aceitunas-

en EEUU y Canadá, que se desarrollarán du-

rante el año 2024. El plazo de inscripción fi-

nalizará el próximo 22 de marzo.

En el caso de EEUU, se trata de un plan diri-

gido exclusivamente a empresas españolas de

alimentación con producto gourmet que ten-

gan importador o distribuidor en el país norte-

americano en el momento de registrarse.

Este plan está especialmente diseñado pa-

ra promocionar en el sector minorista y Hore-

ca productos gourmet como el aceite de oli-

va virgen extra y las aceitunas y encurtidos.

Los objetivos de esta iniciativa son promocio-

nar los alimentos de España, destacando los va-

lores diferenciales de calidad y excelencia, auten-

ticidad, sostenibilidad, seguridad alimentaria e in-

novación; reforzar la imagen de marca de los

productos españoles de calidad; apoyar a las em-

presas con productos ya introducidos en el mer-

cado; y ampliar los contactos con profesionales,

chefs y prescriptores para reforzar la distribución

y los valores de la gastronomía española.

En cuanto al tipo de actividades que inclu-

ye este plan, destaca la exposición y degus-

tación de productos en ferias y otros even-

tos gastronómicos o promociones con mi-

noristas mediante presentaciones en puntos

de venta, así como en escuelas culinarias.

Por su parte, el plan de promoción de ali-

mentos en Canadá está dirigido exclusiva-

mente a empresas españolas que tengan pro-

ductos de la despensa española -entre ellos

AOVE y aceitunas- ya importados o distribui-

dos en este país en el momento de inscribirse.

Las actividades previstas para este progra-

ma en 2024 incluyen la participación en la fe-

ria SIAL Canada y en Grocery Innovations Ca-

nada; un evento exclusivo dirigido a profe-

sionales en conjunto con Vinos de España

(Open Day); una actividad de promoción en

Discover Foods from Spain, de apoyo al ca-

nal Horeca, bloggers, influencers y prensa

con el apoyo de una escuela culinaria; y ac-

ciones de promoción en el punto de venta.
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A C T U A L I D A D  -  F o r m a c i ó n

Esta cátedra nace con el propósito de

promover un ecosistema público-privado

de innovación y transferencia basado en

nuevos desarrollos para una agricultura

sostenible, más innovadora y respetuosa

con el medio ambiente, que mejore su ren-

tabilidad económica a través de nuevas tec-

nologías y productos y gracias a la digitali-

zación de las explotaciones.

“Posee un enfoque muy práctico para dar

respuesta a las necesidades digitales reales

del sector y se encuentra respaldada por el

prestigio de los profesionales de la Universi-

dad de Jaén que están a la cabeza; por eso

estamos seguros de que va a ser un referen-

te y un ejemplo a seguir por otras universi-

dades, porque la mejor contribución que

puede hacerse desde la UJA, en este caso

en compañía de Pieralisi, es analizar el sec-

tor con rigor científico y proponer estrate-

gias viables que supongan un verdadero

empuje innovador”, ha asegurado Ruiz.

El rector de la UJA ha enmarcado la crea-

ción de esta nueva cátedra en el momento

“clave” en el que se encuentra el sector

agrícola, que se enfrenta a unos retos “que

nos obligan a todos a aportar soluciones y

que me lleva a pensar que existe una necesi-

dad urgente de acelerar la transformación

del mismo para hacer frente a los enormes

desafíos actuales”. En este sentido, Nicolás

Ruiz se ha referido a la conexión empresa-

universidad como “esencial” a la hora de

poner al servicio del agricultor y de la

agroindustria las nuevas herramientas y tec-

nologías, “para que puedan afrontar ese

nuevo escenario basado en la digitalización

y la sostenibilidad”.

Asimismo, Nicolás Ruiz ha indicado que la

creación de esta nueva cátedra supone un

ejemplo más que demuestra el compromi-

so de la UJA con el territorio en general, y

con el sector oleícola en particular. “Es una

buena manera de ejercer un liderazgo so-

cial, que estamos encantados de asumir,

aportando a nuestra tierra conocimiento,

investigación e innovación. Por eso hemos

apoyado esta iniciativa desde el minuto

uno y felicito expresamente a sus impulso-

res”, ha indicado.

“Estamos muy orgullosos de haber pues-

to en marcha un instrumento que va a po-

tenciar las relaciones de nuestra institución

con su entorno socioeconómico más cerca-

no, al tiempo que se acerca el conocimiento

generado en nuestras aulas y en nuestros la-

boratorios con las necesidades de la econo-

mía real, de la economía de nuestros pue-

blos y ciudades. Los académicos e investiga-

dores queremos estar cerca de los profesio-

nales de la agroindustria de la provincia para

preguntarles qué necesitan y llevarles el co-

nocimiento y la innovación. Asimismo, pre-

tendemos identificar y dar respuesta a los

puntos débiles que pueda tener el sector,

como la comercialización en los mercados

de alto valor añadido, las carencias en digi-

talización agraria o el desafío de la sequía”,

ha apuntado.

En la presentación de la cátedra han parti-

cipado también el presidente de la Diputa-

ción Provincial de Jaén, Francisco Reyes; el

director ejecutivo del Consejo Oleícola Inter-

nacional (COI), Jaime Lillo; el director de Pie-

ralisi para España y Portugal, Rodrigo Jaén;

y el director de la Cátedra, el profesor de la

UJA Juan Antonio Parrilla.

Durante su intervención, Francisco Reyes

ha felicitado a la UJA por esta nueva iniciati-

va “con la que demuestra que está siempre

pendiente de los temas importantes en la

Nueva Cátedra Pieralisi-UJA de Estudios Económicos
e Históricos de la Empresa Oleícola

La Universidad de Jaén (UJA) ha presentado su nueva Cátedra Pieralisi-UJA de Estudios Económicos e Históricos de la Empresa
Oleícola, “con la que abrimos un espacio para la investigación, la reflexión y el debate en torno a la agricultura y la industria agro-
alimentaria, fundamentalmente ligada al olivar y al aceite de oliva”, ha explicado el rector de la institución docente, Nicolás Ruiz.
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provincia de Jaén”. Asimismo, también ha

felicitado a Pieralisi “por seguir apostando

por la provincia como primera productora

de aceite de oliva del mundo, en este caso

apostando por esta cátedra que focaliza la

investigación en torno al sector”.

El director ejecutivo del COI ha destaca-

do la importancia de la colaboración públi-

co-privada, así como el papel de la Universi-

dad de Jaén como “referente internacio-

nal” en el ámbito de la investigación rela-

cionada con el sector oleícola, “con quien

desde este organismo tenemos una larga

trayectoria de colaboración”.

El director de Pieralisi para España y Por-

tugal ha agradecido a la UJA permitir la

puesta en marcha en conjunto

de esta cátedra, firmada ini-

cialmente por tres años, ha-

ciendo referencia a la trayec-

toria de la empresa, con más

de 100 años de historia y más

de 65 en el mercado español.

“Hemos sido pioneros en la tecnología, en

innovar en la industria del aceite de oliva.

Tenemos un pasado muy importante, pe-

ro como empresa pionera estamos pen-

dientes del futuro y esta cátedra es el pun-

to de inflexión dado el momento en el que

se encuentra el sector, y los factores que

consideramos que le pueden afectar con

vistas al futuro y que también afectan a la

tecnología que debemos aplicar. Son mu-

chos los elementos que podemos estudiar

como empresa, pero tenemos recursos li-

mitados y por eso nos asociamos a la

UJA”, ha declarado.

Por último, el director de la nueva cáte-

dra, Juan Antonio Parrilla, ha explicado que

el objetivo es la realización de estudios de

perspectiva “que nos ayuden a entender el

pasado, sobre todo teniendo en cuenta

que Pieralisi es una empresa líder en la mo-

dernización de nuestro sector. En este sen-

tido, queremos entender cuáles son los fac-

tores de nacimiento de estas empresas, de

modernización, de desarrollo y sobre todo

de innovación, descubrir hacia dónde se di-

rige el sector. Vivimos una revolución y

nuestro objetivo es ligar todos los estudios

del sector oleícola al desarrollo de esta cá-

tedra, en el sentido de qué puede aportar a

Pieralisi y lo que Pieralisi puede aportar al

sector”, ha afirmado.

La presentación de la nueva Cátedra Pie-

ralisi-UJA de Estudios Económicos e Históri-

cos se ha producido en el marco del semina-

rio sobre el proyecto de investigación “Aná-

lisis histórico de las Cooperativas Agroalimen-

tarias de la provincia de Jaén”, que ha conta-

do con la financiación del Instituto de Estu-

dios Giennenses (IEG). 
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La consejera de Agricultura, Pesca, Agua

y Desarrollo Rural de Andalucía, Carmen

Crespo, ha presidido en Sevilla la firma de

un acuerdo marco de colaboración entre el

IFAPA y el Colegio Oficial de Ingenieros Téc-

nicos Agrícolas de Andalucía Occidental

(Coitand) para el desarrollo de actividades

de investigación, formación y desarrollo

tecnológico en el ámbito agrario.

“Esta firma se enmarca en un contexto

de colaboración continua que es absoluta-

mente necesaria para trabajar en aras de

una agricultura con más posibilidades”, ha

comentado Crespo, remarcando que a tra-

vés de esta iniciativa “unimos las fuerzas

de los investigadores, de la Consejería y

del Colegio para estudiar de forma común

las vías que permitan a nuestros agriculto-

res tener más posibilidades en el futuro”.

En el acto -que ha contado con la partici-

pación de la presidenta del IFAPA, Marta

Bosquet, y el presidente de Coitand, Carlos

León- las dos instituciones han firmado

una colaboración para la realización de es-

tudios y la ejecución de proyectos y pro-

gramas conjuntos de investigación y desa-

rrollo en las áreas científicas de interés co-

mún, así como en programas de

formación de personal investi-

gador y técnico.

Además, podrán organizar y

ejecutar actividades comunes

relacionadas con la promoción

social de la investigación y el de-

sarrollo tecnológico, así como

impulsar el asesoramiento recí-

proco, el apoyo mutuo y el inter-

cambio de información en mate-

rias de fomento, desarrollo y seguimiento

de actividades científicas.

Con la firma de este acuerdo, el IFAPA y

Coitand buscan estrechar sus relaciones, au-

nar esfuerzos y establecer normas amplias

de actuación que encaucen e incrementen la

cooperación en materia de investigación

científica y desarrollo tecnológico.

La Unidad de Olivicultura, Tecnología del

Aceite de Oliva y Medio Ambiente del Con-

sejo Oleícola Internacional (COI) y la Univer-

sidad de Jaén (UJA) organizarán del 3 al 7

de junio un seminario sobre “Valorización

sostenible de subproductos y minimización

de residuos en la industria oleícola”. Esta ac-

tividad se realizará en el campus de la UJA

en turnos de mañana y tarde, tanto de for-

ma presencial como on line, en inglés, fran-

cés y español.

El COI ha destacado que existe un interés

creciente en el uso eficaz y sostenible de

los subproductos del olivo, lo que hace que

la difusión de conocimientos y de nuevos

enfoques, métodos y herramientas innova-

doras para su gestión sea un punto clave

de la agenda del sector oleícola.

En este contexto, el COI y la Universidad

de Jaén firmarán en junio un acuerdo ope-

rativo para la organización de este semina-

rio. El curso está dirigido a técnicos de los

países miembros del organismo con interés

en la gobernanza ambiental y la gestión de

la cadena productiva del olivo.

Los participantes adquirirán conocimien-

tos sobre asuntos tales como los posibles

efectos del manejo y procesamiento de sub-

productos; tecnologías utilizadas para el tra-

tamiento y reutilización de residuos; utiliza-

ción de subproductos con fines energéticos;

tratamiento de efluentes líquidos de almaza-

ras; procesos fisicoquímicos

para reducir la toxicidad; re-

ducción de compuestos fe-

nólicos para su potencial uso

como compuestos bioacti-

vos en alimentos; aplicacio-

nes de aguas residuales de

almazara al suelo; y usos al-

ternativos de desechos sólidos como abono

para producir fertilizantes de bajo coste.

Según el organismo internacional, el se-

minario -cuyo periodo de inscripción finali-

zará el 12 de abril- se alinea con las iniciati-

vas de este organismo destinadas a mejo-

rar la sostenibilidad del sector oleícola y di-

fundir conocimientos sobre los usos alter-

nativos cada vez más apreciados de los

subproductos del olivo, “que podrían influir

en gran medida en los retornos de la inver-

sión dentro del sector oleícola”.

El IFAPA y Coitand desarrrollarán actividades de
investigación y formación en el ámbito agrario

El COI y la UJA organizan un seminario
sobre valorización de subproductos del olivo
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Jornadas técnicas, catas,
showcookings y concursos
en “AOVE & NUTS 2024”

La tercera edición de “AOVE & NUTS Ex-

perience”, que se celebrará en las instalacio-

nes de Talavera Ferial del 4 al 6 de abril, será

un punto de encuentro entre agricultores,

cooperativistas, comerciales y compradores

para conocer la actualidad del sector oleícola

y el de los frutos secos, especialmente el pis-

tacho y la almendra. Esta muestra acogerá

una treintena de jornadas técnicas, catas y

showcookings en directo, además del I Cam-

peonato de Tapas.

Una feria abierta a todo tipo de público en la

que además de encontrar exposición de ma-

quinaria de última tecnología y puntos venta

de productos de las distintas marcas de AOVE

y frutos secos, se celebrarán más de una trein-

tena de jornadas técnicas y actividades gastro-

nómicas como catas y showcookings en direc-

to con cocineros de Castilla- La Mancha.

Así, en representación de “Campo y Alma”,

la marca de garantía de los productos agroali-

mentarios de la región e impulsada por la Con-

sejería de Agricultura de la Junta de Comuni-

dades de Castilla-La Mancha, el día 4 de abril

estarán presentes los chefs Jorge Susinos, del

restaurante La Martina (Tarancón, Cuenca); y

Carlos Torres, del restaurante Jardines de Pa-

lacio (Villacañas, Toledo) a las 11:30 y 12:30 ho-

ras, respectivamente; mientras que el viernes

día 5 participará Fernando Sedeño, chef del

restaurante Hostal Concepción (La Mata, To-

ledo), a las 11:30 horas.

Del mismo modo, habrá cocina en direc-

to el jueves por la tarde, de 16:30 a 19:30

horas, con el chef Daniel Valverde, del res-

taurante Dáviro (Oropesa, Toledo); y el sá-

bado día 6, de 10:30 a 11:30 horas, con el

chef talaverano David Gibello.

Por otro lado, durante la feria tendrá lugar

el 1º Campeonato de Tapas con AOVE y frutos

secos de la zona como ingredientes principa-

les, con la colaboración de Saborea España

(Tasting Spain) y la Asociación Provincial de

Hosteleros de Toledo, en el que ya han confir-

mado su presencia Amaranto, Canalla, Casco

Viejo, Healthy Café, Keittio, La Comanda, Tabu-

rete y la Gioconda, siete establecimientos tala-

veranos que competirán con aperitivos, para

el que sigue abierto el periodo de solicitudes

hasta el próximo 1 de abril y cuyos premios se

entregarán el viernes día 5 a las 19:15 horas.

Catas para todos los gustos
Durante el desarrollo de la feria, también es-

tán previstas diferentes catas comentadas.

Así, el AOVE y los frutos secos serán los pro-

tagonistas de la cata para estudiantes, que

impartirán las profesoras del Grado Superior

en Dietética del IFP Kapital Inteligente, Sara

Nogal e Isabel Juárez, el jueves y el viernes a

las 10:30 horas, donde explicarán cómo in-

cluir estos productos dentro de una alimen-

tación saludable.

A su vez, se llevarán a cabo catas donde se

podrá diferenciar y comparar el producto na-

cional del resto, como las que impartirán el

ingeniero agrónomo Stefano Armadoro, de

pistacho, los dos primeros días de la feria a

las 10:45 horas y a las 16:30 horas; y el geren-

te de Aljemi, Juan Pablo Bellido, de almen-

dras, ambos días a las 12:30 horas.

Además, el AOVE tendrá su propio prota-

gonismo en las catas del jueves a cargo del di-

rector de la DOP Montes de Toledo, Enrique

García-Tenorio, a las 18:30 horas; y la del vier-

nes, a las 13 horas, de la DOP Aceites Villuer-

cas Ibores, que realizará Carlos Vivas, Campe-

ón al “Mejor Sumiller” de Extremadura.

Como colofón a la feria, el sábado de 12:00

a 13:30 horas se realizará la “Cata Rock”, con

un sumiller de Asaja, donde se degustarán

diferentes aceites de oliva vírgenes extra a

los que se les asignará una canción de rock a

cada uno, en función de su intensidad y sa-

bor. Mientras se degusta el AOVE y se expli-

can sus peculiaridades, se escuchará la can-

ción en directo amenizada por la banda mu-

sical “La locura del zurdo”.

La DOP Oli de
Mallorca
convoca el
concurso
Oleotapa 2024

El Consejo Regulador de la Denominación

de Origen Protegida Oli de Mallorca ha con-

vocado Oleotapa 2024, el concurso de coci-

na que premia la propuesta elaborada con

AOVE de este sello de calidad que mejor ex-

prese el papel de este producto como un in-

grediente de valor en el conjunto de la tapa.

De entre los cocineros que se inscriban

hasta el 3 de abril, se seleccionarán hasta

ocho finalistas que deberán presentar sus ta-

pas ante el jurado en la final que se celebrará

el día 15 de abril en la Escola d’Hoteleria de

les Illes Balears.

El autor de la tapa ganadora recibirá como

premio una selección de AOVE con distintivo

de calidad Oli de Mallorca, acceso de congre-

sista a Madrid Fusion 2025 y 250 euros para

compras en el Mercat de l’Olivar, además de

la oportunidad de participar en acciones de

la DOP. El segundo y tercer clasificados ob-

tendrán una selección de AOVE y bonos de

compra en el Mercat de l’Olivar.

El concurso Oleotapa, que este año enca-

ra su 10ª edición, vuelve a contar con la cola-

boración del Mercat de l’Olivar, la Escola d’-

Hoteleria de les Illes Balears y la Asociación

de Cocineros Afincados en las Islas Baleares,

así como con el apoyo del Fons de Garantia

Agrària i Pesquera de les Illes Balears, el Mi-

nisterio de Agricultura, Pesca y Alimentación

(MAPA) y el Fondo Europeo Agrícola de De-

sarrollo Rural.

Los cocineros interesados pueden encon-

trar toda la información para participar en el

concurso en la web www.olidemallorca.es.
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El Departamento de Agricultura de la Re-

gión de Puglia llevará a cabo estos días una

serie de actividades, presenciales y digitales,

para impulsar el conocimiento y la comercia-

lización del oro verde de Puglia. Entre ellas

se encuentra el portal Pugliaevoworld, un

proyecto pionero en Italia que permite, tan-

to en italiano como en inglés, acceder a toda

la información sobre los productores, las em-

presas y las marcas con DOP e IGP de esta

región italiana con un sólo click.

“La Región de Puglia invierte no sólo en

promoción y valorización, sino también en di-

gitalización e innovación tecnológica aplica-

das en todo el sistema de calidad de la aceitu-

na y del aceite de oliva. Nuestra región presu-

me de una vocación milenaria por la produc-

ción de aceite de oliva virgen extra de cali-

dad. Nuestros olivareros han sabido transmi-

tir una variedad de cultivares de olivo, de los

que obtienen aceites aptos para todos los

gustos y usos”, ha destacado el consejero de

Agricultura de Puglia, Donato Pentassuglia.

Para Pentassuglia, “el eslabón perdido en

la cadena de suministro era la consolidación

de la marca Puglia de aceite de oliva virgen

extra, tanto a nivel nacional como interna-

cional. Nuestros olivareros, almazaras, enva-

sadores o restauradores, todos aquellos que

trabajan con este producto, necesitan una

promoción que sea continua y refuerce cada

vez más la percepción de los consumidores

sobre el valor de nuestro AOVE”.

Pugliaevoworld es una acción promocional

que tiene una duración de 365 días y conti-

nuará a lo largo de los años en el marco del

portal Pugliaevoworld, destinado a valorizar

y promover la producción agroalimentaria

de Puglia en Italia y en el extranjero, aprove-

chando las herramientas digitales para im-

pulsar la visibilidad y la comercialización de

los operadores del sector agroalimentario.

La elección de los autores de los conteni-

dos del portal, llevada a cabo por profeso-

res universitarios, científicos y expertos en

comunicación de renombre, “representa el

punto fuerte con el que el Departamento

de Agricultura de la Región de Puglia contri-

buye a combatir las noticias falsas que afec-

tan al sector”.

La inscripción en el portal es gratuita. Has-

ta la fecha se han adherido más de 100 em-

presas y se puede realizar a través del corres-

pondiente formulario disponible on line en la

sección “empresas”.

Según ha precisado el Departamento de

Agricultura de esta región, el olivo está pre-

sente en más de 370.000 hectáreas de terre-

no cultivado y cuenta con cinco DOPs de AO-

VE y una IGP.

La olivicultura de Puglia representa el 40%

de la superficie del sur del país, casi el 32% na-

cional y el 8% comunitario. La producción

bruta comercializable de aceite de oliva vir-

gen extra alcanza un valor de 1.000 millones

de euros.

Andalucía TRADE ha impulsado los inter-

cambios comerciales entre Andalucía y Puer-

to Rico, estado libre asociado de Estados

Unidos, durante un encuentro profesional

que reunió a 50 agentes puertorriqueños

con ocho empresas procedentes de Sevilla,

Córdoba, Jaén, Granada y Huelva. Estas se-

siones de trabajo propiciaron un total de 148

reuniones de negocios de alto nivel que tu-

vieron lugar del 26 de febrero al 1 de marzo

en San Juan de Puerto Rico.

El objetivo de la acción comercial ha sido

abrir nuevas oportunidades de negocio a em-

presas de la Comunidad de diversos sectores

(alimentación, industria auxiliar de la agricul-

tura, moda y renovables) en un estado que

se perfila como un mercado de gran poten-

cial, ya que es la mayor economía del Caribe.

Según un estudio de ICEX España Exporta-

ción e Inversiones, existe una buena percepción

de los alimentos de origen español por parte de

los consumidores de la isla, y los productores es-

pañoles de aceite de oliva, por lo general, tienen

buena consideración por parte de los importa-

dores puertorriqueños y de las grandes cadenas

de distribución norteamericanas.

Además, el consumidor puertorriqueño es-

tá adoptando nuevos patrones de consumo

que brindan una oportunidad al aceite de oliva

de presentarse como un auténtico producto

sustitutivo de otro tipo de aceites y grasas utili-

zadas en la cocina puertorriqueña. En este sen-

tido, según este organismo, sería conveniente

destacar los beneficios en términos de salud

que otorga el consumo de aceite de oliva.

En Puerto Rico se mantiene el gusto por la

cocina española, lo que en muchos casos lleva

al uso de aceite de oliva en la cocina. Además,

la presencia desde hace décadas de marcas

españolas en la isla ha fortalecido también la

asociación del aceite de oliva con España por

parte del consumidor puertorriqueño.
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Nace Pugliaevoworld: toda la información
sobre el AOVE de Puglia en un click

Puerto Rico, un mercado de oportunidades
para las empresas de aceite de oliva
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La digitalización y el uso de nuevas tecnologías centrarán
las Jornadas Técnicas de la Feria del Olivo de Montoro

La digitalización y el uso de nuevas tecnologías, incluyendo la emergente Inteligencia Artificial (IA), serán los asuntos centra-
les de las Jornadas Técnicas de la XXII Feria del Olivo de Montoro, tal y como ha destacado en una entrevista con Mercacei
el director de la Asociación Española de Municipios del Olivo (AEMO), José María Penco, quien también ha desvelado algu-
nos detalles del Salón del Virgen Extra. Este espacio contará con los 100 mejores AOVEs del mundo de la Guía EVOOLEUM.

En paralelo al desarrollo de la muestra expositi-

va tendrán lugar las jornadas técnicas, que co-

secharon bastante éxito en la edición anterior.

¿En qué temas se centrarán estas jornadas?

Siguiendo la línea de trabajo de la anterior

edición de la feria, las jornadas técnicas van a

centrarse en la digitalización y el uso de nue-

vas tecnologías, incluyendo la emergente In-

teligencia Artificial (IA), tanto en el campo

como en la industria.

Pensamos que la información que le llega

en los últimos tiempos a los olivareros y al-

mazareros sobre este asunto es muy varia-

da, dispersa y poco centrada, y los responsa-

bles y expertos del sector necesitan saber

cuál de esas tecnologías tienen ya aplicación

práctica y rentable.

En todo este campo es esencial conjugar la

sensorización y el tratamiento de imágenes en

finca para la toma de datos a nivel de parcela

y, tras procesarlos adecuadamente, obtener

una batería de decisiones de las diferentes téc-

nicas de cultivo como el riego, la fertilización o

el mantenimiento del suelo. En esta segunda

fase es crítico el uso de Inteligencia Artificial

con herramientas como las redes neuronales.

Estas aplicaciones prácticas y fáciles de usar a

nivel de parcela es lo que queremos transmitir

a los asistentes.

En cuanto a las almazaras queremos seguir

mostrando los avances en lo que llamamos la al-

mazara inteligente que -basándose también en

la toma de datos digitales tanto en el fruto, co-

mo en la masa o el aceite- permite conseguir op-

timizar el proceso productivo para maximizar la

extractabilidad y la calidad del producto final.

Queremos hacer todo esto entendible a los

asistentes de las jornadas y que éstos vean posi-

ble y cercano aplicar estas tecnologías en sus

campos y almazaras sin la necesidad de tener ex-

pertos en plantilla. Porque también las pequeñas

explotaciones y almazaras deben acceder a la

nueva era de la Olivicultura y Elaiotecnia 4.0.

¿Qué expertos está previsto que participen?

Contaremos con la Universidad de Córdoba

como referencia. De hecho, la Escuela Técnica

Superior de Ingeniería Agronómica de nuestra

provincia es referencia nacional e internacio-

nal en la digitalización en el campo, y Montoro

se encuentra en el centro de gravedad de la

producción mundial de aceite de oliva.

Además, existen otras instituciones cerca-

nas con mucho que aportar en estas jornadas

como son el IFAPA de Alameda del Obispo o

el Instituto de Agricultura Sostenible del CSIC.

Expertos de todas estas instituciones figura-

rán como ponentes en un interesante progra-

ma que estamos cerrando.

Por último, contaremos con las empresas

más importantes que están ofertando tecno-

logías al respecto, algunas de ellas presentes

como expositores en la propia Feria del Olivo.

¿A qué público van dirigidas las jornadas?

A un público variado, puesto que queremos

que el nivel de comunicación no sea excesiva-

mente técnico y/o científico, sino más bien prác-

tico y aplicable a las explotaciones y almazaras.

Esperamos que asistan técnicos de campo

e industria, expertos en la materia e investiga-

dores que compartan sus últimas aportacio-

nes, pero también, y son el foco, olivareros y

almazareros que comprendan cómo aplicar

estas tecnologías que ya son una realidad.

También aspiramos a que haya una asisten-

cia importante de público joven que va a incor-

porarse en breve a la agricultura y a la indus-

tria, porque el relevo generacional es un pro-

blema en el olivar y necesitamos jóvenes técni-

cos y agricultores dispuestos a hacer del olivar

y el aceite su forma de vida.

Este público es más abierto a la aplicación

de nuevas tecnologías y han crecido entre

ellas, por lo que todo esto puede hacerles más

atractivo dedicarse a esta actividad. El olivare-

ro del futuro nada tiene que ver con el actual,

que está cercano a su jubilación, y debemos

contribuir a su formación.

En el marco de la feria también se celebra-

rá el Salón del Virgen Extra. ¿Cómo se con-

figurará este espacio y qué referencias ten-

drán presencia?

El Salón del Virgen Extra es ya un clásico que

aporta valor a la Feria del Olivo. En este espa-

cio contaremos una edición más con los 100

mejores vírgenes extra del mundo selecciona-

dos por la Guía EVOOLEUM. Esto supone una

oportunidad única para probar, catar y disfru-

tar de múltiples variedades de un importante

número de países del mundo.

El salón contará con asistencia técnica por

parte de catadores profesionales que podrán

explicar al visitante los diferentes matices de

los aceites presentes.

El criterio para estar presente en el Salón

del AOVE será haber sido elegido en los

EVOOLEUM Awards.

Animamos a los aficionados, expertos y pú-

blico en general a valorar los infinitos frutados

de coratinas y hojiblancos, así como los delica-

dos equilibrios en boca de fantásticos arbequi-

nos o arbosanos.

En pocos lugares del mundo se podrán catar

tantos aceites TOP concentrados en tan pocos

metros cuadrados. Se trata de una oportuni-

dad única para testar los mejores aceites de la

campaña que estamos cerrando en estos días.

En las últimas ediciones este salón ha sido

un éxito y ha atraído a la feria a un público dife-

rente que ha disfrutado del elenco de zumos

que se les presentan.
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La DOP Aceite de La Rioja
lanza una campaña para potenciar
el consumo de productos
saludables y de proximidad

La investigadora de la UCO Concepción Muñoz
participa en un reportaje de “The New York Times”

sobre olivos centenarios

“Cada latido cuenta” es el lema de la campa-

ña lanzada por la DOP Aceite de La Rioja con el

objetivo de potenciar el consumo de produc-

tos saludables y de proximidad que ayudan a

prevenir los problemas cardiovasculares.

Esta iniciativa, que se ha celebrado por

cuarto año consecutivo, ha consistido en el re-

parto de 1.000 cajas de la salud el día 14 de

marzo, Día Europeo para la Prevención del

Riesgo Cardiovascular, en diferentes comer-

cios riojanos.

Estas cajas han estado compuestas por

una monodosis de Aceite de la Rioja, Nuez de

Pedroso y una Pera de Rincón de Soto. Tres

productos de La Rioja con DOP y que poseen

propiedades beneficiosas para el corazón, se-

gún ha destacado la DOP Aceite de La Rioja.

De hecho, según la Fundación Española

del Corazón, una dieta adecuada puede re-

trasar y ayudar a controlar los principales fac-

tores de riesgo cardiovascular, como es la

obesidad, la hipertensión o la diabetes.

Estos productos han estado acompañados

por una receta saludable y deliciosa basada en

estos alimentos riojanos y con el aceite de la

DOP como protagonista. La propuesta está ela-

borada por Pastelería La Clavelina de Arnedo.

La DOP ha detallado que estas cajas se han

podido obtener en diversos establecimientos

de la región. En concreto, en Logroño se han

encontrado en Frutería Tuti Fruti, La Luci Delica-

tessen, De Torre Gourmet, las tiendas Campo-

mar y Catanatura; en Calahorra se han podido

adquirir en Fuertes Gourmet y en El Mercado

de Miguel; y en Arnedo en la Frutería Perdica-

sas. Las personas que ese día se han acercado a

comprar a cualquiera de estos negocios han

podido obtener estas cajas.

“Cada latido cuenta” tiene como objetivo

destacar la calidad del producto riojano para

prevenir posibles afecciones del corazón y

reivindicar la importancia del cuidado de la

salud en el Día Europeo para la Prevención

del Riesgo Cardiovascular.

El Gobierno de La Rioja, a través de su ini-

ciativa #productoriojano, la DOP Nuez de Pe-

droso, la DOP Peras de Rincón de Soto y Pas-

La investigadora del grupo UCOLIVO de la

Unidad de Excelencia María de Maeztu-De-

partamento de Agronomía (DAUCO) Con-

cepción Muñoz ha participado como fuente

experta en un reportaje periodístico sobre

olivos centenarios publicado en el diario “The

New York Times”.

El artículo, titulado “These May Be the Oldest

Olive Trees in the World”, lo firma la periodista

científica Katherine Kornei y se centra en un estu-

dio sobre los conocidos como “Olivos de Noé”,

considerados los más antiguos del mundo y que

se localizan en el pueblo de Bshaaleh, en Líbano.

El reportaje aborda, apoyándose en el tes-

timonio de varios científicos, la dificultad que

existe para determinar la edad de los olivos

por la irregularidad que presentan sus anillos,

que son el elemento que se utiliza para calcu-

lar la antigüedad de un árbol, según ha infor-

mado la Universidad de Córdoba (UCO).

En este sentido, Concepción Muñoz señala

cómo, además, los injertos pueden alterar el

cálculo de la edad de los ejemplares. No obs-

tante, declara que “asignar una edad a un ár-

bol no cambia su valor; para quienes ya los

conocemos, apreciamos y amamos, los años

son un detalle menor”.

La cooperativa
Santa Isabel de
Torres (Jaén)
habilita una
oleoteca en sus
instalaciones

La cooperativa Santa Isabel, ubicada en el

municipio de Torres (Jaén), ha habilitado en sus

instalaciones una oleoteca dirigida a la cata y

venta del aceite de oliva virgen extra de esta

entidad que se comercializa bajo la marca Seño-

río de Camarasa, así como de productos cosmé-

ticos elaborados con este AOVE.

El presidente de la Diputación de Jaén,

Francisco Reyes, ha participado en la inau-

guración de este nuevo espacio que ha con-

tado con financiación de la Administración

provincial a través de la convocatoria de

ayudas dirigidas al aprovechamiento turísti-

co de almazaras.

La línea de ayudas de la Diputación -de la

que se ha beneficiado la cooperativa Santa

Isabel de Torres para la puesta en marcha de

esta oleoteca- “ha perseguido incentivar la

apertura de cooperativas y almazaras oleíco-

las a visitantes y facilitar así que el turista co-

nozca in situ el proceso de elaboración del

aceite de oliva virgen extra, que deguste de

forma directa este producto y que se anime a

adquirirlo”, ha señalado Reyes.
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SE BUSCA
Socio/comercial con amplia experiencia para la

zona de Jaén/Granada para empresa en
expansión dedicada a la integración de líneas

completas de embotellado y envasado -así
como de maquinaria de final de línea- para los

sectores de alimentación, bebidas, química,
farmacia y cosmética.

Se requiere ser autonomo o con 
empresa propia. 

Teléfono: 661 500 154

SE BUSCA
Inversor para almazara-distribuidora en zona Extremadura

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

Trato directo. Contacto: María 689 005 765

La Consejería de Universidad, Investigación

e Innovación, a través de Andalucía Empren-

de, ha abierto la undécima convocatoria de los

“Premios Emprendemos”, con los que la Jun-

ta distinguirá a los emprendedores y a las em-

presas andaluzas más innovadoras de la re-

gión. Concretamente, se reconocerá a las fir-

mas con carácter innovador, con impacto so-

cial, económico y/o medioambiental y con ma-

yor potencial de crecimiento, tanto de recien-

te creación como ya consolidadas (hasta cinco

años de vida), que aporten valor a la sociedad

contribuyendo a los Objetivos de Desarrollo

Sostenible (ODS) de las Naciones Unidas.

Además, se reconocerá a los 50 mejores

proyectos emprendedores de la Comunidad,

a los que se les concederá el “Sello TOP50”.

Hasta el 30 de abril, las personas interesadas

podrán presentar su candidatura a través de la

web de los premios, donde también se en-

cuentran las bases reguladoras. Como requisi-

tos, deben tener un proyecto con un alto com-

ponente innovador, con potencial para crecer

y crear empleo estable y usar las tecnologías

en sus procesos y procedimientos (innovación

aplicada y digitalización del negocio).

El proceso de selección de las candidaturas

finalistas se desarrollará en cuatro fases. En la

primera, ocho comités técnicos provinciales

(uno por cada provincia) preseleccionarán a

120 empresas (15 por provincia).

En la segunda fase, emprendedores y em-

presarios referentes y expertos en financia-

ción constituirán ocho jurados provinciales

para elegir a los 40 mejores proyectos (cinco

por provincia), que tendrán “pase de oro” a

la final, mientras que otras 24 pasarán a la si-

guiente fase de “segunda oportunidad”.

En la tercera fase, un comité regional selec-

cionará a 10 de las 24 que quedaron en los

puestos seis, siete y ocho en cada provincia en

la anterior fase, y que se sumarán a las 40 fina-

listas, conformando así el TOP50 de las empre-

sas de Andalucía del ecosistema emprende-

dor más innovador y con impacto en la CCAA.

En la cuarta y última fase, un jurado regio-

nal compuesto por emprendedores y empre-

sarios referentes y expertos en financiación

elegirá a las cuatro firmas ganadoras del cer-

tamen, de entre las 50 finalistas. Serán reco-

nocidas en una gala, que se celebrará en Cór-

doba en el mes de junio, y recibirán como pre-

mio una dotación económica, promoción y

acceso preferente a la participación en even-

tos de referencia con corporaciones y start-

ups en los que colabore Andalucía Emprende.

www.premios.andaluciaemprende.es

SE VENDEN
Depósitos usados de acero inoxidable para aceite

de oliva, de 20.000 a 50.000 kg.
Teléfono: 625 683 192

SE VENDE

Laboratorio completo compuesto de medidor de

grasa AUTELEC modelo MG 707, y su homogenei-

zador de muestras con accesorios accesorios. En

perfecto estado de funcionamiento.

Teléfono: 680 714 391

SE VENDE
Diverso material de laboratorio.

Más información: 618 753 164  (Pilar)

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

C O M P R A - V E N T A

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

Convocados los “XI Premios Emprendemos” para
distinguir a las empresas más innovadoras de Andalucía

SE VENDEN

Decánters de 2º uso reparados y sin reparar.

Teléfono: 680 690 618

SE BUSCA
Empresa productora de AOVE busca comerciales
multiproductos que visite sector Horeca: restau-
rantes, bares, tiendas gourmet y supermercados.
Se ofrece formación, muestrario y herramientas

para la formalización de los pedidos.

Más información: info@sagazextra.com
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Está pasando...

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

e n  2 0 2 4

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

www.mercacei.com

www.mercacei.com,
unanueva forma

de comunicar
¡ Más de 70.000.000

de visitas al año!

¶ Marzo 2024 
F Del 18 al 21 de marzo

ALIMENTARIA
Barcelona
www.alimentaria.com

F Del 19 al 22 de marzo
ANUGA FOODTEC
Colonia (Alemania)
www.anugafoodtec.com

F Del 25 al 27 de marzo
IFE LONDON
Londres (reino Unido)
www.ife.co.uk

¶ Abril 2024 
F Del 4 al 6 de abril

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

F Del 10 al 11 de abril
LUXE PACk SHANGHAI
Shanghai (China)
www.luxepackshanghai.com

F Del 14 al 17 de abril
SOL & AGRIFOOD
Verona (Italia)
www.solagrifood.com

F Del 22 al 25 de abril
SALÓN DE GOURMETS
Madrid
salon@gourmets.net 
www.gourmets.net/salon-gourmets

F Del 23 al 28 de abril
SIAM
Meknès (Marruecos)
www.salon-agriculture.ma

F Del 30 de abril al 5 de mayo
OVIBEJA
Beja (Portugal)
ovibeja@acos.pt 
www.ovibeja.pt

¶ Mayo 2024 
F Del 7 al 10 de mayo

HISPACk
Barcelona
hispack@firabarcelona.com 
www.hispack.com
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Alimentaria & Hostelco 2024 encara
su edición más internacional

Multiplicar las oportunidades de negocio y su
repercusión internacional es el principal objetivo
de Alimentaria & Hostelco 2024, uno de los ma-
yores eventos europeos de la industria de alimen-
tación y bebidas, restauración y equipamiento
hostelero para los profesionales de la distribución,
el retail y el canal Horeca, que tendrá lugar del 18
al 21 de marzo en el recinto de Gran Via de Fira
de Barcelona. Por ello, el certamen contará este
año con 900 expositores extranjeros, más del 28%
de las 3.200 firmas participantes y un 125% más
que en su pasada edición celebrada en 2022.

De este modo, Alimentaria & Hostelco será una
de las plataformas con mayor oferta transversal del
sector en el ámbito internacional, en la que el sec-
tor cárnico, el foodservice y la hostelería contarán
con la representación más numerosa. En este sen-
tido, esta edición pone el acento en el canal Hore-
ca y fusiona la oferta expositiva de Hostelco, el Sa-
lón Internacional del Equipamiento y Maquinaria
para la Restauración, Hostelería y Colectividades,
con Restaurama, el salón de Alimentaria especiali-
zado en food service. Asimismo, el nuevo sector
Coffee, Bakery & Pastry y el área Restauración en
Colectividades, con sus respectivos espacios de
dinamización, se sumarán a esta gran zona que
ocupará tres pabellones del recinto de Gran Vía.

Alimentaria & Hostelco abarcará siete pabello-
nes, la práctica totalidad de los 100.000 metros
cuadrados netos del recinto Gran Via de Fira de
Barcelona. La oferta expositiva de Alimentaria se
vertebrará en 13 sectores: Intercarn (carne y deri-
vados), Interlact (lácteos), Expoconser (conservas),
Restaurama (food service), Snacks, Biscuits & Con-
fectionery (aperitivos y dulces), Fine Foods (pro-
ductos gourmet), Organic Foods (productos ecoló-

gicos), Coffee, Bakery & Pastry (cafetería, panade-
ría y pastelería), Alimentaria Trends -que incluye
los segmentos en auge Plant-Based, Vegan Foods,
Free From (alimentos sin alérgenos), Functional
Foods y Halal-, International Pavilions (una mues-
tra representativa de la oferta internacional a través
de participaciones agrupadas), Lands of Spain (con
representación de todos los territorios de España),
Grocery Foods (en el que las grandes marcas de-
muestran su fuerza) y FoodTech (dedicado al
equipamiento para la industria de alimentación y
bebidas). Adicionalmente, Alimentaria Premium,
el espacio más exclusivo del certamen, acogerá a
nueve firmas selectas de la alta gastronomía.

Tras España, el país que ocupará un mayor espa-
cio expositivo será Italia, seguida de Turquía, China
y Hong Kong, Polonia, Portugal, Francia, Bélgica,
Alemania, Países Bajos y Argentina. En la mayoría
de los casos, incrementa tanto la superficie como el
número de empresas respecto a la edición anterior.
Destaca la vuelta de las empresas asiáticas, lidera-
das por China y Hong Kong, y con una nutrida re-
presentación de Taiwán, Tailandia y Corea del Sur.

Para maximizar sus oportunidades de negocio,
el certamen cuenta con un programa de invita-
ción de compradores, a través del cual reunirá a
más 2.200 importadores, distribuidores, directores
y responsables de compras de alto nivel. De estos,
más de la mitad son internacionales, procedentes
de 98 países -con Estados Unidos, México, China,
Portugal, Reino Unido, Colombia, Canadá y Co-
rea del Sur a la cabeza- y se espera que se llevarán
a cabo más de 13.000 reuniones de negocios. 

Una edición más, Grupo Editorial Mercacei es-

tará presente en Alimentaria con un estand pro-

pio situado en el Pabellón 5 Calle F Stand 260.
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