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Esos bendites liguides

lanco, con 2.000 afios de
reposo y de origen
andaluz, asi es el
vino mas antiguo
descubierto.
Hispana, Senicio y los otros cuatro
habitantes -dos hombres y dos
mujeres de nombres descono-
cidos- de una tumba romana de
Carmona descubierta en 2019 no
imaginaron que lo que para ellos
eraunritual funerario cominacaba-
rfa teniendo tanta trascendencia dos
milenios después por motivos que nada
tienen que ver con las artes funebres.
Como parte de ese ritual, los restos dseos de uno
delos hombres se hallaban sumergidos en un liquido
-que con el tiempo habfa adquirido un tono rojizo-
dentro de una uma funeraria de vidrio. Pues bien,
ahora un equipo del Departamento de Quimica Or-
ganica de la Universidad de Cdrdoba acaba de deter-
minar que ese liquido, conservado desde el siglo 1 d.
C,, es el vino mds antiguo descubierto hasta la fecha,
sustituyendo de esta forma a la botella de vino de
Speyer, descubierta en 1867 y fechada en el siglo IV
d.C, que se conserva en el Museo Histdrico de Pfalz
(Alemania). Lo mas dificil de determinar ha sido el
origen del vino, ya que no existe una muestra de la
misma época para comparar, pero las sales minerales
presentes en el liquido de la tumba concuerdan con
los vinos blancos que actualmente se producen en el
territorio que pertenecid ala antigua provincia Bética,
sobre todo con los de Montilla-Moriles.
Esto me lleva a otra noticia reciente que hablaba del
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perfume romano hallado -también en Carmo-
na- con mds de 2.000 afios de antiglie-
dad, cuya base se componia de aceite
de oliva. ;Qué pasaba en la ciudad
romana de Carmo Ja actual Car-
mona- por aquel entonces? ;Co-
rmaporlas calleselvinoy el aceite
de oliva? (Se realizaban rituales
en nombre de Minerva, Juno y
Marte con estos elixires?
iQué pena no haber nacido por
aquel entonces! Viajar desde
Carmona a la vecina Cérdoba, con-
carétamente al término municipal de
Homachuelos, y haber presenciado cdmo
algunos aristécratas escribian poemas de Virgilio
enlos restos de dnforas de aceite de la Béticaromana.
“Hay dos liquidos que son especialmente agrada-
bles para el cuerpo humano: el vino por dentro y el
aceite por fuera. Ambos son los productos mds ex-
celentes de los drboles, pero el aceite es una necesi-
dad absoluta, y no ha errado el hombre en dedicar
sus esfuerzos a obtenerlo”. No erraba Plinio el Viejo
al expresarse de este modo en su Historia Natural: el
aceite de oliva fue un producto indispensable para
lavida diaria de los antiguos romanos, que no sdlo lo
usaban como ingrediente en la cocing, sino también
como combustible para la iluminacidn y como un
higiénico ungliento en las termas.
Decfa Virgilio que “la vida posee una cantidad de
tiempo determinada y este tiempo nunca se recu-
pera”, pero yo creo que, afortunadamente, gracias a
hallazgos como estos el tiempo se puede revivir.
iLargavidaal vinoy al AOVE!

PATROCINA LA NOTICIA DE LA SEMANA

“MUNDOLIVAR lanza un
espectacular video de su

altima edicién”
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Madrifood crea un
proyecto piloto con la
DOP Aceite de Madrid

Seis meses después de su puesta en marcha,

y tras celebrar su primera asamblea, el Cldster
de Agroalimentacién de la Comunidad de Ma-
drid (Madrifood) ya cuenta con 87 socios y ha
iniciado su primer proyecto para la gestion de
DOPs e IGPs. En concreto, se trata de un plan de
digitalizacion de marcas de calidad diferenciada
para visibilizar su esfuerzo en materia de traza-
bilidad y transparencia con Ntt, paralo que se
ha creado un proyecto piloto con la DOP Aceite
de Madrid.

Madrifood, que cuenta con el apoyo de la
Administraciéon, nacié en enero para facilitar la
colaboracién y la transmisidon de conocimiento
entre todos los agentes de la cadena alimen-
taria madrilefia (empresas, universidades,
centros de investigacion...) con el objetivo de
buscar soluciones de vanguardia a los retos
que tiene por delante.

Para lograrlo, cuenta con un presupuesto de
135.000 euros para este primer afio y ya esta
desarrollando su primer plan estratégico, que
pone en valor la presencia en el Cldster de toda
la cadena. El plan tendrd en cuenta las diferentes
caracteristicas de los distintos socios con vistas a
flexibilizar los requisitos a los agentes de menor
tamafio, como las pymes y start-ups, y priorizara
los modelos sostenibles y la economia circular.
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Ucecite de aliva

Operatividad nula en una de las
semanas mas flojas del ano

a abundante floracién que se ha

producido en el olivar, junto con Rosa

la gran cantidad de lluvia caida en

marzo, hace prever que la préxima campania

Moliterno

Mercado muy lento y sin cotizaciones
con una actividad casi inexistente en el
que el envasador se dedica a deshacerse

de sus existencias.

sea mas halagtiefia que la anterior, segtin ha
considerado el técnico de AGR by De Prado,
José Maria Pedrero.

Broker
Aceite de oliva agranel

No obstante, el olivar se encuentra en ple-
na floracién y hay que determinar las flores
fértiles de media por brote. Si hay un buen

numero, “podemos hablar de que hay pro-

952603 030

rm@iberindeaceites.com

y I_beria de A_C;.’itts &L-

Tranquilidad absoluta, una semana mas, en

un mercado totalmente paralizado.

babilidades de estar ante una buena cose-
cha”, ha subrayado.

Ademéds, ha considerado que la lluvia de marzo cayé en un mo-
mento estratégico en el desarrollo del olivar en comparacién con el
pasado afio, cuando en ese periodo, ademas de no llover, se produ-
jeron unas altas temperaturas inusuales para dicha época del afio.

Segun ha precisado, la floracién transcurre en un pequefio in-
tervalo de tiempo del ciclo anual del olivar, que suele ser de 7 a 10
dias aproximadamente en cada zona desde que da comienzo en la
misma el proceso de la floracién. Por estos motivos, estos dias son
cruciales, ya que la floracion es el origen de toda la gestacion de la
cosechay en un periodo muy corto “nos jugamos buena parte de las
opciones productivas de nuestros olivares”.

Por ello, “a pesar de que la floracién es abundante y mas homo-
génea que el afio anterior, todo depende de que las condiciones
climaticas sean buenas en las préximas semanas y el proceso de
cuaje sea un éxito para que la préxima campafia de olivar sea dpti-

ma”, ha concluido.

Operatividad nula en un mercado que no registra operaciones, con
una demanda desaparecida y una oferta desconcertada y a la ex-

pectativa. En este sentido, ninguna categoria muestra cotizacion.

Unicamente cotiza el AOVE (7.800 €/t.)
en muy poca cantidad y en muestras elegidas. Mercado parado
donde Unicamente se retira el aceite adquirido con anterioridad.

Tranquilidad absoluta en una semana donde la oferta se muestra mas
animada, pero la demanda estd practicamente desaparecida. En este
contexto, el virgen extra repite a 7.700/8.100 €/t.;y el virgen se oferta
a7.300/7.500 €/t.

Precios meramente orientativos ante la falta de actividad en una
de las semanas menos operativas del afio. En este sentido, el lam-
pante se oferta a 6.700/6.900 €/t.; el virgen, a 7.200/7.500 €/t.; y el
AOVE, a 7.500/8.000 €/t.

Precios meramente orientativos ante la falta de operativi-
dad, con un mercado extrafio que no ha reaccionado ante
los datos de produccidn y salidas. La oferta sigue firme y la
demanda no ofrece ninguna sefial de vida. Asi, el lampante
se sitlia a 7.100 €/t.; el virgen y el refinado, a 7.300 €/t.; y el
AOVE, a 7.800 €/t.

GARANTIA
TRANQUILIDAD
PLANIFICACION

CONTACTA YA:
%> 953 28 40 23 [J+34 615507399
B info.spain@pieralisi.com

) PIERALISI

CIRCULAR THINKING
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El consumo de AOVE en los hogares espanoles
cae un 23,8% en volumen en 2023

El informe del MAPA destaca que, con una
participacién en volumen de un 22,8%, el acei-
te de oliva virgen extra es el tercer tipo de
aceite mdas consumido en los hogares. Si se
tiene en cuenta el valor, su cuota de partici-
pacion es la segunda mas alta por detrds del
aceite de oliva (39,5% y 34,2%, respectivamen-
te). Este tipo de aceite ofrecid el precio medio
mas alto del sector (6,80 euros/litro) en 2023,
lo que supuso pagar 2,26 euros mas por litro
que el promedio del mercado. El precio me-
dio, no obstante, mantuvo la inercia del mer-
cado y se encarecié un 44,3% respecto a un
afo antes, cuando el precio medio del aceite
de oliva virgen extra cerré en 4,71 eurosflitro.

El consumo de aceite de oliva virgen extra
por persona fue de 2,25 litros durante 2023,
una cantidad inferior en un 24,7% respecto al
ejercicio anterior. El gasto por persona fue de
15,28 euros/litrofano, una cantidad un 8,6%
superior ala de 2022.

La demanda de este producto fue un 23,8%
inferior a la de 2022, una contraccién en las
compras que se trasladé a todas las platafor-
mas de distribucion. Asi, el supermercado y
autoservicio y el hipermercado fueron las dos
plataformas que mds volumen representaron
de aceite de oliva virgen extra (43,1% y 32,6%,
respectivamente), aunque ambos perdieron
intensidad de compra respecto al afio ante-
rior (22,5% y 24,2%). La tienda descuento fue
la plataforma que mayor caida en volumen
registré (36,9%), si bien este canal Gnicamen-
te representd un 5,3% del volumen distribui-
do del total de AOVE. Por su parte, tanto el
e-commerce como la tienda tradicional tam-
bién presentaron un retroceso respecto a
2022 (24,2% y 11,6%, respectivamente).

El precio medio del aceite de oliva virgen
extra crecid un 44,3% respecto a 2022 y cerrd
2023 en 6,80 euros/litro, cantidad muy supe-
rior a los 4,71 euros/litro del afo 2022. Este
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aumento de precios fue transversal a todas
las plataformas, especialmente destacada en
la tienda descuento, que experiment¢ el cre-
cimiento en el precio medio mds pronunciado
del mercado (48,3%), ofreciendo ademds un
precio medio superior a la media del mismo
(6,86 euros/litro). Por el contrario, la tienda
tradicional fue la que incrementd su precio
medio a un menor ritmo (24,9%), ofreciendo
el precio mas asequible del mercado (6 euros/
litro). Por su parte, el precio medio del super-
mercado y autoservicio cerrd en 6,87 euros/
litro, un precio similar al del e-commerce, con
6,88 euroslitro. La plataforma que presentd
el precio medio mas alto del mercado fue el
hipermercado con 7,15 euros/litro, un 45,2%
superior al del afio anterior.

En 2023, el perfil de consumidor de acei-
te de oliva virgen extra se correspondié con
un hogar formado por parejas con hijos me-
dianos o mayores, parejas adultas sin hijos y
retirados; mientras que Andalucia, La Rioja,
Navarra, Pais Vasco y Cantabria fueron las
Comunidades Auténomas mds intensivas en

la compra de este tipo de aceite.

En el caso del aceite de oliva virgen, el informe
del MAPA detalla que el aceite de oliva virgen
representa el 6,3% del volumen del sector olei

cola y su demanda se contrajo a un ritmo infe-

rior al que experimentd el sector (1,0%, hasta
30,6 millones de litros vs 3,3%, respectivamen-
te). Por su parte, el valor cerré un 43,1% mas al-
to (188,2 millones de euros, debido al aumento
del precio medio durante 2023, que conllevd
una evolucién positiva del 44,6%, lo que supone
6,15 euroslitro, el equivalente a pagar 1,89 eu-
ros mas por litro que hace un afio.

El consumo por persona y afio fue de 0,66
litros, una cantidad un 2,1% inferior a la de
2022. En relacién con el gasto per capita, éste
se situd en 4,02 euros por individuo, cantidad
superior en un 41,5% respecto a 2022.

El supermercado fue el canal preferido por
los hogares espafioles para la compra de acei-
te de oliva virgen con mas de 1 de cada 2 litros
del sector, exactamente el 52,2% de los litros,
siendo ademds la Unica plataforma de distri-
bucién del canal dindmico que gand volumen
respecto a 2022 (1,8%). Le sigue el hipermer-
cado, con una proporcién de litros del 25%,
si bien perdié un 6,3% del volumen. También
cayeron las compras tanto de la tienda des-
cuento (10,3%) como de la tradicional (53%);
no obstante, este ultimo tan sdlo representd
un 0,6% de las ventas de aceite de oliva virgen.
Por su parte, retrocedié también el volumen
del e-commerce (10,3%), siendo responsable
de distribuir el 2,1% de los litros de aceite de
oliva virgen.

El precio medio del aceite de oliva virgen
alcanzé en 2023 los 6,14 euroslitros, un 44,6%
superior al del afio anterior. Este incremen-
to del precio medio se trasladé a todos los
canales, especialmente al hipermercado y al
e-commerce, que experimentd el mayor cre-
cimiento en precio medio (50,8%). Le siguen
el hipermercado y la tienda descuento, con
incrementos en el precio medio del 49,7% y
del 46,3%, respectivamente. Tanto el hiper-
mercado como el e-commerce cerraron con

un precio medio superior al del promedio del



mercado (6,89 y 6,38 eurosflitro, respectiva-
mente). No obstante, el precio mas alto del
mercado lo registrd la tienda tradicional, que
cerrd en 7,14 euros/litro.

El perfil intensivo en la compra de aceite de
oliva virgen se correspondid con un hogar de
clase socioeconédmica media y alta y media-al-
ta, cuyo responsable de las compras es mayor
de 50 afios -en concreto mayor de 65 afios-. A
nivel territorial destacan Cantabria, Pais Vasco
y Navarra como las Comunidades mas inten-
sivas en la compra (en volumen) de aceite de

oliva virgen.

El aceite de oliva fue el segundo tipo de aceite
mas consumido por los hogares, representan-
do un 32,5% del volumen total. Durante 2023
perdid el 10,1% del volumen de compras res-
pecto al afio anterior (149,7 millones de litros).
No obstante, y a pesar de la baja demanda,
los hogares gastaron un 25,7% mas en la com-
pra de este tipo de aceite que hace un afo,
debido a que el precio medio cerrd siendo un
41,5% mas alto, hasta 5,52 euroslitro, lo que
supone pagar 1,62 euros mas por litro.

Los hogares espafioles destinaron el 1,02%
de su presupuesto a la compra de aceite de
oliva, una proporcién 0,16 puntos porcentua-
les superior a la de 2022. Esto supuso un gasto
por persona de 17,69 euros al afio, siendo
superior en un 25,7% al de hace un afio. Por su
parte, la equivalencia en consumo fue de 3,20
litros por persona durante el afio, una canti-
dad un 11,1% inferior a la de 2022.

El canal mas importante para la adquisicion
de aceite de oliva durante 2023 fue el super-
mercado y autoservicio, ya que distribuyd el
48,7% de los litros, si bien perdié volumen a un
ritmo superior al del promedio del mercado
(12,9% vs 10,1%). Le siguieron por orden de im-
portancia el hipermercado, con el 23,7% del vo-
lumen, y el resto de los canales, con el 14,8%.

La tienda tradicional fue el tnico canal que
registré un aumento en volumen, coincidien-
do con que ofrecid el precio medio mas bajo
del sector (4,52 euros/litro), aunque tan sé-
lo representd un 1,8% del volumen total. En
contraste, tanto la tienda descuento, con el

LEONARDO D'ERRICO
510 78 51 92
Brokerage Olive Oil

-
ACEITES TUCCITAN US

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

11% del volumen, como el e-commerce, con el
3,4%, presentaron caidas en volumen (8,1% y
17,0%, respectivamente).

En el afio 2023, el aceite de oliva cerré con
un crecimiento del 41,5% en el precio medio,
hasta 5,52 euros/litro. Este incremento se tras-
ladd a todos los canales, correspondiendo la
mayor proporcion al hipermercado con una
variacion del 49,1% (6,15 euros/litro). Le sigue
el supermercado, con un precio medio de 5,73
euros/litro y unincremento del 43,6%.

El consumidor intensivo de aceite de oliva
se corresponde con un hogar de clase socioe-
conomica media y alta y media-alta, siendo
esta Ultima la que mayor consumo per capita
realiza, de 3,79 litros por persona al afio, lo
que supone consumir 0,59 litros mds por indi-
viduo respecto a la media nacional.

La region que mantiene el consumo per capi-
ta mas alto de este tipo de aceite es Galicia, con
5,85 litros por personayy afio.

La compra de aceitunas por parte de los ho-
gares espafioles disminuyé en volumen un
2% (108,7 millones de kilos), mientras que en
valor se incrementd un 18,1% (435,07 millones
de euros) el pasado afio.

En lineas individuales, el consumo por per-
sona se redujo un 3,1% respecto a 2022, siendo
en 2023 la ingesta por individuo realizada de
2,33 kilos. Por el contrario, el gasto invertido
por persona ascendid a 9,3 euros, una canti-
dad superior a 2022 en un 16,8%. Si se realiza
el mismo andlisis respecto a la época previa
a la pandemia, la tendencia es la misma, una
mayor inversion por persona (29,1%) a pesar
de un menor consumo per capita (4,3%).

El informe detalla que la categoria de acei-
tunas mantiene una tendencia creciente a
largo plazo, especialmente marcada durante
el afio 2020 debido a la situacidon provocada
por la pandemia del COVID-19. Si se realiza un
comparativo, el volumen incorporado en 2023
es un 3,3% superior al de 2008. Esta tendencia
creciente se debe a un mayor consumo de
aceitunas envasadas, con o sin hueso, que se
compran un 40,5% y un 74,1 % mas, respectiva-
mente, que en 2008.

Dentro de la categoria de aceitunas, las
aceitunas tipo envasadas rellenas represen-
tan la parte mayoritaria tanto en volumen
(35,3%) como en valor (33,0%). Sin embargo,
son las que peor evolucionan, ya que experi-
mentan la caida en compras mds pronunciada
(1%) y el crecimiento en valor més contenido
(7,6%). Por el contrario, el resto de los tipos
de aceitunas son las que mejor evolucionan,
creciendo tanto en compras (27,1%) como en
valor (48,5 %), siendo este segmento respon-
sable del 17,4% del volumen y del 29,4% del
gasto. Si se consideran las aceitunas envasa-
das con o sin hueso, las primeras representan
un 27% de las compras y un 21,4% del valor,
aunque evolucionan peor que el mercado,
con una contraccion en la demanda mas pro-
nunciada (4,5% vs 2% del sector). Por su parte,
las aceitunas envasadas sin hueso resisten
mejor la caida, retrocediendo un 0,6% en vo-
lumen, siendo su participacion en el mercado
inferior (20,3% en volumeny 16,1% en valor).

El precio medio de las aceitunas fue de 4 eu-
ros/kg,, un 20,5% superior al de 2022. Este crec
miento, seguin elinforme, se trasladé a todos los
canales, siendo el hipermercado el que menos
lo incrementd (12,9%), cerrando con un precio
medio inferior al promedio (3,68 euros/kg). La
tienda descuento fue la plataforma que ofrecié
el precio medio/kilo mas competitivo (2,94 eu-
ros/kg.), a pesar de haberlo incrementado un
13,7%. Por el contrario, la tienda tradicional mos-
trd el precio medio mas alto y menos accesible,
6,38 euros/kg,, lo que supone pagar 2,38 euros/
kg. mas que el promedio. En cuanto al resto de
los canales, el supermercado y el e-commerce
cerraron con precios inferiores al promedio de
3,67y 3,87 euros/kg,, respectivamente.
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Ulceites de cliva

JAEN

CORDOBA

SEVILLA

GRANADA

MALAGA

TOLEDO

LERIDA Y TARRAGONA

ALICANTE

BADAJOZ

* Estos precios son orientativos.
Mercacei no se responsabiliza del uso que los
lectores hagan de los mismos.
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ANDALUCIA
Lampante, base 1°
Virgen

Virgen extra
Refinado

Lampante, base 1°
Virgen

Virgen extra
Refinado

Lampante, base 1°
Virgen

Virgen extra
Refinado

Lampante, base 1°
Virgen
Virgen extra

Lampante, base 1°
Virgen
Virgen extra

CASTILLA-LA MANCHA
Virgen
Virgen extra

Virgen extra (DOP)

COMUNIDAD VALENCIANA
Lampante, base 1°

Virgen

Virgen extra

Refinado

EXTREMADURA
Lampante, base 1°
Virgen

Virgen extra

EUROSIT

MANA
24/30 Jjunio 24
(Cierre dia 20 junio ‘24)

€/t
7.200/7.250
7.400/7.500
7.800/8.000
7.100/7.150

7.200
7.400/7.500
7.900/8.100
7.050/7.100

7.200
7.500/7.800
8.000/8.500

7.200

7.200/7.250
7.400/7.500
7.800/8.000

Sin oper.
Sin oper.
8.000

7.500/7.600
7.700/8.100

Sin oper.

7.200
7.400
7.900
7.400

7.000/7.200
7.300/7.500
7.800/8.300

ro IS

c O

EUROS/T.
SEMANA

Precios diarios en origenen Clul .chacet

. mercacei.

1/7 julio ‘24,
(Cierre dia 27 junio 24)

€/t
Sin oper.
Sin oper.
Sin oper.

Sin oper.

Sin oper.
Sin oper.
Sin oper.

Sin oper.

Sin oper.
Sin oper.
Sin oper.

Sin oper.

Sin oper.
Sin oper.

Sin oper.

Sin oper.
Sin oper.

7.800

7.300/7.500
7.700/8.100

Sin oper.

7.100
7.300
7.800
7.300

6.700/6.900
7.200/7.500
7.500/8.000



EUROS/T. EUROS/T.
SEMANA SEMANA
24/30 junio ‘24

1/7 julio 24
(Cierre dia 20 junio ‘24)  (Cierre dia 27 junio ‘24)

SEVILLA ANDALUCIA €. et
Refinable, base 10° 2.950 2.900
Refinado, winterizado, a granel, sobre origen 4.100/4.150 4.100/4.150

Ulceites. de semillas.

SEVILLA ACEITE DE GIRASOL
(Sobre origen a granel)

Crudo Sin oper. Sin oper.

Refinado 1.120 1.120

ACEITE DE SOJA

(Sobre origen cisternas)
Crudo 1.070 1.050
Refinado 1.120 1.100

ACEITE DE SEMILLAS
Refinado 1.120 1.120

Cleinas ¢y Ucidoes grasos.

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

(de refino fisico)

(Estos precios se entienden sin envase sobre fabrica).

Evolucion mensual de los precios

eft.» Aceite de oliva (Virgen) ejt.+ Aceite de girasol (refinado)
Consulta todos los
o o precios en origen

o e actualizados en

] I Club Mercacei,
o N el club exclusivo

v I R para nuestros

S I — s suscriptores

o o . . Si no tienes tus claves, solicitalas
aito ! ! o A G SR a redaccion@mercacei.com

3%semanade  4%semanade 12 semana 22 semana 33semanade  4%semanade  1%semana 2 semana
junio junio dejulio de julio junio junio. de julio e julio

juni

(* Media ponderada a nivel nacional).
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MERCADO

ceit G EyROSIC. EyROSIC.
cee e%n% ; 0’2;‘:’&2 ., T YO 104
€/t €/t
MADRID

BARCELONA

Caracteristicas de los aceites y las grasas industriales

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

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

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

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

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

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

ACEITE DE MADERA: sobre Barcelona.

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

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

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

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

GLICERINA DESTILADA: 98% glicerol, en cisternas.

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

C
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*Precios orientativos.



EUROS/KG.
SEMANA
24/30 junio ‘24
(Cierre dia 20 junio ‘24)

EUROS/KG.
SEMANA
1/7 julio ‘24
(Cierre dia 27 junio ‘24)

y_

ITALIA
€/t. €/t
SUR DE ACEITE DE OLIVA virgen extra 9,10 9,00
PUGLIA ACEITE DE OLIVA refinado 7,25 7,10
ACEITE DE OLIVA lampante 6,20 5,80/6,10
ACEITE DE ORUJO refinado 4,25 4,15
ACEITE DE GIRASOL refinado 1,10 1,10
ACEITE DE MAIZ refinado 1,20 1,20
ACEITE DE SOJA refinado 1,06 1,08
NORTE DE ACEITE DE CACAHUETE refinado 2,20 2,25
PUGLIA
& CALABRIA ACEITE DE OLIVA virgen extra 9,20/9,40 9,20/9,40
ACEITE DE OLIVA virgen 8,10 8,10
TUNEZ ACEITE DE OLIVA virgen extra 7,70/7,90 7,70/7,90
MARRUECOS ACEITE DE OLIVA virgen extra 7,50/8,50 7,50/8,50
TU RQ UIA ACEITE DE OLIVA refinado 6,45/6,50 6,35/6,40
GRECIA ACEITE DE OLIVA virgen extra Creta  8,10/8,30 8,00/8,20
ACEITE DE OLIVA virgen extra Peloponeso 7,90/8,10 7,70/7,90
éﬁé‘“‘é‘f‘??ﬁﬁ‘é’kﬁiﬂiiﬁ‘éi
PO RT U GAL ACEITE DE OLIVA virgen extra 7,70/8,00 7,60/8,00

TIPOS DE INTERES INTERBANCARIO (27 de junio de 2024)

(Los tipos de mercado)

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

373
457 - 497 526 5,68
Yen Japonés....
Libra Esterlina 4,03 - 432 471
Franco Suizo
Délar Canadiense Franco suizo ......ccceceeveenee. 0,981
Look out! CEQ

High Quality
Extra Virgin Olive Qil
is right here!

CONSORZIO -

EXTRAVERGINE — e
Dl QUALITA B s ot s

-
Pomgg B R AT S e FETTE n i

&

ceqitalia.com
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Fallece Mario Antonio Duro
Ortega, excepcional profesional
comprometido con la excelencia

en el sector oleicola

El pasado 19 de junio fallecia a los
87 afios Mario Antonio Duro
Ortega, un excepcional pro-
fesional que destacd por su
calidez humana y su com-
promiso con la excelencia
en todas aquellas empre-
sas en las que trabajé: Ramdn
Aguilar, Pieralisiy Amenduni.

Sus companieros y familiares han que-
rido rendir homenaje “a un hombre cu-
ya vida y trabajo han dejado una huella
imborrable en cada lugar que tuvo el
honor de contar con su presencia; y cu-
yo legado de bondad, profesionalismo y
compaferismo perdurard para siempre
en nuestras memorias”.

Desde sus primeros dias en Ramdn
Aguilar, Mario Antonio demostré una de-
dicacién inquebrantable y un compromiso
absoluto con la excelencia. Sus comparie-
ros no tardaron en reconocer en él a un
trabajador excepcional, alguien que no
sélo cumplia con sus tareas, sino que las
realizaba con una pasién y precisién que
inspiraban a todos a su alrededor.

Posteriormente, en Pieralisi su carrera
continud ascendiendo, y con ella, el respe-
to y la admiracién de aquellos que tuvie-
ron la suerte de trabajar junto a él. “Fue alli
donde muchos de nosotros tuvimos la for-
tuna de conocer su trato respetuoso y su
capacidad innata para establecer relacio-
nes genuinas con los clientes. Su habilidad
para entender y satisfacer las necesidades
de los clientes no solo fortalecid los lazos
comerciales, sino que también forjé amis-
tades duraderas basadas en la confianza 'y
el respeto mutuo”, han resaltado.

Finalmente, en Amenduni culminé su

MERCACEI SEMANAL « 1/7 JULIO 2024

trayectoria profesional “dejando
una marca indeleble”. Su ex-
periencia y conocimientos
se convirtieron en un pilar

fundamental para la em-

presa, pero mas alla de
sus habilidades técnicas,
lo que realmente destacaba
era su calidez humana. “Era mds
que un compafiero de trabajo; era un
amigo, un mentor y un ejemplo a se-
guir’, han remarcado.

Ademads, sus compafieros han subraya-
do que el trato con el cliente siempre fue
una de sus mayores fortalezas. Su capaci-
dad para escuchar, comprender y respon-
der con amabilidad y eficacia le hizo ganar-
se el carifio y el respeto de todos aquellos
con quienes tuvo contacto. Los clientes
no solo veian en él a un profesional com-
petente, sino también a una persona en la
que podian confiar plenamente.

“Al recordar su vida y su carrera, no
podemos evitar sentir una profunda
gratitud por haber compartido tantos
momentos con una persona tan ex-
traordinaria. Su legado perdurard en las
empresas por las que pasd, en los cora-
zones de sus companeros y en el apre-
cio sincero de los clientes que tanto lo
valoraban. A nuestro querido compa-
fiero, gracias por todo lo que nos diste.
Tu memoria serd siempre una fuente
de inspiracién y un recordatorio de lo
que significa ser verdaderamente gran-
de, tanto en lo profesional como en lo
personal”’, han concluido.

Desde Grupo Editorial Mercacei quere-
mos trasladar nuestro mds profundo pesar
asu familia, amigos y entorno profesional.

PRECIOS
€t
Harina de soja (s. fabrica)......cccoececurucuene 470
Harina de girasol (integ.) (abril) .......ccoeeee.... 290
Harina de pescado (extra, sobre fabrica
productora, con envase. 64/65% proteinas.
Salido de fabrica en sacos paletizados
fob Hamburgo) 1.550
Ddlares/t.
Harina de pescado, de Pert s/c
Harina de soja (Buenos Aires) s/c
(Precios cif Rotterdam)
(Estos precios son en origen) €/t.
Maiz 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
1.160,00 centavos de délar por bushel; la
ultima semana cerr6 a 1.172,5.

@ Precios: Futuros julio.

Harina de soja: 360,80 délares por tonela-
da corta era el dltimo precio de cotizacién
al cierre de nuestra revista, mientras que la
anterior indicaba 363,60.
@ Precios: Futuros julio.

Aceite de soja: Cerraba a 43,44 centavos
de ddlar por libra, desde la ultima cotiza-
cién de a 44,38.

@ Precios: Futuros julio.

Maiz: Terminé la semana a 419,00 centavos/
bushel, habiendo comenzado a 448,00.
@ Precios: Futuros julio.
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Investigadores coordinados por el IFAPA detectan
173 nuevas variedades de olivo a nivel nacional

Un grupo de investigadores coordinados
por el IFAPA ha logrado detectar 173 nuevas
variedades de olivo tras una campafia de bus-
queda y recuperacién de variedades minorita-
rias a nivel nacional, lo que eleva un 68%, hasta
las 427, el nimero de las que han sido detecta-
das en Espafia. Este aumento significativo del
germoplasma de olivo cultivado en nuestro
pais permite profundizar en el conocimiento
sobre su diversidad y estructura genética, se-
gun ha informado el organismo andaluz.

En este sentido, el IFAPA ha precisado que
se ha identificado un nuevo foco de diversi-
dad en las regjones de La Rioja y Aragén y se
ha corroborado la clara separacién entre el
germoplasma del sur y del norte-noreste de
Espafia, con un nivel significativamente alto
de mezcla enla zona de Levante y Baleares.

A su juicio, la recuperacién de variedades
locales, algunas adaptadas a condiciones am-
bientales particulares, puede ser crucial en la
busqueda de rasgos agronémicos y oleotécni-
cos de interés para afrontar los nuevos desa-
fios abidticos, tecnoldgicos o de mercado en
futuros escenarios.

En concreto, durante esta campafia de de-
teccién se han recopilado un total de 645
muestras procedentes de diferentes regiones
olivicolas a nivel nacional. Tras el procesado de
estas muestras y su posterior identificaciéon

mediante un set de marcadores moleculares,

las nuevas variedades han sido incluidas en
el Banco de Germoplasma Mundial del Olivo
de la Junta de Andalucia en Cérdoba (BG-
MO-ESP046), “lo que asegura su salvaguarda
y conservacion”.

Espafia, como lider mundial en niimero de
olivos cultivados, posee una importante di-
versidad genética que hasta ahora estaba re-
presentada por las 254 variedades nacionales
catalogadas. Sin embargo, segtin el IFAPA,
se tenia constancia de que esa cifra subesti-
maba la realidad, para lo que se ha puesto en
marcha esta campafa de busqueda y recupe-
racién de variedades minoritarias coordinada
por un equipo de investigadores del Centro
IFAPA Alameda del Obispo (Cérdoba).

En la campafia han participado investigado-
res de dicho instituto adscrito a la Consejeria de
Agricultura, Pesca, Agua y Desarrollo Rural de
la Junta de Andalucia, asi como del Instituto Va-
lenciano de Investigaciones Agrarias (IVIA), del
Instituto de Investigacién y Tecnologia Agro-
alimentarias de Catalufia (IRTA), del Gobiemo
de La Rioja, del Centro de Investigacién y Tec-
nologfa Agroalimentaria de Aragdn (CITA), de
la Universidad de Zaragoza y del Instituto de
Agricultura Sostenible del CSIC (IAS-CSIC).

Recuperacién de variedades
locales de olivar

Segun el IFAPA, la nueva olivicultura esta

1

LA CALIDAD

NUESTRA

FABRICA ¥ OFICINA

Polgeno Industrial EI Portal

C. Sudainca, Parcela B3

11408 larez de ka Frontera [Cadiz)

HErpasur sa

CALDERERIA INOX

DE SER LIDER

T + 34 956 14 32 71

Fene: + 34 954 14 34 27
Email: info®herpasur.com
whesw herpasur.com

apostando cada vez mas por la plantacién de
unas pocas variedades de olivo que se adap-
tan mejor a los sistemas modernos de manejo
del cultivo. Esta tendencia conduce a la exclu-
sién de variedades locales y tradicionales no
tan conocidas, que quedan relegadas a un pla-
no testimonial o a su desaparicién en lo que
se conoce como efecto de erosién genética.
Para evitar esta pérdida del patrimonio gené-
tico, desde el Banco de Germoplasma Mundial
de Olivo ubicado en el Centro IFAPA Alameda
del Obispo (Cérdoba) se trabaja en la recupe-
racién, conservacion y estudio de las diferentes
variedades de olivo conocidas. Su objetivo es
contribuir a la preservacién y estudio de este
patrimonio para la mejora de los cultivos y ga-
rantizar la seguridad alimentaria y nutricional.
Estas instalaciones cientfficas de la Junta de
Andalucia mantienen en la actualidad mas de
1.200 accesiones provenientes de 29 paises,
siendo el tnico Banco que tiene identificados
todos los drboles de su coleccién, lo que ha
sido posible gracias a la puesta a punto de un
set de marcadores de (iltima generacion.
Cabe destacar que el Banco de Germo-
plasma Mundial de Olivo de Cérdoba cuen-
ta también con una copia de seguridad en
las instalaciones del Centro IFAPA Venta del
Llano (Jaén) para asegurar la conservacion
del germoplasma ante cualquier imprevisto

medioambiental, plagas o enfermedades.

TANKINOX
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MUNDOLIVAR lanza un espectacular
video de su ultima edicion

MUNDOLIVAR se ha convertido, en tan
solo dos ediciones, en la cita ineludible
en la que se desvelan, afio tras afio y de
forma exclusiva, todas las claves sobre
la innovacion, la vanguardia y las ultimas
tendencias que marcardn el futuro del cul-
tivo del olivo y de la elaiotecnia. Un evento
con clara vocacién divulgativa, formativa y
de promocion del aceite de oliva, como lo
demuestra el hecho de que la inscripcidn
ha sido en ambas ediciones totalmente
gratuita para todos los asistentes; un Con-
greso transversal que ha contado con los
ponentes nacionales e internacionales de
mas alto nivel, con los auténticos lideres
que estan contribuyendo -con su conoci-
miento y experiencia- a que el sector olei-
cola alcance una nueva dimension.

La organizacién de este Congreso, asf
como el Concurso y la Gala EVOOLEUM
Awards, y demas iniciativas que celebra
anualmente Grupo Editorial Mercacei,
obedecen al compromiso que este Grupo
mantiene con el sector oleicola desde
hace ya 30 afos -celebramos tres déca-
das de trayectoria en septiembre-. Un
periodo en el que hemos desarrollado 8

publicaciones tematicas con distribucion
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mundial con el tinico fin de poner en valor
al sector del olivar y del aceite de oliva y
apoyar la labor de los profesionales que
forman parte de él.

Para todos aquellos que no tuvieron la
oportunidad de asistir al Congreso -las ins-
cripciones se cerraron dias antes del even-
to al completar aforo- en la web de MUN-
DOLIVAR ya se encuentran disponibles los
videos de todas las mesas redondas, asf
como las imagenes de ambas jornadas,
de los talleres practicos, de la cena coctel
que tuvo lugar la noche del 10 de junio, de
la zona expositiva y de los asistentes que
posaron en el photocall durante la celebra-
cién del evento.

]

Coplar anl..

LUNDOLIVAR 2024 - Jomada ll._iunin Par

Ver on MERfoiTue

En la primera jornada del Congreso se con-
gregaron en una misma mesa redonda los
gigantes del aceite de oliva para abordar

la tematica: “Tiempos convulsos en el sec-

tor oleicola: cdmo adaptarse”. Moderada
por Juan A. Pefiamil, en ella participaron
Ignacio Silva, presidente de Deoleo; Anto-
nio Luque, presidente de Dcoop; Antonio
Gallego, director general de Grupo Migasa;
Gonzalo Guillén, CEO de Acesur; José Luis

De Prado, presidente de Grupo De Prado;

y Jorge De Melo, CEO de Sovena.

Woren E3Yulibs ®

La segunda mesa redonda abord¢ los
“Nuevos actores en el sector: el atractivo
de invertir en olivicultura” y en ella inter-
vinieron Pedro Foles, CEO de Bolschare
Agriculture; Jorge Pena, CEO de Innoliva
(Portugal); Gregorio Alvarez, presidente

de Grupo Iberecoldgica; Augusto Lippi,
fundador de ARTEOLIO; y Javier Martinez,
director general de AGBAR Agriculture.

Posteriormente, tras la ponencia “La
sostenibilidad no es altruismo, es capita-
lismo”, a cargo de Jerusalem Herndndez,
Sustainability and Corporate Governance
de KPMG Espafia, se celebrd la mesa re-
donda “La sostenibilidad como fuente de
ingresos del olivicultor” moderada por
José Manuel Lacarte, director comercial

de Grupo Agromillora, en la que intervi-



nieron Dimas Antunez, CFO de Bolschare;
Francisco Mondragao-Rodrigues, coordi-
nador del Master en Agricultura Sostenible
de la Escuela Superior de Biociéncias de
Elvas (Portugal); Isabel Ribeiro, desarrollo
de Negocios, Sostenibilidad e Innovacion
de Nutrifarms; José Eugenio Gutiérrez,
delegado de SEO/BirdLife en Andalucia y
director del LIFE Olivares Vivos; y Bruno
Caldeira, director Development & New Bu-
siness en CONSULAI (Portugal).

TUNOE

k[

vor an IR foiTube

La primera jornada del Congreso fina-
lizd con una ponencia a cargo de Emma
Gaitan, responsable de la Fundacidn para
la Investigacién del Clima, que introdujo la
mesa redonda “Agua y cambio climatico.
Herramientas genéticas para afrontar el
calentamiento global” -moderada por Jor-
di Mateu, CEO de Grupo Agromillora, en
la que participaron Juan Carlos Cafiasve-
ras, de Desarrollo de Negocios en BALAM
Agriculture; Felipe Oliva, director técnico
en Espafa de Todolivo; Edgardo Giordani,
del Departamento de Cultivos Arbdreos
de la Universidad de Florencia (Italia); Giu-
seppe Lopriore, investigador y profesor
de Arboricultura y Cultivos Arbdreos de la
Universidad de Bari (Italia); y Concepcion
Mufioz, del Departamento de Agronomia
de la Universidad de Cérdoba (UCO).

[n
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Segunda Jornada de MUNDOLIVAR
La segunda jornada de MUNDOLIVAR
2024 comenzd con la mesa redonda “Inte-
ligencia Artificial en el campo y la almaza-
ra”, moderada por Rosa Gallardo, directo-

ra de la Catedra de Inteligencia Artificial y
Agricultura de la Universidad de Cérdoba
(UCO) y en la que intervinieron Meelad
Yousef, del departamento de Ciencias y
Recursos Agricolas y Forestales de la Es-
cuela Técnica Superior de Ingenieria Agro-
nomica y de Montes de Cdrdoba; Emilio
Camacho, del Departamento de Hidraulica
y Riegos de la Escuela Técnica Superior de
Ingenieria Agrondmica y de Montes de
Cdérdoba; Juan Ignacio Pacheco, CEO de
ISPAPROYEXT (Agente de Innovacién UTE
en Automatismos ITEA y Manzano-Flot-
tweg); Miguel Cérdoba, CEO de Greenfield
Technologies; y Cristina Martinez, del De-
partamento de Ingenieria Electrénica y de
Computadores de la Escuela Politécnica
Superior de Cérdoba.

Le siguié la mesa redonda “Tres casos
practicos que demuestran que la IA es ya
una realidad en la almazara’”, moderada
por el consultor estratégico y analista in-
ternacional Juan Vilar, y compuesta por
Pedro Martinez, director gerente de IMS
Control Industrial; José Zambrana, respon-
sable del Departamento de Ingenieria de
IMS Control Industrial; Joaquin Morillo,
director operativo de Grupo Oleicola Jaén;
y Antonio Roldan, Product Specialist Wine
and Oil en FOSS.

“Cémo elaborar AOVEs de altisima
gama... y saludables” fue la tematica
abordada en la siguiente mesa redonda
moderada por José Maria Penco, direc-
tor de la Asociacion Espafiola de Mu-
nicipios del Olivo (AEMO) y los EVOO-
LEUM Awards, y en la que participaron
Zefferino Monini, propietario de Monini,
SpA (ltalia); Consoli Molero, maestra de
almazara, gerente y responsable de pro-
duccidn de la Cooperativa Olivarera de
Valdepefas (COLIVAL); Rafael Alonso
Barrau, director comercial y export ma-
nager de Oro del Desierto y Secretario
de QvExtra! Internacional; José Gilabert,
presidente de la SCA San Vicente (Puerta
de las Villas); Ana Carrilho, jefa de Uni-
dad de Negocio de Aceite de Oliva de
Esporao (Portugal).
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Asimismo, la mesa redonda ‘“Mejores
practicas en el proceso de extraccidn para
revertir los bajos rendimientos”’, moderada
por Juan A. Pefiamil, CEO de Grupo Editorial
Mercacei, conté como participantes con An-
tonio Carazo, Product manager de Pieralisi;
Aurelio Mesa, director técnico de Amendu-
ni Ibérica; Francisco Plaza, responsable de
Servicio de Aceite de Oliva de GEA Westfalia
Separator Ibérica; Francisco de la Torre, dele-
gado comercial de Centrifugacién Alemana;
Joaquin Palacin, director comercial de Pala-
cin, Andritz; y Juanjo Salmoral, del Departa-

mento Comercial de Manzano Flottweg,.

Wor o I YT

Como colofén del Congreso se celebrd
la mesa redonda “;Qué vale transformar
mi finca a los nuevos modelos de plan-
tacion?” -moderada por Cristébal San-
chez, delegado comercial en Andalucia
de Grupo Agromillora-, que contd con la
presencia de Alvaro Labella, gerente de
Olivogestdao; Hugo Janeiro, director de
AGR by De Prado; Antonio Corddn, direc-
tor técnico de 1+D+i de Agrosan; Pedro
Marques, administrador de Lagar do Va-
le; y Pedro Navarro, director Comercial
de BALAM Agriculture. El evento finali-
z6 con la ponencia “Portugal: trazando
el mapa para conseguir ser el segundo
productor mundial de AOVE”, a cargo de
Gongalo Moreira, coordinador del Pro-
grama de Sostenibilidad del Aceite de
Oliva del Alentejo (PSAA) de OLIVUM, y
en representacion del primer pais invita-
do a MUNDOLIVAR 2024.
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Un proyecto internacional avanza hacia la reduccion
de fitosanitarios en el cultivo del olivo

Alo largo de los tltimos cuatro afios, un consorcio internacional de 23 entidades, liderado por el Instituto de Investigacion y Tec-
nologia Agroalimentarias (IRTA) y bajo el nombre de NOVATERRA, ha investigado cémo combinar diferentes estrategias para

reducir el uso de fitosanitarios en las plantaciones de vifia y olivo, que en Cataluiia representan practicamente una de cada cinco

hectéreas de cultivo.

Los resultados presentados esta semana
demuestran que la integracion del uso de
productos naturales con tecnologias de pre-
cisidn, junto a una mejor gestion del suelo,
permite reducir significativamente el uso de
pesticidas de sintesis sin perder rendimiento
ni calidad, segtin ha informado el IRTA.

NOVATERRA ha incluido ensayos en fin-
cas de Espafia, Portugal, Francia, Italia y
Grecia. “Primero hemos probado las dife-
rentes estrategias por separado. Después,
a lo largo del dltimo afio, hemos escogido
unas cuantas fincas en las que integrar es-
tas estrategias. Y se ha demostrado que
es factible reducir el uso de fitosanitarios
desde una mirada holistica”, ha explicado
Luis Asin, jefe del programa de Fruticultura
del IRTA.

Para su ejecucidn, el proyecto ha contado
con un presupuesto de mas de 5,5 millones
de euros, de los cuales 4,8 procedieron de
una ayuda de la Comisién Europea a través
del programa Horizon 2020.

La experiencia de NOVATERRA se ha
presentado en las instalaciones del IRTA,
en Caldes de Montbui, asi como en una
finca del espacio comunitario Agropolis y
en la Universidad Politécnica de Catalunya
(UPQ). A las jornadas han asistido alrede-
dor de 80 profesionales, entre ellas repre-
sentantes de las empresas, universidades
y centros de investigacion participantes
del consorcio internacional, asi como agri-
cultores catalanes de olivo y de vifiedo
“que ya valoran aplicar estas estrategias
en las préximas campafias”.

Microorganismos, nanoparticulas,
feromonas y capturas masivas

Las estrategias estudiadas por NOVATERRA
se pueden dividir en tres dmbitos. El prime-
ro es el uso de productos que no sean pes-
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ticidas de sintesis. Es el caso de los llama-
dos agentes de biocontrol, organismos que
compiten contra quienes causan las plagas
o enfermedades. También se han evaluado,
segun ha precisado el IRTA, formulacio-
nes basadas en nanoparticulas de cobre o
azufre, “una tecnologfa fungicida bastante
reciente que es muy eficiente gracias a su
tamafo microscépico”.

Otro ejemplo son las feromonas sin mi-
cropldsticos y degradables, que se usan
para confundir sexualmente a los insectos
causantes de las plagas y asi evitar que los
machos encuentren a las hembras para
reproducirse. Por ultimo, se ha probado la
captura masiva mediante el uso de unas
trampas que atraen a las plagas.

Agricultura de precisién y mejor
gestién del suelo
El segundo ambito de actuacién de NO-
VATERRA ha sido el de la agricultura de
precision. Se ha probado maquinaria que
aplica el producto fitosanitario solamente
donde hay cultivo, evitando verterlo en es-
pacios vacios y adaptandose al volumen de
la planta.

Asimismo, los investigadores han eva-
luado un sistema de vision inteligente que,

mediante unos sensores instalados en los

tractores u otra maquinaria, detecta la pre-
sencia de sintomas tempranos causados
por plagas o enfermedades. “Estas y otras
tecnologias de precisién buscan reducir sig-
nificativamente el uso de fitosanitarios”, ha
afiadido el organismo.

Aplicar productos naturales y utilizar tec-
nologias de precisién es mas sencillo si el
suelo estd bien preparado. Esta es la terce-
ra estrategia que ha examinado NOVATE-
RRA. Asi, se ha estudiado el uso de infraes-
tructuras ecoldgicas, zonas cerca o dentro
de la fila de la plantacién donde se cultivan
plantas que son refugio de los enemigos
naturales de los organismos causantes de
las plagas. También se ha analizado el uso
de un robot que contribuye al control de las
malas hierbas para mejorar la diversidad y el
ahorro de agua.




El Gobierno aprueba la rebaja al 0% del IVA
de los aceites de oliva

La vicepresidenta primera y ministra de
Hacienda, Maria Jestis Montero, desta-
6 que se trata de un Real Decreto “muy
completo que contempla varios aparta-
dos, entre ellos un paquete de medidas
centradas en el apoyo a las familias inclu-
yendo especial atencidon a los colectivos
mas vulnerables”.

Segun Montero, esta medida se man-
tendra hasta el 30 de septiembre y pos-
teriormente se situard en el 2% hasta el
31 de diciembre. “Lo mas significativo en
relacién a este producto es que a partir
de ahora va a formar parte de la cesta de
productos y alimentos bdsicos y por tanto
tendra siempre un IVA superreducido, que
en Espafia es del 4%. Esto significa que
cuando los tipos vuelvan a la normalidad
serd del 4% en lugar del 10% que venia so-
portando”, precisé.

A su juicio, “se trata de una decisidn
que reconoce la importancia del aceite de
oliva en la Dieta Mediterranea, en la dieta
saludable, y para potenciar también este
mercado, que ha tenido muchas dificul-
tades en los Ultimos afios derivadas de la
sequia. Debemos cuidar este mercado y
este producto como uno de nuestros vie-
nes mas preciados”.

Cabe recordar que el ministro de Agri-
cultura, Pesca y Alimentacidn, Luis Planas,
avanzd que se aprobaba esta medida “por-
que hemos comprobado que, a pesar de
la fidelidad del consumidor por este pro-
ducto, éste tiene un limite en la capacidad
compra y queremos ser coherentes con
la politica de apoyo a los ciudadanos”. El
ministro resalté el que el Gobierno ha sido
“muy sensible” a la evolucién de los precios
a los ciudadanos y por ello ya se aprobd la
rebaja del IVA al 5% de los aceites de oliva,
una medida que se ha ido prorrogando.

AMENDUNI

WWW.AMENDUNI.COM

Tras conocer el pasado 21 de junio esta
medida, Cooperativas Agro-alimentarias
de Jaén calificé de “muy positiva” la su-
presion del IVA al aceite de oliva, ya que,
segun su presidente, José Manuel Espejo,
tendrd un efecto positivo en el sector por-
que implica un incentivo del consumo.
Para Cooperativas, esta medida implica
que la Administracién central considera al
sector como estratégico, ‘“que lo es”, y otor-
ga al aceite de oliva rango de producto de
primera necesidad. Lo que, a la vez que su-
pone una incentivacion del consumo, “nos
fortalece respecto a productos sustitutivos”.
Por su parte, el responsable olivar de
COAG, Juan Luis Avila, precisé que la ba-
jada del IVA del aceite de oliva es una me-
dida “muy positiva” porque se trata “no
sélo de un alimento sino de una fuente de
salud basica de la Dieta Mediterranea”,
por lo que “creemos que todas las medi-
das que se pongan en marcha por parte
del Estado en favor del consumo suponen
un beneficio para los productores y para
la salud de los ciudadanos’”. No obstante,
Avila reclamé al Gobierno que “esté muy
vigilante con la aplicacién de la medida y
aqui lo 16gico y sensato es que quien se be-
neficie de esta bajada sea el consumidor”.
A su vez, el secretario general de

UPA-Andalucia, Cristdbal Cano, cree que
esta “magnifica” medida va a afianzar el
consumo porque reduce el precio final
que el consumidor pagara por el aceite.
No obstante, Cano consideré que debe ser
complementada con nuevas acciones pro-
mocionales: “vamos a seguir insistiendo al
Gobierno para que no dé ni un paso atras
en materia de difusién de las bondades del
aceite de oliva y en la puesta en marcha de
campafas para conquistar nuevos merca-
dos y consolidar el consumo del aceite. Es
fundamental que reforcemos la fideliza-
cién del consumidor, como ya viene ocu-

rriendo en los ultimos afios”.

Otra medida que recoge este Real Decre-
to-ley y que también beneficia al sector
agroalimentario es la relativa a las industrias
electrointensivas, recogida en el articulo 22,
ya que se prorroga el mecanismo de apoyo
para garantizar la competitividad de estas
empresas, con una reduccion del 80% de los
peajes soportados por los consumidores
electrointensivos.

Por otro lado, segtin detalla a su vez es-
te Real Decreto-ley, los regantes espafio-
les mantendran la posibilidad de cambiar
de potencia eléctrica contratada en un
plazo inferior a doce meses, tras la prérro-
ga de esta medida de flexibilizacidn en la
contratacion del suministro eléctrico.

“Esta medida de flexibilizacién de los
contratos de suministro de energia eléc-
trica es una demanda histdrica de los re-
gantes a las distintas administraciones.
Ha sido este Gobierno el que finalmente
la puso en marcha, por primera vez, en el
ultimo trimestre de 2022, y se ha manteni-
do de forma temporal desde entonces”,
resaltd el Ejecutivo.
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V Congreso Internacional sobre Aceites de Oliva
en Jaen: cientificos concluyen que el AOVE
es la grasa mas saludable y sostenible

Numerosos expertos presentaron los Ulti-
mos avances en las investigaciones sobre los
beneficios del consumo de aceites de oliva
y sus componentes para la salud humana y
planetaria. En este congreso se trataron con-
tenidos tan importantes como el papel de los
aceites de oliva en la nutricidn, la prevencién de
enfermedades, la sostenibilidad y los desafios
del cambio climatico.

Muchas son las evidencias cientificas que
han probado de forma fehaciente que el uso
del AOVE como fuente principal de grasa se
asocia a una mejor salud. Asi, durante el con-
greso se constatd el efecto beneficioso que
el AOVE tiene en la prevencién de numero-
sas enfermedades. Su potencial como factor
preventivo de enfermedades de mayor carga
de morbimortalidad a nivel mundial, como
son las enfermedades de Alzheimer, otras
demencias u otras enfermedades neurodege-
nerativas, las enfermedades cardiovasculares,
el cdncer o la diabetes.

El siglo XX fue testigo del auge de los tras-
tornos no transmisibles y de la consolida-
cidn de las enfermedades cardiovasculares
como primera causa de morbilidad y morta-
lidad a nivel mundial, una tendencia que se
ha mantenido en el siglo XXI.

La Dieta Mediterranea suplementada con
AOVE se ha asociado con un menor riesgo
de eventos cardiovasculares. En diferentes
estudios se ha demostrado que la adheren-
cia a este patrdn alimentario suplementada
con un aporte extra de AOVE, reduce el ries-
go de desarrollar diabetes tipo 2, disminuye
la obesidad abdominal y reduce la presion
arterial. Se ha asociado también a cambios

en el metaboloma. Todos estos podrian ser

MERCACEI SEMANAL « 1/7 JULIO 2024

algunos de los mecanismos que explican

su efecto en la prevencién y reversion de la
enfermedad.

Por otro lado, el envejecimiento de la
poblacién mundial es un fenédmeno demo-
grafico unico en los ultimos 150 afios. Es
importante tener en cuenta que el enve-
jecimiento estd condicionado por el esti-
lo de vida y que éstos pueden, por tanto,
contribuir a la mejora de la calidad de vida.
La adopcién de una dieta de tipo medite-
rraneo, es decir, una dieta basada en vege-
tales con consumo ocasional de pescado y
productos lacteos, donde el aceite de oliva
sea la principal grasa alimentaria, se asocia
con un declive mas lento del rendimiento
cognitivo y un menor riesgo de demencia o
enfermedad de Alzheimer.

La evidencia acumulada mediante mo-
delos celulares y animales y estudios en hu-
manos apoya que el AOVE también tiene un
potencial papel protector y representa una
opcidn prometedora para la prevencién de
enfermedades crdnicas no transmisibles re-
lacionadas con la edad y el deterioro cogni-

tivo, y se ha asociado a un menor riesgo de

desarrollar deterioro fisico, caidas, fragilidad
y trastornos del suefio. Seguir este patrén
alimentario junto a otros habitos de vida
saludable, parecen intervenciones eficaces
y podrian respaldar en la practica clinica o
en las estrategias de salud publica la promo-
cién de la salud cerebral en general.

Por otro lado, el cdncer es un problema
de salud publica, se estd produciendo un
aumento del nimero de casos que se prevé
que serd de 28 millones de casos en el mun-
do en el afio 2040. El cdncer es una enferme-
dad muiltifactorial, relacionada en su mayoria
con causas medioambientales como el estilo
de vida saludable y la dieta. Existe evidencia
del papel protector del AOVE frente al can-
cer de colon y de mama. Estas evidencias
confirman que una alta adherencia a la Dieta
Mediterranea enriquecida con AOVE esta
relacionada con un menor riesgo de desarro-
llar estos canceres, frenan la progresién de
la enfermedad y los tumores son de menor
grado histopatoldgico de malignidad.

Por otro lado, el cambio de estilo de vida
y el uso de farmacos de las Ultimas décadas

han repercutido en la composicién y ndme-



ro de bacterias que habitan en nuestro in-
testino. Este cambio en la biodiversidad del
microbioma se ha relacionado con el origen
de algunas enfermedades contemporaneas
como son la obesidad, la diabetes, la en-
fermedad inflamatoria intestinal, e incluso
con otras enfermedades psiquidtricas como
el autismo. Algunas de las soluciones en
estudio para estas enfermedades se basan
en la induccién de cambios en la microbiota
intestinal. Varios estudios cientificos han
demostrado el papel beneficioso de la Die-
ta Mediterrdnea en la conformacién de la
microbiota intestinal. La Dieta Mediterrdnea
aumenta la diversidad del microbioma y lo
modula hacia un perfil mas saludable.

Los efectos beneficiosos del consumo de
AOVE pueden explicarse tanto por su perfil
de acidos grasos monoinsaturados como
por las propiedades saludables de sus com-
puestos bioactivos menores. El contenido de
compuestos fendlicos del AOVE y de otros
componentes vegetales clave de la Dieta
Mediterrdnea puede desempefiar un papel
importante en la explicacién de sus benefi-
cios para la salud. Los estudios epidemiold-
gicos y los ensayos clinicos han demostrado
resultados notablemente coherentes que,
en conjunto, sugieren un papel beneficioso
de estos polifenoles en la prevenciény el tra-
tamiento de afecciones cardiometabdlicas,
como la diabetes tipo 2, las enfermedades
cardiovasculares y la obesidad. Ademas, los
polifenoles desarrollan otras muchas accio-
nes positivas, como la antiinflamacién, la
modulacién de la microbiota, la epigenética,
etc. Estudios presentados concluyen que el
AOVE y sus compuestos fendlicos pueden
regular la expresién génica modificando me-
canismos epigenéticos que repercuten en la

fisiopatologfa humana.

Durante el congreso también se ha analiza-
do el desafio que tiene el olivar ante el cam-
bio climdtico, ya que es un elemento clave
en la reversién o reduccién de sus efectos.
El cambio climatico es una amenaza global
que afecta a la sociedad y al entorno en su
conjunto, especialmente, al area mediterra-
nea que es una de las zonas mds afectadas
por el incremento de la temperatura me-
dia. En la actualidad, el sector oleicola se
enfrenta a tres grandes retos: promover y
aumentar el consumo de los aceites de oliva
virgenes en el mundo; inculcar a la socie-
dad los beneficios del consumo de aceites
de oliva virgenes para la salud humana; vy,
por ultimo, informar a la sociedad de que el
olivar ejerce un servicio medioambiental a
la humanidad, ya que supone un freno en
el incremento de la emisién de diéxido de
carbono a la atmdsfera y su contribucién
reduce los efectos del cambio climatico.

Ademds, la produccién de alimentos
sostenibles es indispensable para que la
creciente poblacién mundial pueda ali-
mentarse. Se necesitan urgentemente
mejores practicas agronémicas para ga-
rantizar que haya alimentos nutritivos y
accesibles para todos y que sean también
respetuosos con el medio ambiente, ade-
mas de adaptados a las condiciones cam-
biantes del cambio climatico.

Existe una estrecha relacién entre la cien-
cia, el conocimiento cientifico y el mercado.
No obstante, es conveniente un mayor acer-
camiento entre los cientificos y los agentes
de la cadena de valor de los aceites de oliva
y los consumidores finales. Para ello, la divul-
gacion cientifica ha de asumirse como una
tarea propia por parte de los investigadores

y también de las instituciones publicas, asf

como realizar acciones politicas y sectoriales
para trasladar los etiquetados de los AOVE
las bondades de este alimento para la salud
avalados por la ciencia.

A pesar de que todas las pruebas presen-
tadas han delineado el efecto beneficioso
del AOVE, sigue existiendo la necesidad cru-
cial de investigacion futura para afianzar
estos hallazgos y guiar las aplicaciones cli-
nicas. Los estudios prospectivos deberian
centrarse en ensayos clinicos multicéntricos,
longitudinales y a gran escala para estable-
cer definitivamente la eficacia terapéutica y
la seguridad del AOVE.

A partir de los dltimos avances cientificos
presentados en el congreso, se elaboré un
resumen mas extenso del encuentro que
concluye que el AOVE es la grasa mas sa-
ludable desde el punto de vista de la salud
humana y la agricultura sostenible. El hecho
de poder contar con investigadores de tal
relevancia a nivel internacional demuestra
el interés que suscita la Dieta Mediterra-
neay, en particular, el aceite de oliva virgen
extra mas alld de la Cuenca Mediterrénea.
Los investigadores y expertos de renombre
internacional que formaron parte de este
congreso hacen que las conclusiones extraf-

das sean relevantes tanto para el presente

como para el futuro.

Se vende marca comercial de AOVE,
asi como su cartera de clientes
‘Obivar 4t ta ﬂmﬂ, wna matea can una fistotia evecadbia

Cartera de clientes: 60% exportacién y 40% mercado nacional
Para mds informacién: www.olivardelaluna.es = 615 421 609 » jesusfdez@olivardelaluna.es
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Las exportaciones de aceitunas y aceite de oliva de la
UE crecieron un 51% en valor en el primer trimestre

Las exportaciones de aceitunas y aceite
de oliva de la UE han aumentado en va-
lor un 51% en el primer trimestre del afio,
hasta 1.827 millones de euros, debido al
aumento de los precios, mientras que los
volimenes exportados han disminuido
ligeramente, segtin el dltimo informe men-
sual sobre el comercio agroalimentario
publicado por la Comisién Europea (CE).

Por su parte, las importaciones europeas
de aceitunas y aceite de oliva entre enero y
marzo de 2024 ascendieron a 526 millones
de euros (+324 millones de euros, +160% res-
pecto al mismo periodo del afio anterior).

Este informe detalla que en 2023 las ex-
portaciones de aceitunas y aceite de oliva
comunitarias se situaron 5.113 millones de

euros, lo que supuso un 2% mas respecto

a 2022; mientras que las importaciones
alcanzaron 1.227 millones de euros durante
el pasado afio, un 1% mas respecto al ejerci-
cio anterior.

A nivel general, la CE ha detallado que en
marzo de 2024 el superdvit del comercio
agroalimentario de la UE alcanzé los 6.700
millones de euros, lo que supone un au-
mento del 8% respecto al mes anterior y del
3% en comparacion con marzo de 2023.

Las exportaciones agroalimentarias
de la UE registraron un aumento inter-
mensual del 4% hasta los 20.100 millones
de euros. Reino Unido continud siendo
el principal destino de las exportaciones
agroalimentarias de la UE, representando
el 22% del valor de las exportaciones de los

Estados Miembro. En el primer trimestre

de 2024, EEUU registré el mayor aumento
de las exportaciones de la UE con un in-
cremento del 6%, hasta 7.082 millones de
euros (+372 millones de euros respecto al
mismo periodo del afio anterior), mientras
que China, a pesar de una reduccién del
valor del 12% (hasta 3.525 millones de eur-
s;0s), siguid siendo el tercer destino.

Las importaciones agroalimentarias de
la UE alcanzaron los 13.500 millones de
euros en marzo, lo que representd un au-
mento del 2% en comparacién con el mes
anterior, pero un descenso del 10% respec-
to a marzo de 2023, debido principalmente
a la reduccién de los volimenes importa-
dos. Hasta la fecha, Brasil, Reino Unido y
Ucrania han sido las principales fuentes de

importaciones en 2024.

Las exportaciones de la industria alimentaria
espanola toman impulso en 2024

La industria espafiola de alimentacién y be-
bidas ha mejorado sus ventas al exterior en el
primer cuatrimestre de 2024. Segun datos de
Datacomex, Espafia ha exportado alimentos y
bebidas por un valor de 16.735 millones de euros
entre enero y abril, lo que supone un crecimien-
to del 10,6% respecto al mismo periodo de 2023,
seguin ha informado la Federacidn Espafiola de
Industrias de Alimentacion y Bebidas (FIAB).

FIAB ha precisado que no sdlo el valor de las
ventas progresa, sino que este impulso del co-
mercio internacional de la industria se refuerza
con el aumento del volumen exportado, que
suma un 3,8%, registrando por primera vez una
mejora desde 2021. Ademéds, los alimentos y
bebidas siguen aportando una balanza comer-
cial positiva, confirmando su peso estratégico
como un gran motor comercial para Espafia.

“Esta recuperacion nos permite hablar de
un freno en la dindmica de los ejercicios ante-
riores en cuanto a la caida del volumen que

esperamos mantener a lo largo de 2024”, ha
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destacado el director general de FIAB, Mauricio
Garcia de Quevedo.

En 2023 el sector cerrd un ejercicio mas ines-
table debido a la situacién macroeconémica
global, la tension de los mercados, los efectos
delainflacién sobre los costes y el comercio ex-
terior, asi como por la sequia. Una combinacidn
que, junto a la debilidad de las exportaciones y
el consumo intemno, llevd a la produccion de la
industria de alimentacién y bebidas a un valor
inferior al de 2021, cuando ya se venian perfilan-
do los sintomas de desaceleracién finalmente
confirmados en 2023.

Desde el sector se han mostrado optimistas
en cuanto a que este impulso de la internacio-
nalizacion se refleje en la evolucién de la pro-
duccién real también en los primeros meses
del afo. “Que las exportaciones de alimentos
y bebidas mejoren no sélo su valor, sino su vo-
lumen, es una gran noticia para la produccion
nacional. Es vital que esta tendencia persista

para ayudar a las empresas en su recuperacion,

necesaria para hacer frente a una situacién
global que aun esta lejos de estabilizarse”, ha
sefialado Garcia de Quevedo.

Por mercados, es significativo el avance de
EEUU, pais muy importante para el sector ali-
mentario espafiol y que se posiciona como el
primer mercado de destino fuera de la Unidn
Europea. FIAB ha resaltado la evolucién del
pais norteamericano que, tras finalizar un 2023
con una caida del 6,4%, parece haber recupe-
rado su buena marcha con un aumento del
valor de las exportaciones del 27% en el primer
cuatrimestre de 2024.

Por el contrario, las ventas a China siguen
descendiendo, tanto en valor como en volu-
men. Una situacion que, seglin FIAB, amenaza
con agravarse debido a las posibles represalias
que las autoridades del pais asiatico estudian
sobre las importaciones del sector del porcino
europeo, debido al aumento de los aranceles
que la Unién Europea esta imponiendo sobre
los coches eléctricos procedentes de China.



El creciente interés por un estilo
de vida mas saludable impulsara la
demanda de aceite de oliva en Serbia

Un estudio de ICEX Espafia Exportacion e
Inversiones apunta que es muy probable que
el deseo de mantener habitos mds saludables
impacte en las decisiones de los consumidores
serbios a la hora de comprar aceites comesti-
bles, siendo el aceite de oliva uno de los gran-
des ganadores, ya que el aceite de gjrasol sigue
cayendo en popularidad.

La gran mayorfa del aceite de oliva impor-
tado por Serbia procede de Italia, seguido de
Grecia y Espafia, aunque con una diferencia
notable, sobre todo en términos de valor. El
mercado del aceite de oliva en Serbia es relati-
vamente pequefio, dependiente de la impor-
tacion para suplir la demanda interna y con
una muy reducida capacidad de reexportacion.
Esto hace que el pais mantenga una balanza
comercial negativa en todas las partidas aran-
celarias analizadas, constituyéndose asi como
unimportador neto de aceites de oliva.

Este estudio sefiala que Serbia es un pais don
de la agricultura juega un papel fundamental en
la economia y donde el culto a la comida es una
parte integral de las costumbres tradicionales
autdctonas. No obstante, la cultura del aceite
de oliva no tiene tradicién en el pais y el aceite
de girasol constituye el producto sustitutivo mas
consumido, con una enorme diferencia. Ade-
méds, el precio juega un papel determinante en
el consumo del mismo. Sin embargo, sefiala que
se empieza a notar un incremento del consumo
de aceite de oliva en el nicho de gente joven con
el habito de cuidar su alimentacién y mejorar sus
costumbres alimentarias.

Principalmente, la compra de productos gra-
sos se realiza a través de grandes cadenas de su-
permercados, que estan creciendo con el cam-
bio de estilo de vida, cada vez mas cercano al
europeo. Aunque también se realizan ventas en
pequefias tiendas. Las principales cadenas dis-
tribuidoras de aceite en Serbia son Grupo Ahold
Delhaize (supermercados Maxi y Tempo), Gru-
po Merkator (grandes superficies: IDEA, Roda y
Merkator), Grupo Metro, UniverExport, Super

Asistencia técnica
especializada
para el mejor
aceite de oliva

G=A

Vero, Aroma y Dis. La cadena Lidl, que realizé su

entrada en Serbia en 2018, también es una im-
portante distribuidora de aceite de oliva, siendo
ademds -en ocasiones- distribuidora de produc-
to espafiol, aunque bajo sus propias marcas.

Respecto a la percepcién del producto espa-
fiol, el informe detalla que las marcas espafiolas
no son especialmente conocidas por parte
del consumidor serbio en comparacién con el
producto italiano. No obstante, el producto
espafiol si que es percibido como producto de
calidad por parte de los consumidores serbios,
debido, principalmente, al turismo y la televi-
sién, y su presencia estd creciendo.

En cuanto a las perspectivas del sector, el
informe sefiala que el aumento experimenta-
do en el precio del aceite de girasol derivado
del conflicto ucraniano, asi como el cambio de
habitos y estilo de vida, influyen directamente
en la decisién de compra del consumidor y, por
tanto, en la evolucién del mercado de aceite
de oliva. Las perspectivas de crecimiento son
positivas, aunque no se espera un rdpido incre-
mento de las ventas en el corto plazo.

Asimismo, teniendo en cuenta la dependen-
cia del pais de las importaciones a este pro-
ducto, las perspectivas del mercado para los
productores espafioles son positivas siempre
y cuando se presente un producto competitivo
en calidad y precio y se realice una adecuada

inversién en su promocion.

vExtra! avanza
el programa de
la II Jornada
de Etiquetado
Nutricional y
Saludable de los
AOVEs en la UE

QuExtra! Intemacional ha avanzado el progra-
ma de la Il Jomada de Etiquetado Nutricional y
Saludable de los Aceites de Oliva Virgenes Extra
enla UE, que se celebrard el 24 de septiembre en
el Palacio de la Diputacién de Cérdoba y contard
con aforo limitado para 120 asistentes.

Tras la presentacién de la jorada, que cuen-
ta con el apoyo del Consejo Oleicola Intemacio-
nal (COI), el avance del programa contempla
la participacion de Suelen Souza, directora de
Salud y Nutricién de Grupo Danone, que impar-
tird la ponencia “Danacol reduce el colesterol”.

Posteriormente, se llevara a cabo una po-
nencia sobre las guias EFSA y las alegaciones
saludables generales y, para finalizar, se cele-
brard mesa redonda, moderada por Herminia
Millan, gerente de QvExtral, en la que se pre-
sentard el proyecto de “Declaracién de ale-
gacion saludable al articulo 14 del aceite de
oliva virgen relativa a la reduccién del riesgo de
enfermedad”. En ella participardn, entre otros,
Maria del Carmen Millén, cientifico titular del
CSIC y responsable de redaccién del dossier
técnico que la asociacién ha presentado a la
Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria
(EFSA, por sus siglas en inglés) en el mes de
abril; Miguel Angel Martinez, catedrético de
Medicina Preventiva y Salud publica en la Uni-
versidad de Navarra y miembro del comité
cientifico de QvExtra; y Dulce Miranda, colabo-
radora del proyecto desde Deloitte.

Tras la clausura de la jornada los asistentes
estardn invitados a un almuerzo servido por
Casa Pepe de la Juderfa y el chef Periko Ortega,
por cortesfa de las empresas patrocinadoras
Vetreria Etruscay Arola.

Parainscribirse envie un e-mail a

gvextra@qvextra
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El control de precios se establece a wavés de un seguimiento continuo
de las variaciones que se vayan produciendo en las grandes superficies,
supermercados y pequefios comercios de Madrid. Los precios rotan se-
manalmente, de modo que, a lo largo de cada mes, les ofrecemos virgen

extra, ecaldgico, oliva, otros tipos de aceites y marcas blancas.

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

Ultima revisién de precios: 21 de junio de 2024,

MARCA LATAS L EMWV.5 L EMNV. 2 L. BOTELLA T L CRISTAL 3/4 L. CRISTAL1/2L
La Cultivada (Hojiblanca) B,751(0,251) 16,50 (lata)
La Espafiola 59,99 4375 3299(31) 13,95 9,94/9 95 399
La Espafiola Gran Seleccién 418 9,78 (Gourmet)
La Gramanasa 12,00
La Guijarrera 8,95
La Guijarrera Cou 18,75 (lata 3 1) 6,00
La Laguna de Fuente de Pledra 14,95(2,51) 4,48 10,39 5,95 6,50 (lata)
La Maja 8,00 21,
La Manzarefia 6,00 (lata)
La Masia 52,99 799(31.) 12,99 3,99
La Mifia de Mis Qjos .75
La Solana2 11,90 (lata)
Las 7 Encinas Arbequina/Picual 8,50
Ladrén de Guevara 9,50
Lectus 41,75 10,00 2,50
Leoncio Gémez 13,50 (lata 2,5 1.) 8,00 5,00 (lata)
Lérida 57,00 15,00 814
Lérida 1% Cosecha 13,20
LOATT 36,90
Luque 40,00 41,15 (lata 3 1.) 5,60/5,95 11,95 (lata) 5,50
Maestros de Hojiblanca 65,00 32,99/41,15(3 1) 14,94/14,99 j 6,75/6,98
Maeva 12,99 18,99(31.) 5,49
Maimona 28,00 (lata) 4,69 3,00
Mar de Olivos 51,99 10,99
Marqueés de Grifign 10,31/11,49
Marqués de Valdueza 16,50/20,90
Martinez Garrica C. Temprana 16,15
Mas Tarrés 15,15
Mas lsern 13,24
Masia El Altet High Quality / Premium 19,90
Masterchef Arbequina / Picual 13,10
Melgarejo Seleccign f Delicatessen 12,50
Melgarejo Frantoio 12,00
Merula 39,00 28,00 (lata 2,5 1.) 10,15 (lata)
Molino de Casilda 16,15
Maolino de Sequra 16,99 3,99 435
Melino de Sequra Selec. Noviembre 4,35
Maolino de Za?ra. 12,80
Maontebriona 8,00
Meonteconsuegra 2,00
Meontdn Alte Cornicabra/Coupage 7,00
Muelaliva 23,85 25,56 6,00
Mufioz 29,00
Nobleza del Sur 12,70
O-Med 14,00
Odoliva 5,50 3,90
Odoliva 1er Dia de Campafia 11,50 6,00
Old Fargus 15,00
Oleaurum 12,48/14,35 816
Oleaurum Les Garrigues 12,48/14,35
Oleaurum Verd 8,66
Oleaverum 23,00 11,00
Oleicola Jaén 22,85 9,30 23,90
QOleo Magina 3,29
Oleocazorla 54,99 55,99 11,99 {lata) 10,99 (jarra)
Olecestepa 26,07 60,36 3510044 400(2,51.)  11,88/12,48 13,25/16,43 5,45 (lata)
Oleoestepa (monovarietalas) 34,30 20,00 (lata 2,51.) 16,43 7,90
Oleaguiros 7,00
Oleum Viride Devota & Lomba 12,00
Oleura 870
Oli Mas D'en Gil 9,00
Oli Priorat 6,50(0,251.) 10,00
Dlibeas 56,95
Olicatessen 25,50 (lata 2,51.) 12,50
Oliduero 7,35
Olivar de la Luna 35,00 23,00 (lata2 1) 11,00 {lata) 11,00
Olivar de Segura 51,99 65,10 . 7,99
Oliver Petit Gourmet 4,790,251,
Olive de Cambil 54,99 11,99 8,99 i
Orobaena 7A8
Oro Bailén Reserva Familiar 49,95 (lata 2,5 1.) 14,55
Oro Ballén Arbaquina 49,95 (lata 2,51.) 14,55
Oro de Canava 9,80 8,00 7,85
Oro de Génave Premium 5,00 (lata)
Oro de Genave 4.96/5,45 5,00 (lata)
Oro del Desierto 46,50 11,50 {lata) 8,50
Orao San Carlos B.90
Oro Virgen 24,99 4,64/4,74 599
Padilla 1808 50,00 7,00 (lata) 13,00 (lata)

Pago de Quiros 26,60 (lata 3 1) 7.80 (lata)

Pageos Baldies 5. Carlos
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MARCA LATASL. EMNW.5 L. ENV. 2 L. BOTELLA 11L. CRISTAL 3/4 L. CRISTAL1/2 L
Palacio de los Olivos 9,95
Parqueoliva 57,95 18,10 (3 1)
Parqueoliva Serie ORO 41 (lata 3 1) 18,99
Picualia 56,80 15,50 (lata 2,5 1) 9,98/15,95
Puesolé 12,95
Quien es el lefe 3,45
R. Lencina 5,00
Reales Almazaras 44,14 11,89 5,00
Rihuelo 8,50
Remanico 40,00/43,09 24,20 (lata 3 L) 11,78
Roménico Esencia 4,95
Sahita 10,00
San Francisco 4,69
Selma 24,90
Sefiorio de Jaén 17,95
Sefario de Sequra 25,00 17,30 (lata 3 L) .99 4,00 (lata)
Sefiorio de Segqura Premium 6,00
Sefiorio de Vizcantar 25,00 9.65(2,51) 14,60 (lata) 10,10
Sefiorios de Relleu 19,90
Sierra de Cazorla 34,00 6,00 10,99
Sierra de Gata 5,80 6,15
Sierra de Nambroca 11,00 5,55 {lata)
Sierra Las Villas 5,00
Soleae Manzanilla cacerefia / Ocal 12,60
Solivellas 7,25 14,50
Sambra 19,00
Saotaroni 7,00
Supremo PFicual/Arbosana 16,90
Tagarnar 9,00
Thuelma 21,50 13,60 (lata 3 L) 5,00 3,50
Tierra y Alma 11,00
Tierras Andaluzas 8,00
Tierras de laén 5,99
Tierras de Tavara 18,00 (lata 2,5 L) 7,00 {lata) 5.50 (lata)
Toletum 37,00 (cristal 3 1.) 5,00
Torre Luna 8,00
Terre Real Arbequina caam
Torres Eterno 24,00
Torres Silencio 21,50 (lata 2,5 1) 8,30
Trespuertas Viejo 5,40
Tuccioliva 7.50
Tuccicliva Gran Seleccidn 11,72 (0,70 1) 5.95
Unia 29,89 29,89 20,00 (lata 3 L) 11,00 {lata) 11,99
Unigliva 29,89 2150 (lata3 L) 8,00 (lata) 5,30 (lata) 4,40 (DOP)
Valderrama Arbequina 12,50 9,00
Valderrama Grand Cru 15,00
Valderrama Hojiblanca 11,00 8,00
Valderrama Ocal 12,50 11,60
Valderrama Picudo 12,50 11,00 (lata)
Valdezarza 51,59 49,99 10,99 8,99 &,49
Valduefia 5,00
Vallejo 5,00 3,00
Venta del Bardn 19,95
Verde Magina Picual 2,89
Verde Salud 8,90 (lata)
Verde Sequra 18,99
Vetonia 5,00
Wia Augusta 16,00
Viana 23,00 59,99 (vidric) 11,40 (lata 2,5 L) 7,00
Yharra ’ 11,99/12,09 9,09/9,99 5,44
Ybarra Gran Seleccién 5,45 379
Yharra Olivares Centenarios’ldvenes/Tradicianales 4,07 3,63
Yo, verde 13,00
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SE BUSCA

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

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

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

VENDEMOS

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

Mas informacion: 639 662 170

Trato directo. Contacto: Maria 689 005 765

SE VENDEN

Depésitos usados de acero inoxidable para aceite
de oliva, de 20.000 a 50.000 kg.
Teléfono: 625 683 192

SE BUSCA

Empresa productora de AOVE busca comerciales

multiproductos que visite sector Horeca: restau-

rantes, bares, tiendas gourmet y supermercados.

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

Mas informacion: info@sagazextra.com

SE VENDEN
Decénters de 2° uso reparados y sin reparar.

Teléfono: 680 690 618

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

VENDEMOS

Decénters usados de distintas marcas en buen
estado de funcionamiento.

Mas informacién: 630 900 805

SEVENDE
Laboratorio completo compuesto de medidor de
grasa AUTELEC modelo MG 707, y su homogenei-
zador de muestras con accesorios accesorios. En
perfecto estado de funcionamiento.

Teléfono: 680 714 391

SE VENDE

Autelec MG 707 revisada por la casa con todos

sus accesorios, un filtro ecoldgico de filtracion

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

Mas informacion: 958 463 046

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

www.treico.com

Caeanuevecateria s

Oleomaq y Oleotec, punto de encuentro
para la innovacion y la sostenibilidad

El comité organizador del Salén Intemacional
de Maquinaria, Técnicas y Equipos para Bodegas,
Almazaras, Industria Cervecera y para la Viticul-
tura y Olivicultura (Enomag, Oleomagq, E-Beer,
Tecnovid y Oleotec) se hareunido para continuar
avanzando en la preparacién de la préxima ed-
cién del certamen, que tendrd lugar en Feria de
Zaragoza del 11al 13 de febrero de 2025.

Bajo ellema “La esencia que nos une”, en este
certamen se presentaran los Ultimos avances en
innovacién, tendencias y novedades del sector.

Durante la reunién del comité organizador,
se han debatido las diversas lineas de trabajo en
marcha, subrayando el buen ritmo comercial
que augura una edicién exitosa con amplia repre-
sentacion de las principales marcas fabricantes
hasta la fecha, procedentes de 23 paises, y se
dard visibilidad a la sinergia entre diferentes in-
dustrias, seg(in hainformado Feria de Zaragoza.
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Uno de los aspectos mas destacados del
evento son las jornadas técnicas, en las que
participaran asociaciones, organizaciones y
entidades de cada industria como el Centro
de Investigacion y Tecnologia Agroalimen-
taria de Aragén (CITA), el Laboratorio de
Andlisis del Aroma y Enologfa (LAAE), la In-
terprofesional del Vino de Espaiia (OIVE), la
Federacion Espariola del Vino (FEV), la Pla-
taforma Tecnoldgica del Vino (PTV), la Con-
ferencia Espafiola de Consejos Reguladores
Vitivinicolas (CECRV), La Semana Vitivinicola,
el Instituto Catalan del Corcho, la Asociacion
Espafola de Técnicos de Cerveza y Malta
(AETCM), la Escuela Superior de Cerveza y
Malta (ESCYM) y Grupo Editorial Mercacei,
entre otras, que abordaran temas que pivo-
tardn en torno al eje temético de valoriza-

cion de producto y construccién de marca.

Ademads, se convocara préximamente el
tradicional Concurso de Novedades y Mejo-
ras Técnicas, que destaca la labor de aquellos
equipos y servicios que aportan sistemas inno-
vadores, asi como reconocimientos al mejor
endlogo, maestro de almazara, maestro cer-
veceroy premios a la excelencia.

Segun Feria de Zaragoza, Enomag, Oleo-
magq, E-Beer, Tecnovid y Oleotec se conso-
lidan como el gran escaparate tecnolégico
para sus respectivas industrias, convirtién-
dose en un punto de intercambio de cono-
cimiento y avances que permiten enfrentar
los desafios del sector.

Este evento conectard a una comunidad
profesional de fabricantes, exportadores, im-
portadores, bodegueros, vitivinicultores, oliva-
reros, almazareros, productores de cerveza 'y

otros expertos del sector.



www.mercacet.com,
una nueva forma
de comunicar

iMas de 70.000.000
de visitas al afno!

Calendaic de Ferias

y Eventos
en 2024

Julic
#  Del 23 al 26 de julio
FOOD AND HOTEL INDONESIA

Jakarta (Indonesia)
www.foodhospitalityindonesia.com

1] dgeste

“  Del 8 al 10 de agosto
VIETFOOD AND BEVERAGE
Ho Chi Minh City (Vietnam)
www.hcm.foodexvietnam.com/en

Septiembrie

% Del 2 al 5 de septiembre
FINE FOOD AUSTRALIA
Melbourne (Australia)
www.finefoodaustralia.com.au

#  Del 2 al 8 de septiembre
ARGOLIVA
San Juan (Argentina)
www.argoliva.com.ar

% Del 3 al 6 de septiembre
WORLD FOOD ISTANBUL
Estambul (Turquia)
www.worldfood-istanbul.com/home

% Del5 al 5 de septiembre
CONFERENCIA INTERNACIONAL
SOBRE SOSTENIBILIDAD DEL OLIVO
California (EEUU)
olivesustainabilityconference.sf.ucdavis.edu

% Del 10 al 11 de septiembre
SPECIALITY AND FINE FOOD FAIR
Londres (Reino Unido)
www.specialityandfinefoodfairs.co.uk

% Del 11 al 14 de septiembre |
FERIA DE MAQUINARIA AGRICOLA
DE UBEDA
Ubeda (Jaén)
feriamaquinariaubeda@gmail.com
www.feriamaquinariaagricolaubeda.com

%" 12 de septiembre
XVIII ENCUENTRO DE MAESTROS Y
RESPONSABLES DE ALMAZARA
DE GEA
Ubeda (Jaén)
www.gea.com/es

Mas informacion sobre los préximos
eventos del sector oleicola y olivarero en:
www.mercacei.com

Cota pasandea...

“El oleoturismo: tipologia emergente, oportunidad
de empleo”, nuevo curso de verano de la UNIA

La sede Antonio Macha-
do de Baeza (Jaén) de la
Universidad Internacional
de Andalucia (UNIA) aco-
gera del 2 al 4 de septiem-
bre el curso “El oleoturismo:
tipologia emergente, opor-
tunidad de empleo”, orga-
nizado por el Aula Oleicola
Innova, junto con Juan Vilar,
CEO de Vilcon; Juan Ignacio
Pulido, catedratico de Eco-
nomia Aplicada de la Uni-
versidad de Jaén; y el centro docente andaluz.

Seglin han explicado sus organizadores, “la
combinacién de una actividad productiva como
es el turismo con la de la explotacion del olivo,
y la consiguiente obtencién de aceites de oliva
virgenes, forman una simbiosis fundamental con
objeto de potenciar la riqueza de un patis, reper-
cutiendo positivamente en los dmbitos sociales,
econémicos y medioambientales, ademas de en
la mejora de la renta neta de todos los eslabo-
nes que conforman la cadena de valor”.

El oleoturismo es, a su juicio, una tipologia turis-
tica emergente con un tremendo potencial de gene-
racion de riqueza y empleo para aquellos territorios
y empresas que sepan comprender los mecanismos
de desarrollo y gestion de esta tipologfa.

Los objetivos de esta actividad es dotar a los
estudiantes de un conocimiento adecuado del
entorno descrito, poniendo en relieve los distin-
tos operadores y sus funciones; y describir, por
un lado, el sector oleicola en su conjunto, para
analizar las circunstancias de mejora, asi como
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las potenciales contribuciones por parte del
oleoturismo al mismo.

También persigue ayudar a discernir a los
estudiantes cudles son las circunstancias que
propician la aplicacién del oleoturismo como
actividad econémica y el modo de funciona-
miento; y conocer una serie de experiencias
tanto de oleoturismo como de otras actividades
turisticas tematicas distintas.

El curso estd dirigido, entre otros, a alumnos y
egresados universitarios que quieran orientar su
carrera profesional hacia mundo del oleoturismo,
profesionales vinculados con el sector del olivar,
responsables de gestion de entidades pdblicas
vinculados con la planificacién y gestién turisti-
ca, directivos y técnicos de programas de desa-
rrollo rural y de dinamizacién turistica, empren-
dedores con un proyecto de empresa en el am-
bito del oleoturismo, politicos con competencias
delegadas en el dmbito de la gestién turistica,
profesionales del sector turistico e interesados, en
general, en profundizar en el conocimiento de
esta tipologfa turistica.

Apgyamos el sector agroalimentarie-
con oficinas en mas de 2.000 oY o
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Consigue un importante ahorro y el maximo rendimiento de tu planta con
la garantia del servicio oficial Pieralisi.

Con Pieralisi terminar la campana sin paros inesperados es ya una realidad
gracias al soporte remoto de nuestros supervisores especializados.

CONTACTA YA:

%@ 953 28 40 23 []+34 615 50 73 99
B4 info.spain@pieralisi.com

PIERALISI

CIRCULAR THINKING



