
T
odo se reduce a las palabras
que elegimos a la hora de
hablar con los demás.
No hay más que to-
marse un momen-

to para analizar el ambiente de
crispación que se respira en la ca-
lle a raíz de las elecciones. O, me-
jor, fijarse en los términos -a mi
parecer, cada vez más ramplo-
nes- que emplean los políticos pa-
ra hablarnos a los ciudadanos.
Por suerte, en nuestro sector he-
mos elevado un poco el nivel -no era
muy difícil, la verdad- y mostramos inte-
rés por palabras un poco más elaboradas o, por
lo menos, más interesantes. A esta conclusión he-
mos llegado analizando las noticias más leídas de
Mercacei.com en lo que llevamos de año.
Términos como precios, transformación, comer-
cialización, desafío, bioeconomía, cambio, expan-
sión, lanzamiento, potencial o impacto... se repi-
ten una y otra vez en los titulares de las informa-
ciones más visitadas y compartidas desde que co-
menzamos 2023. Tiene sentido, ya que, como des-
tacamos en MUNDOLIVAR, el I Congreso Mundial
de la Olivicultura y la Elaiotecnia, el futuro del sec-
tor es ciertamente prometedor, y todas estas pa-
labras envuelven y respaldan esta creencia.
“Estos son los 100 Mejores AOVEs del Mundo de la
campaña 2022/23” se titula la noticia más leída hasta
ahora y hace referencia a los resultados de los EVO-
OLEUM Awards 2023. No es de extrañar, el concur-
so privado que reconoce cada campaña a los 100

mejores aceites de oliva vírgenes extra del
mundo sigue haciendo historia. Si en

2022 hubo dos ganadores ex aequo,
en esta octava edición el EVOO-

LEUM ABSOLUTE BEST ha sido
un AOVE sudafricano, De Rusti-
ca Estate Collection Coratina.
Le sigue “¿Qué ocurrirá con la
producción de la próxima cam-
paña y con los precios de los acei-

tes de oliva si no llueve?”, en la
que recopilábamos la opinión de

productores, industriales, expertos
y operadores del sector oleícola acerca

de la preocupante y generalizada situación
de sequía registrada en todo el país.
Completa el podio “Las claves para la aplicación de la
nueva PAC en el olivar”, en la que Mª Magdalena Gál-
vez Djouma, jefa del Área de Olivar y Aceite de Oliva
de la Subdirección General de Cultivos Herbáceos e
Industriales y Aceite de Oliva del Ministerio de Agri-
cultura, Pesca y Alimentación (MAPA), nos desvela-
ba en exclusiva las claves para la aplicación de la nue-
va Política Agraria Común (PAC) en el sector.
Asimismo, encontramos en el TOP10 noticias acer-
ca del lanzamiento de nuevas variedades o de ex-
céntricos cafés elaborados con AOVE, artículos de
opinión de coaches, novedades de sensores y dro-
nes en el olivar... Un mix que recoge la gran varie-
dad y versatilidad de ámbitos en los que se mueve
nuestro sector. A ver si en estos días de vacacio-
nes se nos ocurren más términos para seguir dis-
frutando y evolucionando durante lo que queda
de año. ¡Feliz verano y nos leemos a la vuelta!
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ConnecTrees DigitalHub 
impulsa la transformación 

digital de los cultivos leñosos
La Escuela Técnica Superior de Ingeniería Agronó-

mica y de Montes (ETSIAM) de la Universidad de

Córdoba (UCO) y las ocho empresas que componen

ConnecTrees DigitalHub se han reunido en Córdoba

para conformar un ecosistema abierto e integrador

y convertirse en el panel de expertos referente en la

transformación digital de los cultivos de alto valor.

En este encuentro se han intercambiado experien-

cias para la transferencia del conocimiento.

La divulgación y la formación han sido los ámbi-

tos principales de actuación del hub, fruto de la

cooperación estrecha entre la UCO y las empresas

que lo vertebran. La evolución de ConnecTrees Di-

gitalHub está marcada para erigirse como panel

de expertos referente a la hora de encontrar solu-

ciones a los retos tecnológicos y medioambienta-

les de los cultivos leñosos.

El intercambio de experiencias con investiga-

dores de la ETSIAM de la UCO, que ha tenido

lugar en el ConnecTrees DigHub Meeting 2023,

ha supuesto un punto de inflexión de transfe-

rencia del conocimiento que se quiere promo-

ver para encarar proyectos de colaboración

público-privados.

ConnecTrees DigitalHub surgió por iniciativa de

Agbar Agriculture, Auravant, AZUD, Fede, Fertina-

gro Biotech, Greenfield Technologies, Industrias

David, iOLAND y la ETSIAM de la UCO.

Digitalización
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M E R C A D O

L
os mercados ya han cogido las va-

caciones y tanto las cotizaciones

como las operaciones se han dado

un respiro a la espera de ver cómo se desarro-

llan los acontecimientos en el periodo estival.

Jaén
Muy escasa operatividad, practicamente nu-

la, debido a la ausencia de oferta y deman-

da. Mercado en stand-by y de vacaciones.

Así, el lampante se establece a 6.600/6.800

€/t.; el virgen, a 7.000/7.100 €/t.; el virgen extra, a 7.500/8.000 €/t.; y

el refinado, a 6.800 €/t.

Córdoba
Mercado muy tranquilo por ambas partes, con el envasador reti-

rando el aceite adquirido con anterioridad antes de irse de vaca-

ciones, e intentando trasladar las actuales cotizaciones a la bote-

lla. En este sentido, el lampante repite a 6.500/6.700 €/t.; el vir-

gen, a 7.000/7.100 €/t.; el virgen extra, a 7.500/8.000 €/t.; y el refi-

nado, a 6.500 €/t.

Sevilla
Semana sin actividad debido a las elevadas cotizaciones y a la esca-

sa oferta y demanda. En este contexto, el lampante y el refinado se

establecen a 6.700/6.800 €/t.; el virgen, a 7.200 €/t.; y el virgen ex-

tra, a 7.700/8.000 €/t. El girasol refinado, por su parte, vuelve a coti-

zar tras haberse mostrado en blanco la pasada semana debido al

cierre del corredor humanitario de Ucrania, y lo hace al alza, a 1.150

€/t. tras haber cotizado a 1.020 €/t. las semanas precedentes.

Málaga
El mercado sigue totalmente roto, con poquísi-

ma demanda y oferta igualmente corta; así co-

mo con escasas perspectivas de que la situación

varíe a corto plazo. Por ese motivo, una semana

más las cotizaciones permanecen en blanco.

Lérida y Tarragona
No hay aceite a la venta y el poco AOVE que

sale cotiza sobre los 8.000 €/kg.

Castilla-La Mancha
Escasísimas operaciones en una semana marcada por la absoluta

tranquilidad tanto por parte de la oferta como de la demanda.

Mercado de vacaciones anticipadas. En este sentido, el virgen se

establece a 6.800/7.200 €/t.; y el virgen extra, a 7.300/7.800 €/t.

Extremadura
Semana con una operatividad bastante limitada en todas las ca-

tegorías, con una oferta que sigue siendo muy corta y una de-

manda prácticamente nula. Habrá que aguardar a las próximas

semanas para ver cómo afectan los actuales precios al consumi-

dor. Así, el lampante cotiza a 6.600/6.800 €/t.; el virgen, a

6.900/7.200 €/t.; y el virgen extra, a 7.500/8.000 €/t. 

Valencia
Mercado totalmente parado, sin aceite y sin variaciones en las coti-

zaciones, con el comprador más pendiente del periodo vacacional

que de otra cosa. Por ello, el lampante y el refinado repiten a 6.800

€/t.; el virgen, a 7.000 €/t.; y el AOVE, a 7.600 €/t.

952 603 030
rm@iberiadeaceites.com

Rosa
Moliterno

Broker
Aceite de oliva a granel

Mercado cerrado por
vacaciones (anticipadas)

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

Aviso a nuestros suscriptores
Como cada año, Mercacei Newsletter Semanal dejará de enviarse durante el mes de agosto, 

volviendo a estar con ustedes el próximo lunes 4 de septiembre.
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Campaña difícil y un futuro marcado por la

incertidumbre. Este es el análisis del merca-

do del aceite de oliva presentado en Bruse-

las por el Grupo de Diálogo Civil de la Direc-

ción General de Agricultura de la Comisión

Europea y que confirma, según ha destaca-

do la Asociación Italiana de la Industria Oleí-

cola (Assitol), el panorama negativo subraya-

do en varias ocasiones por esta entidad.

“Los datos del Grupo de Diálogo Civil certi-

fican el grito de alarma que hemos lanzado

en varias ocasiones durante esta complicada

campaña de aceite de oliva. Algunos asuntos

críticos seguirán presentes y afectarán a toda

la cadena de suministro, que se enfrenta a un

escenario delicado”, ha resaltado Andrea Ca-

rrassi, director general de la asociación.

Assitol ha precisado que, según las conclu-

siones de los expertos de Bruselas, la pro-

ducción mundial en la campaña 2022/23 re-

gistró un descenso del 26% respecto a la

temporada anterior, hasta 2.505.000 tonela-

das de aceite de oliva. En concreto, Europa

ha perdido el 39% de su producción, “confir-

mando lamentablemente la tendencia de los

últimos cinco años, con una reducción cons-

tante en la UE (-35%)”.

Según ha señalado esta asociación, Espa-

ña, que concentra casi la mitad de los volú-

menes mundiales, produjo 664.000 tonela-

das de aceite de oliva, un 56% menos que su

estándar habitual. En el caso de Italia, con

241.000 toneladas, el descenso ha sido del

27%, casi un tercio menos; mientras que fue-

ra de la UE ha destacado el crecimiento de

Turquía (+17%) y la fuerte contracción de vo-

lúmenes de Túnez (-25%), que también vio re-

ducidas sus exportaciones. Otro indicio pre-

ocupante es, a su juicio, el stock de final de

campaña de 280.000 toneladas, cifra muy

baja en comparación con la campaña

2021/22, que finalizó con 670.000 toneladas.

Assitol ha explicado que la escasa disponi-

bilidad de aceite de oliva ha provocado el cre-

cimiento de los precios en toda Europa, lo

que se ha traducido en una nueva disminu-

ción del consumo, ya lastrado por la inflación.

Este aspecto también pesó sobre las expor-

taciones de los países extracomunitarios que

más compran a Europa, tales como Estados

Unidos (-20%), China (-31%), Canadá (-18%) y

Reino Unido (-17,3%).

“Sería un grave error creer que la próxima

campaña lo arreglará todo. Por el contrario,

los reducidos stocks de aceite de oliva en Eu-

ropa hacen temer la disponibilidad de aceite

de oliva virgen extra en los próximos meses y,

en general, para la próxima campaña”, ha ad-

vertido Carrassi, quien ha afirmado que la se-

quía, que ha afectado mucho a la tendencia

del mercado, sigue haciendo sentir sus efec-

tos en todo el Mediterráneo, junto con las

consecuencias de la meteorología extrema.

Para el director de Assitol, “el riesgo, a pe-

sar de que Italia espera una mejor campaña,

es que se repita la misma situación, dificul-

tando aún más las perspectivas de nuestro

sector. Urge una seria reflexión, dentro de

la cadena de suministro y con las institucio-

nes, sobre las medidas que nos permitan

garantizar el aceite de oliva virgen extra a

nuestros consumidores. De lo contrario, la

salud de los italianos, que debe mucho a es-

te zumo del bienestar, ya no podría contar

con sus beneficios”.
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A C T U A L I D A D  -  I n t e r n a c i o n a l

La industria oleícola italiana
advierte de la incertidumbre en 
el mercado del aceite de oliva

Xylella fastidiosa
y cambio climático
en la olivicultura:
en marcha el
proyecto Novixgen

Para afrontar el desafío del cambio climáti-

co y promover la resiliencia de la olivicultura a

los patógenos extraños -entre ellos la Xylella

fastidiosa-, CREA, a través de sus siete cen-

tros de investigación, ha puesto en marcha

en Italia el proyecto Novixgen cuyo objetivo

es mejorar los recursos genéticos autóctonos

italianos, particularmente en Puglia, promo-

viendo al mismo tiempo el desarrollo de em-

presas competitivas en términos de calidad y

tecnologías avanzadas.

En concreto, el área afectada por la Xylella

fastidiosa será monitoreada y muestreada pa-

ra seleccionar material genético útil con el fin

de definir el nivel de infección y tolerancia/re-

sistencia genética a largo plazo. Pero la nove-

dad del proyecto serán los estudios realizados

en campo en la Azienda CREA Podere

Sant’Anna di Monteroni di Lecce, que comple-

mentarán a los más tradicionales que implican

inoculaciones controladas en invernaderos,

de los que se espera un nuevo conocimiento

sobre los mecanismos de interacción hués-

ped-patógeno (olivo/cepa Xf spp pauca ST53).

Además, según ha informado CREA, gracias

al uso de técnicas de análisis punteras, se

identificarán los rasgos vegetales implicados

en la respuesta de defensa frente a la bacte-

ria, identificando los marcadores asociados a

la resistencia/tolerancia y evaluando su here-

dabilidad. Finalmente, el germoplasma de oli-

vo tolerante/resistente a la Xylella fastidiosa

seleccionado integrará las dos únicas varieda-

des actualmente autorizadas por la Región de

Puglia para la replantación, Leccino y FS17. Es-

tas variedades, según el centro de investiga-

ción italiano, reducirán el impacto ambiental

debido a los tratamientos fitosanitarios obli-

gatorios y mejorarán la sostenibilidad ambien-

tal y económica de las empresas productoras

de las áreas incluidas en el área infectada .
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Ante dos campañas consecutivas de pro-

ducción inferiores al 50% de una campaña

media, Cooperativas Agro-alimentarias de

España ha considerado necesario que el Mi-

nisterio de Agricultura, Pesca y Alimenta-

ción (MAPA) y las Comunidades Autóno-

mas establezcan medidas de apoyo a agri-

cultores y cooperativas.

En un comunicado, Cooperativas Agro-

alimentarias de España ha explicado que

el olivar viene padeciendo una sequía per-

tinaz en los últimos cuatro años, especial-

mente acuciante en el último año. Esta si-

tuación, a su juicio, provocará que la cam-

paña de producción de aceite de oliva

2022/23 sea la segunda más baja en pro-

ducción del siglo, según los datos facilita-

dos por el Consejo Oleícola Internacional

(COI), mientras que la de aceituna de me-

sa también ha sido la más baja de los últi-

mos 15 años.

Esta organización ha detallado que la es-

casez de lluvias durante el año hidrológico

actual, sumado a las anomalías climáticas

de temperaturas extremas en los momen-

tos críticos de floración y cuajado del fruto

durante la primavera, así como la reducción

drástica de las dotaciones de riego, hacen

que las primeras estimaciones para la cam-

paña que se iniciará en octubre “sean muy

bajas en producción, con unas primeras

previsiones en torno a las 737.000 tonela-

das de aceite de oliva”.

“Se trata de un hecho inédito, dos cam-

pañas nefastas consecutivas de producción

de aceituna. Y, tal y como se prevé, una vez

más, la bajada de producción no compen-

sará los costes de producción, incluso con

los precios actuales. Muchos olivicultores

no van a tener ingresos durante dos años

consecutivos, ocasionando situaciones dra-

máticas en el campo, en las cooperativas y

en el mercado”, ha asegurado.

Ante esta situación, para los Consejos

Sectoriales de Aceite de Oliva y Aceituna

de Mesa de Cooperativas Agro-alimenta-

rias de España “no tiene justificación algu-

na que el olivar no sea considerado por el

Ministerio de Agricultura y las Comunida-

des Autónomas un cultivo prioritario a la

hora de otorgar las ayudas a la sequía que

se van a establecer en la Orden Ministerial

pendiente de publicación”. Al mismo tiem-

po, han alertado al Ministerio de las dificul-

tades que atraviesan las cooperativas, em-

presas de los productores, “que se verán

sin producto que comercializar, y, por tan-

to, deberán hacer frente a los costes fijos,

amortizaciones y financiación adelantada a

sus productores”.
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A C T U A L I D A D  -  S e q u í a  

Cooperativas Agro-alimentarias de España reclama
ayudas para paliar los efectos de la sequía en el olivar

La Diputación de Jaén reivindicará medidas por la sequía
El presidente de la Diputación de Jaén,

Francisco Reyes, ha mantenido una reunión

con responsables de Cooperativas Agro-ali-

mentarias de Jaén y los sindicatos UGT y

CCOO para analizar “la grave situación que

atraviesa el campo jiennense tras los últi-

mos años de sequía”. Reyes ha avanzado

tras este encuentro que desde la Adminis-

tración provincial “vamos a reivindicar al

Gobierno de España y a la Junta de Andalu-

cía medidas para paliar los problemas que

la escasez de lluvias está ocasionando en el

sector oleícola provincial”.

Los representantes de estas entidades -

José Manuel Espejo, por Cooperativas

Agro-alimentarias de Jaén; Domingo Oca-

ña, por UGT Jaén, y María Teresa Pérez, por

CCOO Jaén, como principales responsa-

bles- han expuesto al presidente de la Dipu-

tación algunas de las iniciativas que propo-

nen para aliviar la situación que padece el

campo jiennense por la sequía y la produc-

ción de la campaña anterior y las escasas

previsiones para la próxima. Así, y entre

otras propuestas, han planteado la necesi-

dad de que se adopten las medidas necesa-

rias para reducir la pérdida de empleo pre-

vista para la campaña 2023/24 y la falta de

ingresos de las familias que trabajan en el

sector de la industria del aceite en la provin-

cia jiennense.

Al respecto, se han referido especial-

mente a poner en marcha medidas que

den cobertura de prestación de desem-

pleo u otras que aporten estabilidad a los

más de 3.500 trabajadores y trabajadoras

del sector. Igualmente, han solicitado me-

canismos de protección para los emplea-

dos que se vean afectados por los acuer-

dos entre cooperativas para la moltura-

ción conjunta como herramienta de dismi-

nución de costes y la exención para las in-

dustrias oleícolas del pago de la cuota em-

presarial de la Seguridad Social de aque-

llos trabajadores incluidos dentro de estas

medidas extraordinarias. Por último, han

reclamado ayudas de las administraciones

públicas, cada una en el ámbito de sus

competencias, encaminadas a contrarres-

tar las pérdidas causadas por la sequía en

este sector.
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M E R C A D O

ANDALUCÍA
Lampante, base 1º 6.600/6.800 6.600/6.800

Virgen 7.000/7.100 7.000/7.100

Virgen extra 7.500/8.000 7.500/8.000

Refinado 6.800 6.800

Lampante, base 1º 6.500/6.700 6.500/6.700

Virgen 7.000/7.100 7.000/7.100

Virgen extra 7.500/8.000 7.500/8.000

Refinado 6.500 6.500

Lampante, base 1º 6.700/6.800 6.700/6.800

Virgen 7.200 7.200

Virgen extra 7.700/8.000 7.700/8.000

Refinado 6.700/6.800 6.700/6.800

Lampante, base 1º 6.600/6.800 6.600/6.800

Virgen 7.000/7.100 7.000/7.100

Virgen extra 7.500/8.000 7.500/8.000

Lampante, base 1º Sin oper. Sin oper.

Virgen Sin oper. Sin oper.

Virgen extra Sin oper. Sin oper.

CASTILLA-LA MANCHA
Virgen 6.800/7.200 6.800/7.200

Virgen extra 7.300/7.800 7.300/7.800

Virgen extra (DOP) Sin oper. Sin oper.

COMUNIDAD VALENCIANA
Lampante, base 1º 6.800 6.800

Virgen 7.000 7.000

Virgen extra 7.600 7.600

Refinado 6.800 6.800

EXTREMADURA
Lampante, base 1º 6.600/6.800 6.600/6.800

Virgen 6.900/7.200 6.900/7.200

Virgen extra 7.500/8.000 7.500/8.000
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EUROS/T.
SEMANA 

31 jul./4 sept. ‘23
(Cierre día 26 julio ‘23)

€/t.€/t.

Aceites de oliva
EUROS/T.
SEMANA 

24/30 julio ‘23
(Cierre día 20 julio ‘23)

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 Sin oper. 1.150/1.170

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

Crudo 1.300 1.300
Refinado 1.080 1.080

A C E I T E  D E  S E M I L L A S
Refinado Sin oper. 1.150/1.170

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 2.200/2.300 2.200/2.300

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

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

Oleínas de orujo Sin oper. Sin oper.

Ácidos grasos de oliva Sin oper. Sin oper.

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

EUROS/T.
SEMANA 

24/30 julio ‘23
(Cierre día 20 julio ‘23)

EUROS/T.
SEMANA 

31 jul./4 sept. ‘23
(Cierre día 26 julio ‘23)

€/t.€/t.

Aceites de orujo

€/t. * Aceite de oliva (Virgen) 

2022

2022

€/t. * Aceite de girasol (refinado)

4ª semana de
julio

Julio/
Agosto4ª semana de

julio
Julio/

Agosto
3ª semana de

julio
Agosto

3ª semana de
julio

Agosto

2023

2023

l

l

l l

6.643

6.871

7.050 7.050

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

3.425
3.483

3.582
l

3.582
l

1.020 1.020
l

l

1.020

1.160

2.000 2.000
l

2.000 2.000
l

6.800

6.600

6.400

6.200

6.000

5.800

5.600

5.400

5.200

5.000

4.800

4.600

4.400

4.200

4.000

3.800

3.600

3.400

3.200

3.000

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

l
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SEBO FUNDIDO s/c s/c

SEBO FUNDIDO s/c s/c

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

SEBO FUNDIDO, Fancy s/c s/c

GRASA ANIMAL 3º (origen) 990 990

GRASA ANIMAL 5º (origen) 1.010 1.010

MANTECA DE CERDO 0,5º (origen) 1.130 1.130

ACEITE DE COCO (refinado) 1.670 1.670

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

ACEITE DE MADERA 3.080 3.080

ACEITE DE RICINO s/c 984

ACEITE DE PATA DE BUEY s/c s/c

ACEITE DE PESCADO refinado 5.170 5.170

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 

31 jul./4 sept. ‘23
(Cierre día 26 julio ‘23)

EUROS/KG.
SEMANA 

24/30 julio ‘23
(Cierre día 20 julio ‘23)

€/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
.

JOSÉ MARÍA
PUERTO CASTRO

AGENTE COMERCIAL COLEGIADO

ESPECIALIZADO EN ACEITES
Pedro Salinas, 7 - 1º B 
41013 Sevilla
jmpuerto@telefonica.net

Tfnos.: 954 532 865
954 536 022 

Fax: 954 532 474
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ACEITE DE OLIVA virgen extra 7,80 8,50
ACEITE DE OLIVA refinado 6,30 6,70

ACEITE DE OLIVA lampante 5,30/5,70 5,70/6,00
ACEITE DE ORUJO refinado 3,15 3,20

ACEITE DE GIRASOL refinado 1,00 1,20
ACEITE DE MAÍZ refinado 2,30 2,30
ACEITE DE SOJA refinado 1,07 1,22

ACEITE DE CACAHUETE refinado 2,40 2,28

ACEITE DE OLIVA virgen extra 8,20/8,50 8,80/9,00
ACEITE DE OLIVA virgen s/c s/c

Euro

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

d
e

A
c
e
i
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e
s

y
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ACEITE DE OLIVA virgen extra 7,00/7,20 7,60/7,80

ACEITE DE OLIVA virgen extra 6,25/6,50 6,25/6,50

ACEITE DE OLIVA refinado 6,40/6,50 6,20/6,30

ACEITE DE OLIVA virgen extra Creta 7,80/7,90 8,00/8,30
ACEITE DE OLIVA virgen extra Peloponeso 7,70/7,80 7,95/8,10

(Precios facilitados por
Olio Officina Magazine)

ACEITE DE OLIVA virgen extra 7,40/7,80 7,80/8,20

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 

31 jul./4 sept. ‘23
(Cierre día 26 julio ‘23)

EUROS/KG.
SEMANA 

24/30 julio ‘23
(Cierre día 20 julio ‘23)

TIPOS DE INTERÉS INTERBANCARIO (26 de julio de 2023)

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

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

Escudo portugués ..........200,482

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

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

Dólar....................................1,069

Dólar Canadá ......................1,453

Yen japonés. .....................144,82

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

Corona checa....................23,426

Libra esterlina .....................0,887

Franco suizo ........................0,995

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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Acaba de abrirse la oportunidad de su-

marse a la Red Europea de Bioeconomía

Rural (ERBN, por sus siglas en inglés), por

lo que la Asociación Española de Valoriza-

ción Energética de la Biomasa (Avebiom)

ha animado a todos los agentes interesa-

dos a registrarse en la plataforma Toolkit

Biorural. El objetivo de la ERBN y su Tool-

kit Biorural es favorecer que se conozcan

y se transfieran soluciones innovadoras

en la cadena forestal, en la producción

agrícola y ganadera, en la valorización de

subproductos y en la producción de bioe-

nergía o de nuevos bioproductos.

LA ERBN es la primera comunidad de

intercambio específica en bioeconomía a

nivel europeo y cubre facetas que actual-

mente otras redes no están alcanzando,

según la asociación.

Su plataforma multilenguaje, Toolkit

Biorural, permite aumentar conocimientos

y facilitar recursos, visión y transferencia

de una forma muy accesible gracias a su

formato sencillo, digital y multilenguaje.

El Toolkit Biorural es automáticamente

funcional en 14 idiomas y gratuito. El inte-

resado puede crear un perfil, cargar recur-

sos y realizar contactos a través de ella.

En su primera fase, la ERBN ya está faci-

litando que agentes claves en innovación

y las múltiples dimensiones de la bioeco-

nomía comiencen a visualizarse entre sí.

Apuntarse a la red a través de la plata-

forma permite ya crear un perfil visible o

privado; publicar los proyectos de inno-

vación y publicaciones; destacar y ofrecer

productos; buscar otras empresas, orga-

nizaciones o innovaciones y contactar.

La comunidad ERBN y su Toolkit Bioru-

ral están promovidas por el proyecto Bio-

Rural, que en los próximos meses organi-

zará en España eventos, seminarios, con-

cursos y talleres locales para rediseñar ca-

denas agroalimentarias, forestales y bioe-

nergéticas, buscando una mayor circulari-

dad frente a los esquemas lineales y des-

de la perspectiva local y rural.

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) ........................ 525

Harina de girasol (integ.) (abril)..................... 400

Harina de pescado (extra, sobre fábrica

productora, con envase. 64/65% proteínas.

Salido de fábrica en sacos paletizados

fob Hamburgo). ......................................... 1.380

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 310

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) 300

Harina de girasol (alto proteico) 340  

LA BOLSA DE CHICAGO

Habas de soja: La semana cerraba a
1.435,50 centavos de dólar por bushel; la
última semana cerró a 1.429,00.

u Precios: Futuros agosto.

Harina de soja: 447,00 dólares por tonela-
da corta era el último precio de cotización
al cierre de nuestra revista, mientras que la
anterior indicaba 444,50.

u Precios: Futuros agosto.

Aceite de soja: Cerraba a 68,20 centavos
de dólar por libra, desde la última cotiza-
ción de a 66,08.

u Precios: Futuros agosto.

Maíz: Terminó la semana a 550,80 centavos/
bushel, habiendo comenzado a 545,50.

u Precios: Futuros septiembre.

Bioeconomía

Una plataforma para innovar
en bioeconomía
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María José Toral, Mejor Mujer Productora del Mundo
en los EVOOLEUM Awards 2023

La responsable de Producción y Calidad de Pagos de Toral, María José Toral, se ha alzado con el prestigioso reconoci-
miento a la Mejor Mujer Productora del Mundo en los EVOOLEUM Awards 2023, una categoría cuyo objetivo es home-
najear y difundir la importante labor que desarrollan las mujeres en la producción de aceite de oliva virgen extra a nivel
mundial. Su secreto: perseverancia, amor, ilusión y una constante lucha por la calidad.

“Este premio supone para mi un orgullo y

me hace sentir que el trabajo que llevo a ca-

bo es el correcto y que voy por buen camino.

Son ya diez años los que llevamos en el sec-

tor y siempre lo he querido hacer con amor y

el hecho de que te concedan galardones de

este tipo me dan ganas de seguir adelante y

continuar luchando por el AOVE”, ha subra-

yado a Mercacei María José Toral, quien ade-

más ha recalcado que este reconocimiento

supone un “triplete” para su virgen extra, ya

que Pagos de Toral Picual Selección Gourmet

figura en el TOP10 Healthy EVOOs y en el ex-

clusivo TOP10 de EVOOLEUM 2023. “Tanto

mi marido como yo, que hacemos equipo en

nuestra empresa, estamos muy contentos

con estos premios y con ganas de seguir

adelante”, ha aseverado.

Para Toral, su secreto reside en la “cons-

tancia, en hacer las cosas bien y en luchar por

la calidad en todos los aspectos”, desde el

cuidado de las fincas durante todo el año has-

ta la llegada del fruto a la almazara y la extrac-

ción del aceite. “Mucha constancia, mucho

amor e ilusión. Mientras se hagan las cosas

bien, se obtendrá un buen aceite; y si se lleva

a cabo con amor, aún más”, ha remarcado.

“Mi función es elaborar un AOVE en per-

fectas condiciones. Mi marido cuida el campo

y yo elijo la finca. Desde que se recoge el fru-

to y sale a la almazara, ya la tengo preparada

para extraer el aceite con unos cuidados ex-

haustivos con el fin de que salga a mi gusto y

en condiciones óptimas, todo bajo mi super-

visión. Junto a mi marido, estamos los dos a

una en materia de comercialización, ventas,

redes sociales… pero sobre todo mi labor es

obtener un buen aceite y lo intento hacer lo

mejor posible”, ha resaltado Toral.

La historia de amor de María José Toral

con el AOVE comenzó tras una triste noticia,

el fallecimiento de su padre, “un hombre

muy trabajador y enamorado de los olivos

que plantó y crió desde pequeñito”. La res-

ponsable de Producción y Calidad de Pagos

de Toral ha recordado que “a raíz de aquello

me formé como maestra de almazara y en la

empresa decidimos difundir la cultura del

aceite de oliva virgen extra e intentar elabo-

rar uno de los mejores AOVEs del mundo”.
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Las 10 noticias oleícolas más leídas
en lo que va de año

Ahora que nos encontramos disfrutando de unas merecidas vacaciones, desde Mercacei queremos destacar las 10 noticias
más leídas en lo que va de año y que resumen algunos acontecimientos de interés para el sector oleícola. ¡Feliz lectura!

Estos son los 100 Mejores AOVEs
del Mundo de la campaña
2022/23
EVOOLEUM Awards, el concurso privado

que reconoce cada campaña a los 100 mejo-

res aceites de oliva vírgenes extra del mun-

do, sigue haciendo historia. Si en 2022 hubo

dos ganadores ex aequo, en esta octava edi-

ción el EVOOLEUM ABSOLUTE BEST es un

AOVE sudafricano, De Rustica Estate Collec-

tion Coratina. España -con cinco represen-

tantes entre los 10 mejores AOVEs del mun-

do y 61 de los 100-, Italia y Portugal confir-

man la hegemonía de los países mediterrá-

neos en la edición más internacional del con-

curso, con zumos de hasta 13 países en el

prestigioso TOP100 de EVOOLEUM.

¿Qué ocurrirá con la producción de
la próxima campaña y con los precios
de los aceites de oliva si no llueve?
La preocupante y generalizada situación de

sequía que se está registrando prácticamen-

te en todo el país está comprometiendo en

la actualidad diversos cultivos. El olivar espa-

ñol presenta un buen aspecto en este mo-

mento, pero necesita urgentemente que

llueva en las próximas semanas. De no pro-

ducirse estas precipitaciones, ¿qué podría

ocurrir con la producción de la próxima cam-

paña, así como con los precios de los aceites

de oliva? Esta es la opinión de productores,

industriales, expertos y operadores del sec-

tor oleícola.

Las claves para la aplicación de la
nueva PAC en el olivar
Mª Magdalena Gálvez Djouma, jefa del

Área de Olivar y Aceite de Oliva de la Sub-

dirección General de Cultivos Herbáceos e

Industriales y Aceite de Oliva del Ministe-

rio de Agricultura, Pesca y Alimentación

(MAPA), desvela en este artículo en exclu-

siva para Mercacei las claves para la aplica-

ción de la nueva Política Agraria Común

(PAC) en el sector y asegura que desde las

diferentes administraciones se está fo-

mentando su difusión y el asesoramiento

técnico, tanto por su importancia en la

mejora de la gestión de las explotaciones

como para conocer todas las posibilidades

de apoyo existentes.

MUNDOLIVAR se confirma como
el gran congreso mundial del
olivar y el aceite de oliva
Espectacular. Impresionante. Único. Son al-

gunos de los calificativos que se pudieron es-

cuchar en la jornada de clausura de la prime-

ra edición de MUNDOLIVAR, el I Congreso

Mundial de Olivicultura y Elaiotecnia organi-

zado por Grupo Editorial Mercacei y Grupo

Agromillora que, durante dos jornadas, con-

gregó en el Aula Magna del Campus de Ra-

banales de la Universidad de Córdoba a más

de 1.000 asistentes y a los grandes referen-

tes de la olivicultura internacional. Un en-

cuentro pionero que ha supuesto todo un hi-

to en el sector.

Llega sultana, la nueva variedad de
olivar lanzada por BALAM
Agriculture
La apuesta por la investigación en la obten-

ción de nuevas variedades de olivar por par-
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te de la empresa BALAM Agriculture y la Uni-

versidad de Córdoba (UCO) ha conseguido

su primer resultado comercial. Se trata de

sultana, la nueva variedad “que va a revolu-

cionar las plantaciones en alta densidad”, se-

gún ha destacado el centro docente cordo-

bés en un comunicado.

Starbucks lanza una nueva y
revolucionaria línea de café con
AOVE
La cadena de cafeterías estadounidense

Starbucks ha presentado Oleato, una nue-

va línea de bebidas de café que une el café

arábica de Starbucks con el aceite de oliva

virgen extra de la marca italiana Partanna.

“El resultado es un café aterciopelado, de-

licadamente dulce y exuberante que eleva

cada taza con un extraordinario sabor y

textura”, han destacado desde la compa-

ñía norteamericana.

¿Cuál es la fórmula secreta para
elaborar un gran AOVE?
José Vico, ingeniero agrónomo, oleicultor y

asesor especialista en almazaras, desvela en

esta entrevista con Mercacei la fórmula se-

creta para elaborar un gran AOVE, además

de las claves para lograr que una almazara

sea eficiente y rentable. Vico es autor del li-

bro “Cómo gestionar una almazara paso a pa-

so. El arte de elaborar aceite de oliva virgen

extra”, una publicación que ha sido galardo-

nada en el XXI Concurso Nacional AEMO a la

Difusión de la Cultura del Olivo y que contie-

ne pautas para aquellos que deseen llevar su

almazara a un nivel superior y producir mejo-

res aceites capaces de competir en un mer-

cado globalizado.

Sensores, drones y satélites:
aplicaciones en olivicultura
Actualmente se está produciendo un desa-

rrollo notable en la digitalización de la agri-

cultura; existe una gran variedad de senso-

res que permiten el seguimiento de determi-

nados procesos fisiológicos y pueden ayudar

a los agricultores en la toma de decisiones

sobre aspectos específicos del manejo. El pri-

mer paso para optimizar el uso de los senso-

res y adaptar su manejo a cada caso particu-

lar es entender cuáles son las tecnologías de

las que se derivan, qué información generan

y cuáles son sus limitaciones.

La lección magistral del
consumidor
En un año muy complicado en el que los pre-

cios del aceite de oliva en origen están alcan-

zando cotas nunca vistas, desde la Asociación

Española de Municipios del Olivo (AEMO) han

realizado un análisis de la curva de elasticidad

precio-demanda. Las conclusiones son, en su

opinión, sorprendentes y reveladoras.

El padre del Nutri-Score, el hater
del AOVE
Dicen que estamos hechos a imagen y seme-

janza de nuestros padres. Y, por suerte o por

desgracia, es así. Ya que todos los humanos,

hasta los peores -ejem, recordemos a Klara

Hitler-, tenemos progenitores. Lo que no me

esperaba yo es que un semáforo nutricional

fuese a tener padre... ¡Y que encima fuese un

hater del aceite de oliva!
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A C T U A L I D A D  -  G a s t r o

Incorporar aceite de oliva 
en la dieta puede mejorar
la salud del cerebro

Un nuevo estudio sugiere que incorporar

aceite de oliva en la dieta podría ayudar a re-

ducir el riesgo de morir por demencia. Dado

que muchos países se enfrentan a tasas cre-

cientes de enfermedad de Alzheimer y otras

formas de demencia, el estudio de la Univer-

sidad de Harvard (EEUU) ofrece la esperan-

za de que los factores de un estilo de vida sa-

ludable, como la dieta, pueden ayudar a pre-

venir o retrasar su progresión.

“Nuestro estudio refuerza las pautas dietéti-

cas que recomiendan aceites vegetales como

el aceite de oliva y sugiere que estas recomen-

daciones no solo respaldan la salud del corazón

sino también potencialmente la salud del cere-

bro”, ha subrayado Anne-Julie Tessier, investi-

gadora en la Escuela de Salud Pública TH Chan

de Harvard, quien ha destacado que “optar

por aceite de oliva, un producto natural, en lu-

gar de grasas como la margarina y la mayonesa

comercial es una opción segura y puede redu-

cir el riesgo de morir por demencia”.

Tessier ha presentado los hallazgos de es-

te estudio en “NUTRITION 2023” , la princi-

pal reunión anual de la Sociedad Estadouni-

dense de Nutrición que se ha llevado a cabo

del 22 al 25 de julio en Boston.

La demencia incluye una variedad de con-

diciones en las que las deficiencias en el pen-

samiento o la memoria afectan las activida-

des diarias de una persona. El Alzheimer, una

enfermedad progresiva y mortal, es la forma

más común de demencia.

El estudio es el primero en investigar la re-

lación entre la dieta y la muerte relacionada

con la demencia. Los científicos analizaron

cuestionarios dietéticos y registros de defun-

ción recopilados de más de 90.000 estadou-

nidenses durante tres décadas, durante las

cuales 4.749 participantes del estudio murie-

ron a causa de la demencia.

Los resultados indicaron que las personas

que consumían más de media cucharada de

aceite de oliva al

día tenían un 28%

menos de riesgo de

morir de demencia en

comparación con las que nunca o rara vez

consumían aceite de oliva. Además, reem-

plazar solo una cucharadita de margarina y

mayonesa con la cantidad equivalente de

aceite de oliva por día se asoció con un ries-

go 14% menor de morir de demencia.

La investigación sugiere que las personas

que usan aceite de oliva regularmente en lu-

gar de grasas animales o procesadas tienden

a tener dietas más saludables en general. Es-

to puede sugerir que el aceite de oliva tiene

propiedades que son excepcionalmente be-

neficiosas para la salud del cerebro.

“Algunos compuestos antioxidantes en el

aceite de oliva pueden cruzar la barrera he-

matoencefálica, lo que podría tener un efec-

to directo en el cerebro”, ha resaltado Tes-

sier, quien ha añadido que también es posi-

ble que el aceite de oliva tenga un efecto in-

directo sobre la salud del cerebro al benefi-

ciar la salud cardiovascular.

Estudios anteriores han relacionado una

mayor ingesta de aceite de oliva con un me-

nor riesgo de enfermedad cardíaca. También

se ha demostrado que la incorporación del

aceite de oliva como parte de un patrón die-

tético mediterráneo ayuda a proteger con-

tra el deterioro cognitivo.

Tessier ha indicado que se necesitarían es-

tudios adicionales, como ensayos controla-

dos aleatorios, para confirmar los efectos y

determinar la cantidad óptima de aceite de

oliva que se debe consumir para obtener es-

tos beneficios. Sin embargo, en general, el

estudio se alinea con las recomendaciones

dietéticas y refuerza la evidencia de que

usar aceite de oliva en lugar de margarina o

mayonesa puede ayudar a mantener una

dieta saludable.

Basque Culinary
Center y AgroBank
se alían para
impulsar sinergias
entre los sectores
gastronómicos y
agroalimentarios

Basque Culinary Center y AgroBank su-

man fuerzas con el objetivo de consolidar si-

nergias entre el sector agroalimentario y

gastronómico, así como impulsarlos a tra-

vés de iniciativas de promoción que contri-

buyen a visibilizar y poner en valor el sector

agroalimentario. Entre los diferentes pro-

yectos que se van a desarrollar con esta

nueva alianza, destaca una iniciativa dirigida

a visibilizar a jóvenes pertenecientes al sec-

tor agroalimentario que con su trabajo y

proyectos están transformando el sector.

El acuerdo entre ambas entidades per-

mitirá desarrollar el programa GastroXpe-

rience, un tour gastronómico que llevará

a diferentes ciudades una experiencia úni-

ca de conocimiento para acercar las nue-

vas tendencias en gastronomía a través

de los profesionales del Basque Culinary

Center. Es por ello que se propone la cre-

ación de una serie de experiencias que

aporten visión gastronómica a los clientes

de CaixaBank. 

Unos encuentros, en definitiva, que bus-

can el networking, las sinergias entre dife-

rentes sectores, el desarrollo de nuevas ide-

as de negocio y la creatividad. Una de las

próximas paradas tendrá lugar en Vigo,

mientras que la capital guipuzcoana acoge-

rá un encuentro de este tour en el Basque

Culinary Center.

Con la firma de esta alianza, AgroBank se

suma al patronato del Basque Culinary Cen-

ter que, además de diferentes empresas del

sector, también está conformado por chefs

prestigiosos como Juan Mari y Elena Arzak,

Eneko Atxa, Karlos Arguiñano, Martin Bera-

sategui o Hilario Arbelatiz, entre otros.
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Grupo Dcoop y Pompeian, socio estadouni-

dense de la cooperativa en producción de

aceite de oliva, han anunciado sus planes para

hacer de la certificación Sustainably Grown® el

núcleo estratégico de su alianza, verificando la

sostenibilidad del aceite de oliva a lo largo de

toda la cadena de valor.

Para ello, las cooperativas de producción y

transformación de Grupo Dcoop, así como los

centros de almacenamiento y envasado de

España y EEUU, emprenderán los pasos nece-

sarios para obtener la certificación.

Según ha indicado el Grupo, Pompeian es la

única marca actual de aceite de oliva del mun-

do que lleva la etiqueta Certified Sustainably

Grown® en su aceite de oliva Sunrise Olive

Ranch, de Maricopa (California).

El programa de certificación Sustainably

Grown, gestionado por SCS Global Services,

proporciona un marco global y un conjunto

común de requisitos para la producción agrí-

cola en términos de gestión medioambiental,

responsabilidad social y ética, sostenibilidad

económica e integridad empresarial.

La certificación facilitará la respuesta de

Dcoop a los nuevos retos que plantea la re-

cién actualizada Política Agraria Común (PAC)

de la Unión Europea, al tiempo que permitirá

satisfacer la demanda de los clientes de una

sostenibilidad verificada. Para ello, según ha

destacado, será necesario que tanto las coo-

perativas del Grupo como los centros de al-

macenamiento y envasado en España y en

EEUU adopten las medidas necesarias para la

obtención de esta certificación.

Así, se ha creado un grupo multidisciplinar

con personal técnico de Dcoop y un equipo

de Pompeian liderado por mujeres para apo-

yar la implantación de la norma independien-

te Sustainably Grown y el proceso necesario

para optar a la certificación en cada cooperati-

va y centro de trabajo. La evaluación la llevan

a cabo auditores externos independientes pa-

ra garantizar la fiabilidad y la transparencia.

Dcoop comenzará con un grupo inicial de

ocho cooperativas que pasarán por la certifica-

ción en 2023/24. Posteriormente, se irán incor-

porando el resto de cooperativas del Grupo, a

un ritmo aproximado de 15 a 20 cooperativas

por año hasta alcanzar las 97 en 2027. Entre las

cooperativas se encuentran SCA Olivarera y

Cerealista Nuestra Señora del Valle (Santaella),

SCA Agrícola Los Tajos (Alhama de Granada),

Nuestra Señora de Araceli (Lucena), Grupo De

Prado (Córdoba), SCA Oleoalgaidas (Villanue-

va de Algaidas), Dcoop SCA (Dos Hermanas),

SCA La Purísima Concepción (Alameda) y SCA

Agrícola Nuestra Madre del Sol (Adamuz).

“Continuamos trabajando en aras de la sos-

tenibilidad y qué mejor que hacerlo que con

nuestros socios de Pompeian para conseguir el

objetivo de que nuestras cooperativas socias

estén certificadas en gestión medioambiental

en el futuro próximo”, ha afirmado Rafael Sán-

chez de Puerta, director general de Dcoop.

Por su parte, Paula Lopes, VP de Calidad, I +

D y Medio Ambiente de Pompeian, ha afirma-

do que “como la primera marca de aceite de

oliva en lograr la certificación en EEUU y la úni-

ca marca de aceite de oliva actualmente certifi-

cada, estamos orgullosos de trabajar con nues-

tros socios de Dcoop para elevar el estándar de

sostenibilidad para el aceite de oliva. Estamos

entusiasmados de seguir certificando todas

nuestras fincas y de añadir la cooperativa Dco-

op a nuestra cartera certificada”.

Para celebrar este logro histórico, Pom-

peian planea producir una serie del primer

aceite de oliva certificado SCS Sustainably

Grown en Estados Unidos, disponible solo en

cantidades limitadas.

Dcoop y Pompeian -propiedad de agriculto-

res y con sede en Baltimore desde 1906- unie-

ron sus caminos en 2015 con el objetivo de

convertir esta alianza “en líder mundial en el

comercio de aceite de oliva, abordando todos

los mercados globales para ser los operado-

res de referencia”.

Dcoop y Pompeian trabajan en una
certificación que verifique la
sostenibilidad del aceite de oliva

Bioliza y 
Andaltec liderarán
dos propuestas
innovadoras sobre
bioeconomía 
del olivar en
Andalucía

Bioliza y Fundación Andaltec I+D+i (Andal-

tec) han sido las dos entidades selecciona-

das en Andalucía en el Programa de Apoyo a

la Innovación para soluciones de base bioló-

gicas del proyecto europeo SCALE-UP. En el

programa, liderado por la Corporación Tec-

nológica de Andalucía (CTA) como socio de

SCALE-UP, se brindará apoyo a 12 soluciones

de base biológica de seis regiones europeas -

entre las que se encuentra la Comunidad an-

daluza- en su entrada al mercado.

Las propuestas de Bioliza y Andaltec están

basadas en el aprovechamiento de la bioma-

sa del olivar, contemplando además de inno-

vaciones tecnológicas, la generación de bene-

ficios económicos sostenibles para Andalucía.

Bioliza, spin-off de la Universidad de Jaén de-

dicada a la investigación y provisión de solucio-

nes en la valorización energética de subproduc-

tos agrícolas y forestales, propone su proyecto

“Diseño y desarrollo de un modelo de negocio

para la obtención de biochar”. Dentro del Pro-

grama de Apoyo a la Innovación de SCALE-UP,

buscará comercializar el biochar obtenido me-

diante el tratamiento de subproductos de la in-

dustria del olivar y el aceite de oliva.

Por su parte Andaltec, centro tecnológico

dedicado al plástico y los metales transforma-

dos, ha presentado la propuesta “Biorrefine-

ría COMP0LIVE”. Creada como una exten-

sión a los trabajos de su proyecto europeo LI-

FE Comp0live, para el Programa de Apoyo a

la Innovación de SCALE-UP plantean la crea-

ción de una biorrefinería para tratar y acondi-

cionar la poda de olivo. Integrando la poda

en materiales compuestos de base poliméri-

ca, se abrirían oportunidades para la produc-

ción de bioplásticos y nanocompuestos.
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La Universidad Politécnica de Madrid

(UPM) y Grupo Fertiberia han renovado la co-

laboración que mantienen desde hace más

de 16 años con la creación de una nueva Cáte-

dra Fertiberia de Estudios Agroambientales.

Esta Cátedra se constituyó por primera vez

en 2007 y con la firma del nuevo convenio

ambas entidades dan continuidad a su cola-

boración para la realización conjunta de acti-

vidades y proyectos con el objetivo de contri-

buir al desarrollo científico y tecnológico en el

área de la fertilización medioambientalmente

eficaz y sostenible.

Para cumplir con su misión, la Cátedra re-

novada contempla actividades como la pro-

moción de los estudios sobre aspectos rela-

cionados con la fertilización eficiente y respe-

tuosa con el medio ambiente, el desarrollo

de la actividad investigadora sobre nuevos

fertilizantes y nuevas técnicas agrícolas, y la

difusión de conocimientos y tecnologías so-

bre mejores prácticas en nutrición mineral.

Ubicada en la Escuela Técnica Superior de In-

geniería Agronómica, Alimentaria y de Biosis-

temas (ETSIAAB) de la UPM, promueve tam-

bién la cooperación en programas, tanto por

parte de profesionales como de estudiantes

y titulados de este centro.

“Trabajamos para hacer la agricultura pro-

ductiva, rentable y sostenible y para asegurar

que los fertilizantes tengan un mayor aprove-

chamiento y se garantice la sostenibilidad. Con

esta colaboración mantenida ininterrumpida-

mente desde 2007 podemos enlazar el poten-

cial investigador de la Universidad Politécnica

de Madrid con el potencial investigador de

Grupo Fertiberia para lograr estos objetivos”,

ha afirmado Javier Goñi, CEO de Grupo Ferti-

beria, durante la firma del nuevo convenio.

A raíz de este acuerdo, que tendrá una vi-

gencia inicial de tres años, Fertiberia partici-

pará con la UPM en el diseño, organización y

difusión de las distintas actividades de pro-

moción e investigación en el campo de la fer-

tilización eficiente y sostenible. Por su parte,

la Universidad Politécnica de Madrid pondrá

a disposición de esta colaboración su perso-

nal docente e investigador y la infraestructu-

ra científico-técnica y administrativa necesa-

ria para el desarrollo de las acciones.

El rector de la UPM, Guillermo Cisneros, ha in-

cidido en que este tipo de colaboraciones per-

mite poner en práctica nuevas tendencias de

agricultura de precisión y digitalización de la agri-

cultura. “El sector empresarial ha tenido un pa-

pel muy importante en el desarrollo de la Políti-

ca Agraria Común (PAC), orientada a proporcio-

nar alimentos de calidad y accesibles para los

ciudadanos de la Unión Europea. Desde la UPM

no concebimos una innovación que no venga

de la mano de las empresas, y con este acuerdo

queda patente la colaboración entre una com-

pañía número uno en su campo y una universi-

dad de primer nivel”, ha indicado Cisneros.

Entre las actividades realizadas en el marco

de la Cátedra Fertiberia de Estudios Agroam-

bientales, se celebra anualmente una Jornada

de Fertilización para una Agricultura Sostenible,

que se desarrolla en la UPM y aborda temas de

interés para profesionales y estudiantes relacio-

nados con el mundo agrícola; así como la entre-

ga de los premios a los Mejores Proyectos y Tra-

bajos Fin de Carrera y Fin de Máster Universita-

rio, que reconocen los trabajos o proyectos de

calidad excelente que se desarrollen en los cen-

tros de la UPM en el ámbito de la fertilización.

Fertilización eficiente y sostenible
en la nueva edición de la Cátedra
de Estudios Agroambientales
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Investigadores
portugueses
visitan campos
de ChileOliva
para conocer su
sello de aceite de
oliva sostenible

Un grupo de cuatro expertos que forman

parte del equipo de trabajo del proyecto

“Programa de Sostenibilidad del Aceite de

Oliva de Alentejo” de la Universidad de Évo-

ra (Portugal) visitaron Chile el pasado mes

de junio con el objetivo de conocer el están-

dar de sostenibilidad del Segundo Acuerdo

de Producción Limpia (APL) y el Sello de

Aceite de Oliva Sustentable (AOS).

Estos investigadores mantuvieron reuniones

con el equipo profesional de ChileOliva y la

Agencia de Sustentabilidad Climático. Además,

visitaron campos de olivos de la región de

O´Higgins y Maule, así como las empresas Agrí-

cola Pobeña, Agrícola Izaro, Olisur y Las 200.

En concreto, el Sello de Aceite de Oliva

Sustentable (AOS) es una marca de certifica-

ción creada y registrada por la asociación

que otorga un reconocimiento a las firmas

que cumplen con determinados requisitos

de gestión sostenible en la producción y/o

comercialización del aceite de oliva.

Una vez que la empresa cumple con los re-

quisitos descritos en su reglamento, pueden

usar el Sello AOS en sus productos y servicios

relacionados. La certificación, a través de un

mecanismo de evaluación, medición y verifi-

cación del cumplimiento de acciones en sos-

tenibilidad, acordes al Acuerdo de Producción

Limpia de aceite de oliva vigente, acredita tan-

to a consumidores como al sector productivo

y comercializador de aceite de oliva que están

ante un producto que ha sido elaborado bajo

dichos estándares de sostenibilidad.

Esta marca de certificación tiene como ob-

jetivo reconocer la gestión en sostenibilidad

de las empresas del sector del aceite de oliva

y las incentiva a fortalecer dicha gestión.
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El presidente de la Diputación de Jaén,

Francisco Reyes, se ha reunido con Ángel

Sánchez, presidente de la DOP Sierra de Se-

gura; Salvador Contreras, presidente de la

DOP Sierra Mágina; y Vicente Gil, presidente

de la DOP Sierra de Cazorla; y Miguel Soto,

gerente de la IGP Aceite de Jaén, para anali-

zar la situación que atraviesa el olivar jien-

nense por culpa de la sequía. Reyes ha avan-

zado que, para ayudar a estas entidades,

desde la Administración jiennense “se van a

modificar las ayudas anuales que concede-

mos para promoción del AOVE con el fin de

que puedan destinarse a su funcionamiento,

un respaldo económico que se va a incre-

mentar un 25%”.

Sobre la adopción de estas medidas, el

máximo responsable de la Administración

provincial ha recordado que la pasada cam-

paña “ya fue dura y supuso un recorte im-

portante con respecto a cosechas anterio-

res, y ante las previsiones de este año, que

están pendientes del aforo que la Junta

presenta tras el verano, existe preocupa-

ción”. De ahí que desde la Diputación, “vis-

ta la fórmula de colaboración con estas en-

tidades y los recursos que hemos destinado

en años precedentes a la promoción del

aceite de oliva, hemos decidido que pue-

dan dedicar ese dinero a gasto corriente y

gastos de funcionamiento tanto de las

DOPs como de la IGP”.

En esta línea, según ha subrayado Reyes,

además de modificar el objeto de estas ayu-

das “también vamos a incrementar su presu-

puesto en un 25% en comparación con la can-

tidad aprobada el año pasado, que fue de

24.000 euros en total, para intentar, dentro

de nuestros presupuestos limitados, seguir

colaborando con un instrumento que cree-

mos que es fundamental, en aras a un reto

en el que no podemos dar un solo paso atrás

como es el de seguir apostando por la cali-

dad de nuestros aceites internacionalmente

reconocidos, y creo que las DOPs han jugado

un papel clave a lo largo de todos estos años

para llegar a esos niveles de calidad”.

En este encuentro, los responsables de es-

tas figuras de calidad diferenciada del aceite

de oliva virgen extra de la provincia jiennen-

se han puesto de manifiesto su preocupa-

ción por la coyuntura actual y las expectati-

vas de cosecha de aceituna para la campaña

2023/24, que apuntan hacia una producción

escasa provocada por la combinación de la

sequía y el calor en primavera. En este senti-

do, Vicente Gil ha señalado que “se calcula

que habrá en torno a un 20 ó 30% menos de

cosecha, sobre todo en las zonas que mejor

controlamos, Cazorla, Segura y Mágina”.

La Administración provincial ha indicado

que esta coyuntura provoca que estas enti-

dades, cuya financiación depende de la pro-

ducción anual, se encuentren con problemas

económicos, de ahí que desde la Diputación

se les brinde la posibilidad de que las ayudas

que se le conceden cada año para promocio-

nar sus AOVEs puedan destinarlas a gastos

de estructura y funcionamiento. Por ello, Gil

ha agradecido al presidente de la Diputación

“esta importante ayuda y ahora intentare-

mos que otras instituciones que nos apoyan

hagan lo mismo para ver si podemos reme-

diar este problema”.

La Diputación Provincial de Jaén lleva fir-

mando desde el año 2008 convenios con las

tres DOPs jiennenses para colaborar en la

promoción de sus AOVEs. Desde entonces,

cada año ha concedido 6.000 euros a cada

una de estas entidades, a las que a partir de

2020 se añadió la IGP Aceite de Jaén.

La Diputación de Jaén aumenta las
ayudas a la IGP y a las DOPs de AOVE

La UE publica el
reglamento que
autoriza el
incremento del
anticipo de las
ayudas directas
de la PAC

El Diario Oficial de la Unión Europea (DOUE)

ha publicado el reglamento que autoriza el in-

cremento del anticipo de las ayudas directas

de la Política Agraria Común (PAC) de 2023. El

Fondo Español de Garantía Agraria (FEGA) ha

indicado que estos anticipos podrán alcanzar

hasta el 70% en las ayudas directas.

El anticipo de los pagos directos de la cam-

paña 2023 comenzará a abonarse a partir del

próximo 16 de octubre a los agricultores y ga-

naderos que han presentado su solicitud única

de ayudas en esta campaña.

Las Comunidades Autónomas, como autori-

dades competentes en la gestión de la PAC, deci-

dirán qué líneas de ayudas se podrán conceder

en forma de anticipos y bajo qué calendario. El

FEGA ha recordado que el pago de anticipos es-

tá condicionado a haber realizado previamente

las comprobaciones administrativas y los contro-

les obligatorios para garantizar que no existe nin-

gún riesgo de uso indebido de los fondos euro-

peos. Esto hace que algunas ayudas, que requie-

ren controles en momentos más avanzados de

la campaña, no puedan ser objeto de anticipos,

como el pago específico al cultivo del algodón y

las ayudas asociadas al engorde de terneros.

Los anticipos de las ayudas directas, que en

esta campaña podrán ser relativos a la ayuda

básica a la renta para la sostenibilidad y sus pa-

gos complementarios (redistributivo y jóvenes

agricultores y agricultoras), los eco-regímenes

y las ayudas asociadas por superficie y por ani-

males, excepto el pago al algodón y el engor-

de de terneros, se concederán entre el 16 de

octubre y el 30 de noviembre de 2023.

Las ayudas directas que no hayan sido paga-

das en este periodo se pagarán del 1 de diciem-

bre de 2023 hasta el 30 de junio de 2024.
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ACTUALIDAD -  Exportac iones  

Japón, un destino de gran proyección para el AOVE
El mercado nipón es un destino de oportu-

nidad y gran proyección para el sector agroa-

limentario, ya que consta de una población

cada vez más interesada por la cocina occi-

dental y en concreto por los productos anda-

luces, considerados muy saludables y que

han incorporado a su dieta, caso del aceite

de oliva virgen extra, según ha informado

Andalucía TRADE-Agencia para la Transfor-

mación y el Desarrollo Económico.

Este organismo ha organizado los días 12 y

14 de julio la participación de una treintena

de empresas andaluzas a través de sus im-

portadores japoneses en dos cursos de coci-

na celebrados en las ciudades de Yokoma y

Nagoya ante más de 150 profesionales del

sector. El objetivo de la acción ha sido impul-

sar la presencia de los alimentos y bebidas

andaluces en dos de las ciudades más gran-

des de Japón, un país con 158 millones de

consumidores potenciales.

De esta manera, las firmas andaluzas han

participado en sendos showcookings celebra-

dos en Yokohama y en Nagoya, mediante sus

24 importadores locales gracias a la acción lle-

vada a cabo por Andalucía TRADE en colabo-

ración con la asociación japonesa de chefs

AJCA (All Japan Chefs Association), una enti-

dad pública en funcionamiento desde 1959 y

que aglutina a más de 8.000 cocineros.

El organismo andaluz ha contado en esa

acción con el reconocido y vanguardista chef

malagueño Pablo Vega, del restaurante Mé-

nade (Málaga), que ha sido el encargado de

dirigir los dos curso de cocina con gran éxito

de participación, ya que han acudido más de

150 cocineros, profesionales del canal Hore-

ca y prescriptores de opinión.

Durante el showcooking se pudieron de-

gustar platos típicos andaluces como el sal-

morejo, ensalada con ventresca de atún, sa-

lazones, encurtidos, un potaje de berzas y

panceta regado con vino oloroso, y una pae-

lla de espárragos verdes y entrecot.

La treintena de empresas andaluzas partici-

pantes que han asistido al showcooking con a

través de sus importadores proceden de las

provincias de Córdoba (Alvear, Pérez Baquero,

Jamones Sierra Morena, Bodegas Toro Albalá,

Jamón del Valle de los Pedroches, Aceites Val-

derrama, La Abuela Carmen y Aceites Canoli-

va), Cádiz (Bodegas Barbadillo, Bodegas Wi-

lliams & Humbert, Católico Agrícola Chipiona,

Salazones Herpac, El Majuelo y Ecosal) y Sevilla

(Cruzcampo, Goya y Consorcio de Jabugo).

También estuvieron presentes marcas de

Málaga (Picoteo, Bodegas Pérez Hidalgo y

Ly Company), Jaén (La Quinta Esencia, Casti-

llo de Canena Olive Juice, Aceites Oro Bailén

Galgón 99, Aceites Castellar, Aceite Supre-

mo, Oleícola Jaén, Verde Esmeralda Olive y

Verde Puro), Almería (Conservas la Gergale-

ña) y Huelva (Jamones Domecq).
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A C T U A L I D A D  -  F e r i a s

La Feria de Maquinaria Agrícola de Úbeda

(FEMA) celebrará su 41ª edición del 13 al 16

de septiembre en el recinto ferial de esta lo-

calidad jiennense y en ella se espera que par-

ticipen 150 expositores y 350 marcas.

El pasado 20 de julio tuvo lugar la presen-

tación del cartel y el avance de las fechas en

las que se celebrará la feria, a cargo de José

Luis Madueño, concejal de Comercio, Indus-

tria y Artesanía; y en la que estuvo también

presente Francisco Castaño Alcaide, director

de zona de Caja Rural; y Ana Civantos Simón,

directora de Caja Rural en Úbeda.

La cita está organizada por el Ayuntamien-

to de Úbeda, a través de las áreas de Comer-

cio, Industria, Artesanía, Empresa, Agricultu-

ra y Desarrollo Rural, y cuenta con el patroci-

nio de la Unión Europea, mediante los Fon-

dos FEADER, la Junta de Andalucía, la Dipu-

tación de Jaén y Caja Rural de Jaén.

Según sus organizadores, la Feria de la

Maquinaria Agrícola celebrada en esta ciu-

dad es la más veterana de la provincia y gra-

cias a su organización hoy cuenta “con un

gran prestigio dentro y fuera de Jaén”. “Es la

única que se celebra anualmente, desde

1982, año en el que el Ayuntamiento de Úbe-

da se hizo cargo de su organización”, recor-

dó el edil.

Asimismo, puso de manifiesto la impor-

tancia de la celebración de esta muestra, te-

niendo en cuenta que la provincia cuenta

con 66 millones de olivos, que ocupan unas

586.000 hectáreas, supone el 25% del total

de la superficie del país y el 42% de la superfi-

cie de Andalucía, además de suponer el 20%

de la producción mundial de aceite de oliva.

Y es que “los datos evidencian, claramente,

el peso económico que tiene el olivar y el

aceite de oliva en Jaén y en nuestra ciudad,

que tiene la mayor superficie olivarera de la

provincia”, con 34.340 hectáreas, más 1.900

explotaciones y un gran número de empre-

sas ligadas, de una manera u otra, al sector

del olivar.

Este año, según resaltó Madueño, el

Ayuntamiento de Úbeda retoma, como vie-

ne siendo habitual, la organización de esta

feria “pensando en volver ser un magnífico

escaparate para las empresas del sector y

que nuestros agricultores puedan aprove-

char para conocer de primera mano las no-

vedades en materia de maquinaria”.

El consistorio, según destacó, es conscien-

te de las dificultades que se están atravesan-

do con el conflicto bélico en Ucrania, la fluc-

tuación de precios en el mercado o la sequía

que afecta directamente a los cultivos. Por

ello, “es ahora cuando más debemos apos-

tar por mantener esta iniciativa y ayudar a

las empresas y los agricultores”.

Según las expectativas, se cubrirá el espa-

cio expositivo. “Estimamos que participen

150 expositores y 350 marcas, aunque de

momento falta el 10% del espacio habilitado

por ocupar”, subrayó. Así, la feria se comple-

mentará con otras actividades y acciones

que se celebrarán en el espacio multiusos,

perfectamente acondicionado, donde se si-

túa también el punto de información y el ser-

vicio de cafetería y bar.

El concejal puso de manifiesto que “es la

feria del AOVE”, porque no solo se centra en

la maquinaria, sino que también pretende

dar a conocer los mejores AOVEs, gracias a la

colaboración del Centro de Interpretación

“Olivar y Aceite”, que representa a 85 socios

de toda la provincia. Además, es el encarga-

do de organizar el Concurso Infantil “Peque-

Chef del AOVE”, que celebrará su séptima

edición en el marco de esta muestra.

A su vez, en esta edición se va contar con

la colaboración de varias cooperativas de la

ciudad, tales como La Carrera, La Unión, Vir-

gen de Guadalupe y Santa Eulalia, que esta-

rán representadas en un área bajo el nom-

bre “AOVEs de Úbeda”, un espacio expositi-

vo en el que darán a conocer su producto y

lo comercializarán.

FEMA también habilitará zonas de cata, tan-

to para adultos como para los más pequeños,

y un espacio para la cocina en directo en el que

colaborarán diversos chefs que elaborarán in-

teresantes recetas de cocina que tendrán al

AOVE de la provincia como protagonista.

La feria se ha caracterizado estos años por

apostar por la formación y profesionalización

de los agricultores y profesionales del sector,

por ello también se llevarán a cabo unas jor-

nadas técnicas en las que se pondrán encima

de la mesa los temas que más preocupan al

sector. Este año se celebrarán del 13 al 15 de

septiembre, en horario de 11:00 a 13:00 horas

y de 18:00 a 20:00 horas y serán un total de

cuatro ponencias diarias.

La Feria de Maquinaria Agrícola de Úbeda se
celebrará del 13 al 16 de septiembre
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Presentada la séptima edición del Concurso de
Cocina Infantil “PequeChef del AOVE”

Dos proyectos de la DOP Priego de Córdoba para
fomentar el consumo de AOVE desde edades tempranas

El Centro de Interpretación “Olivar y Acei-

te” de Úbeda (Jaén) ha acogido la presenta-

ción de la séptima edición del Concurso de

Cocina Infantil “PequeChef del AOVE” cuyo

objetivo es fomentar el conocimiento, valora-

ción y consumo de los productos agroalimen-

tarios saludables y de calidad, entre ellos el

aceite de oliva virgen extra de la provincia

jiennense.

El acto de presentación de este concurso

ha contado con la presencia del presidente

de la entidad y concejal de Agricultura del

Ayuntamiento de Úbeda, Javier Gámez, y el

nuevo diputado de Agricultura y Ganadería,

Javier Perales.

El presidente de “Olivar y Aceite” ha subra-

yado que en el marco de la Feria de Maquina-

ria Agrícola de Úbeda, que celebrará su 41ª

edición, el centro participa en la organización

de muchas de las actividades tales como

showcookings, la exposición/estand con los

AOVEs de los socios, las jornadas técnicas y

las catas para adultos y público infantil, ya

que esta muestra es muy importante para la

entidad desde la vertiente de promoción y di-

vulgación de la cultura del olivar y del AOVE.

Gámez ha explicado que “a través del Con-

curso Infantil de Cocina PequeChef del AOVE

conseguimos que los más pequeños partici-

pen en una actividad saludable en torno al

aceite de oliva virgen extra. Incluso se ha pu-

blicado un libro de recetas que ha tenido

gran aceptación y que, además de recoger

las recetas de las diferentes ediciones del

concurso, tiene un carácter divulgativo y

ameno para que los niños puedan conocer la

cultura del olivar y de los aceites de oliva”.

Asimismo, ha señalado que en esta edición

el certamen entregará el Premio a la mejor

receta; el Premio a la receta más saludable -

donde se valora el uso de ingredientes sanos,

frescos y de temporada, además de la utiliza-

ción de productos Degusta Jaén-; y el Premio

a la mejor receta con AOVE.

La edad de participación de los niños es de

7 y 12 años y este año, como novedad, po-

drán ir acompañados de un adulto de su fa-

milia.

Para finalizar su intervención el presidente

del centro ha manifestado su agradecimiento

a las distintas empresas colaboradoras -AE-

MODA, Librería Papelería Studio, Mariscos

Castellar, Don Juguetón, Centro Comercial

Casa Biedma, Carrefour Úbeda, Carlin Úbeda

y Quesos & Besos- que cederán una serie de

productos con los que se elaborarán los lotes

de regalos para los ganadores del concurso.

También ha destacado la colaboración de la

Fundación Grupo Oleícola Jaén como patro-

cinador, reconociendo el apoyo que viene re-

alizando a esta iniciativa desde sus comien-

zos; además de valorar la aportación econó-

mica de la Interprofesional del Aceite de Oli-

va Español, el Ayuntamiento de Úbeda y la

Diputación Provincial de Jaén para llevar a ca-

bo este tipo de iniciativas.
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La Denominación de Origen Protegida

Priego de Córdoba, en colaboración con el

Ayuntamiento de esta localidad, han puesto

en marcha dos proyectos con el objetivo de

fomentar el consumo de aceite de oliva vir-

gen extra desde edades tempranas, así co-

mo recopilar recetas tradicionales con AOVE

en la comarca de la DOP (Almedinilla, Carca-

buey, Fuente Tójar y Priego de Córdoba).

El presidente del Consejo Regulador de la

DOP Priego de Córdoba, Rafael Muela,

acompañado de la concejal de Turismo, Je-

zabel Soriano, y el concejal de Desarrollo

del Ayuntamiento de Priego de Córdoba,

José Guzmán, han presentado ambas acti-

vidades que tendrán lugar en el marco de la

feria Agropriego, que se celebrará del 22 al

24 de septiembre.

En concreto, la VII edición de Cocina en Fa-

milia tendrá lugar el día 23 de septiembre en

horario de mañana con el objetivo de fo-

mentar la cocina saludable en familia y pro-

mover la Dieta Mediterránea, además de dar

a conocer las singularidades y usos de los

AOVEs de la Denominación de Origen Prote-

gida Priego de Córdoba.

Asimismo, la entidad ha lanzado un nuevo

proyecto cuyo objetivo es recuperar las rece-

tas tradicionales de esta comarca que se ela-

boren con AOVE. En concreto, podrán inscri-

birse hasta el próximo día 31 de agosto aque-

llas personas de la comarca que tengan rece-

tas tradicionales a través del enlace

https://acortar.link/3ggQrm, donde deberán in-

corporar la receta y una imagen de la misma.

De las recetas recibidas se seleccionarán varias

y se realizarán demostraciones y degustacio-

nes populares el 24 de septiembre de 10.30 a

13.30 horas en el marco de la feria Agropriego.
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Maridajes de AOVE & queso para
saborear las vacaciones de verano

Al delicioso maridaje entre AOVE y queso se le pueden aplicar muchos adjetivos: audaz, hermoso, apasionado, asom-
broso, erótico, maravilloso, ensoñador, adorable… Bienvenidos a una nueva forma de disfrutar del aceite de oliva que
abre nuevos horizontes del sabor más auténtico para disfrutar durante las vacaciones de verano.

El aceite de oliva virgen extra y el queso compar-

ten un fuerte carácter y juegan un papel clave

en nuestra dieta, pero son alimentos total-

mente diferentes: uno es el zumo natural

del fruto del olivo; el otro es producto

de la fermentación. Sin embargo, a

pesar de sus diferencias, el queso y el

aceite de oliva son importantes alia-

dos en la cocina. Dependiendo de su

uso, añaden un toque de sabor a

muchos platos, contribuyendo decisi-

vamente al resultado final. Tan esen-

cial es su aporte que incluso una peque-

ña cantidad puede alterar la dinámica de

los ingredientes, cambiar la textura y densi-

dad de los alimentos, y asimilar aromas y sabores

o bien agregar otros nuevos. En definitiva, el efecto ge-

neral es poderoso -positivo o no- a muchos niveles.

Pero, ¿qué sucede cuando el queso y el aceite de oliva se maridan

solos, es decir, sin ningún ingrediente que los acompañe, en busca

de una verdad desnuda revelada durante un acuerdo -o, tal vez, un

desacuerdo- exclusivamente bilateral?¿Puede el maridaje de aceite

de oliva y queso resultar tan elegante y emocional como el de vino y

queso? La respuesta es SÍ, ya que ambos parten en realidad de los

mismos fundamentos que rigen la complementariedad o neutraliza-

ción, armonía o contraste de aromas y sabores. Así, en términos de

sabor, la pluralidad del aceite de oliva reserva numerosas sorpresas,

siendo lo suficientemente intensa como para domar quesos de ca-

rácter muy fuerte y de larga maduración, como el parmigiano reggia-

no, o de alta densidad e intensidad, caso del munster. A continuación

se describen los maridajes de algunos populares

quesos con aceites de oliva de las principales

variedades de aceituna. Una experiencia

asombrosa que revela un mundo com-

pletamente nuevo por explorar. ¡Te in-

vito a que participes en el juego y des-

cubras este apasionante territorio,

usando tu paladar como guía!

MOZZARELLA &
ARBEQUINA = Felicidad

La mozzarella es un queso fresco,

blanco y blando del sur de Italia elabora-

do con leche de búfala o de vaca. Dulce y

suave, posee una textura masticable y ligera-

mente cremosa con un intenso aroma a leche

fresca y notas salobres en el retrogusto. Hablamos de

uno de los pocos quesos que tiene como compañero inseparable al

aceite de oliva y se relaciona con él de forma armoniosa. Su encuen-

tro con la variedad arbequina se traduce en una sorpresa inesperada-

mente agradable, ya que la combinación de sus notas especiadas y

aromas herbáceos maridados con el dulzor del queso suavizan la

sensación láctea y ofrecen una rica paleta de aromas herbáceos,

mostrando un delicado picante en el retrogusto. Al margen de la ar-

bequina, este queso marida maravillosamente con la variedad italia-

na coratina y resulta agradable con un blend que tenga a la frantoio

como protagonista.

FETA & KORONEIKI = Amor eterno
Elaborado exclusivamente a partir de una mezcla de leche de oveja y

Por Maria Katsouli, sommelier de vino y aceite de oliva y directora de ATHENA International Olive Oil Competition (ATHIOOC)
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cabra (30%), el feta es el mejor queso blanco fresco de Grecia. Posee

una textura de suave a semisuave y un sabor distintivo a hierbas, sal

y leche, oscilando entre lo subagrio y lo ácido, lo subsalado y salado y

entre lo subdulce y ligeramente picante con un retrogusto intenso. El

matrimonio entre el queso feta y la variedad koroneiki es un combo

clásico de la cultura griega en el que el dulzor del frutado del aceite

de oliva equilibra a la perfección el sabor lácteo, agrio y salobre del

queso, reforzándolo con aromas herbáceos y notas amargas al final.

Tal vez esta sea la razón por la que en la mayoría de las mesas grie-

gas el queso feta se enriquece con aceite de oliva. A destacar igual-

mente su excelente maridaje con arbequina, resultando muy agrada-

ble con picual o con un blend 100% italiano en el que predomine la va-

riedad frantoio.

EMMENTALER (18 meses)
& HOJIBLANCA =
¿Adicción o sueño?
El queso emmentaler original se

produce en Suiza a partir de leche

de vaca y es uno de los quesos

más exportados. Con un sabor

poderoso que se transforma se-

gún el tiempo de su maduración,

posee color amarillento, textura

de semidura a dura y masa conec-

tiva con grandes agujeros. En bo-

ca su dulzor mantecoso despren-

de aromas que recuerdan a mara-

cuyá, trigo, frutos secos y carame-

lo de mantequilla.

Si los suizos tuvieran aceites de

oliva estos serían hojiblancos, ya

que esta variedad armoniza con el

sabor de sus quesos (emmentaler

& gruyère), creando un resultado

adictivo. En este caso, el carácter

picante de la hojiblanca, junto con

su sabor amargo, equilibra el sabor

mantecoso del queso emmentaler

aportándole frescura. Al mismo tiempo, la intensidad de su frutado,

con énfasis en los matices botánicos y herbáceos, revitaliza la paleta

aromática enriqueciéndola con aromas de nuez verde y florida hier-

ba primaveral, exhibiendo notas amargas en el retrogusto. Otra es-

pléndida combinación consiste en maridar este queso con un coupa-

ge español, además de con la italiana coratina.

MANCHEGO (2 años)  & CORATINA  = Pasión
El manchego, el rey de los quesos españoles, está elaborado con le-

che de oveja y es un queso de textura semidura a dura con un cuer-

po cohesionado y un rico sabor que depende del tiempo de madura-

ción. En boca se muestra untuoso y mantecoso con una discreta dis-

posición semisalada, ligeramente amargo y picante, principalmente

en el retrogusto, exhibiendo una

compleja paleta con predominio

de los aromas a avellana y espe-

cias. Su emparejamiento con co-

ratina conduce a un delicioso jue-

go de sabrosos intercambios en

el que la intensa volatilidad de es-

ta variedad absorbe el carácter

mantecoso del queso, que al mis-

mo tiempo se “viste” con el sa-

bor dulce y especiado del aceite

de oliva, entregándole aromas

primaverales con encantadoras

notas semisaladas y amargas al

final. Por otra parte, la relación

que se establece entre el queso

manchego y la variedad picual

ofrece emotivos movimientos de

tango, al tiempo que su maridaje

con arbequina destila alegría.

PARMIGIANO
REGGIANO (4 años) &
FRANTOIO = Fuego
Parmigiano reggiano, el rey indis-

cutible del mercado mundial de
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quesos, está elaborado con leche de vaca y su tiempo de madura-

ción es de hasta cuatro años. De temperamento italiano, lleva el

nombre de su lugar de origen, Parma. Posee color pajizo, masa dura

con poca humedad y apariencia frágil con textura granulosa. Su fuer-

te personalidad -de intensa a memorable- se manifiesta en un sabor

picante semisalado y un retrogusto aún más impresionante. Este

queso muestra una perfecta sintonía tanto con un monovarietal

frantoio como con un coupage con moraiolo y leccino. Su intenso

frutado verde (hierba, follaje, nueces verdes), combinado con la aci-

dez de la alcachofa y la nuez y un sabor picante y ligeramente amar-

go, logra potenciar el sabor del parmesano y ofrecer el dulzor y fres-

cura necesarios. Otras deliciosas combinaciones le emparejan con pi-

cual, coratina o un blend de variedades sicilianas.

CAMEMBERT & PICUAL  = Atracción
Camembert, el queso francés más popular, se produce en Normandía

a partir de leche de vaca. Es un queso suave con cuerpo grueso y cor-

teza fina, aterciopelada y nevada que contribuye a su sabor aceitoso,

dulce, cremoso y pegajoso, con penetrantes aromas  de “terroir” que

recuerdan a la lluvia de otoño, los hongos, las nueces secas y… ¡la

granja! Utilizado en raras ocasiones con aceite de oliva, su encuentro

con la variedad picual supone una inesperada sorpresa gustativa al

transformar el sabor penetrante y aromático del Camembert en ¡una

Cenicienta! La combinación de frescura y complejidad aromática que

posee este aceite de oliva, junto con su sabor picante, convierte la un-

tuosidad del queso en un elegante dulzor, al tiempo que rebaja drásti-

camente sus aromas terrosos y mantecosos para, finalmente, aportar

frescura al conjunto a través del retrogusto a chile picante que deja.

Otra combinación maravillosa consiste en mezclarlo con un coupage

típico español o con la variedad hojiblanca.

CHÈVRE & COUPAGE ESPAÑOL DE
PICUDA+HOJIBLANCA+PICUAL =  Adoración
El chèvre es un queso suave, untuoso, cremoso -generalmente sin

corteza-, ligeramente salado, con sabor a limón y aromas de pradera y

leche. Se trata de un queso muy utilizado con aceite de oliva, ya que

éste funciona como un catalizador y tiene la capacidad de equilibrar el

sabor agrio del mismo, dotándole de una finura encantadora; de ahí

que el zumo de aceituna se emplee como ingrediente para marinar o

aliñar el queso. En un estado más maduro, el queso chèvre adquiere

una mayor complejidad de aromas y un sabor más sabroso y conden-

sado. Resulta muy armónico en combinación con un coupage espa-

ñol donde la variedad picuda adquiera protagonismo, ya que equilibra

y realza al mismo tiempo su sabor con toques botánicos y especiados.

A destacar asimismo el maravilloso y agradable resultado que ofrece

su combinación con las variedades picual y coratina, respectivamente.

A modo de conclusión…

• Los orígenes de la leche juegan un papel importante para

que la leche de oveja prevalezca sobre las demás.

• También influye la salinidad y la forma de salar el queso -

por ejemplo en la superficie o en el interior del mismo cuer-

po-. El aceite de oliva incide positivamente en los quesos

singulares, ya que rebaja el sabor semisalado, al tiempo

que ofrece dulzor y armonía gustativa.

• Cuanto más fresco es el queso, más opciones existen pa-

ra armonizarlo con aceite de oliva.

• Otro factor importante es el tiempo de maduración -los

quesos de larga curación resisten más-. Sin embargo, el

aceite de oliva actúa en ciertos casos como catalizador al

suavizar la intensidad aromática y gustativa de los quesos,

ofreciendo un resultado exquisito.

• Los quesos azules, por los hongos que crecen sobre

ellos, son resistentes al aceite de oliva. Los aceites de oliva

con alto frutado transforman la acidez de su sabor repor-

tando una sabrosa frescura, caso de la coratina o del cou-

page español.

• Los quesos tiernos o cremosos buscan desesperadamen-

te el aceite de oliva con frescura y complejidad gustativa.

• Los quesos de una determinada zona se relacionan más

con los aceites de oliva de la misma zona.
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5 libros para leer bajo la sombra
de un olivo en vacaciones

¡Presentamos cinco de deliciosas propuestas gastrolúdicas tan diversas como sugerentes para leer a la sombra de un oli-
vo estos próximos días festivos!

Home Farm Cooking
Home Farm Cooking es el segundo libro de

cocina del reconocido diseñador arquitectó-

nico británico John Pawson, conocido por

sus líneas limpias y su estética minimalista.

En él, John y su esposa Catherine recopilan

sus 100 recetas favoritas preparadas y coci-

nadas en Home Farm, la casa de la familia

Pawson en la campiña de Oxfordshire, una

granja situada al borde de una aldea de Cots-

wolds restaurada y renovada por John. Or-

ganizadas por temporada -prima-

vera, verano, otoño e in-

vierno-, las recetas de

Home Farm Cooking y

la forma en que se pre-

para y sirve la comida

es un fiel reflejo de la vi-

da en la granja. 

Italian Breakfast 
Nacido de la mente

privilegiada de Fe-

rran Adrià y re-

copilado por los

expertos del

think-tank elBu-

llifoundation -el

laboratorio de inves-

tigación alimentaria de elBulli-

, Italian Breakfast explora el concepto de

desayuno utilizando la rigurosa metodolo-

gía “Sapiens”: qué comprende, dónde se

sirve y consume, cuál es su historia y cómo

difiere en todo el mundo… Y es que, des-

de que abriese las puertas de su célebre

restaurante, Adrià y su equipo siempre se

han mostrado fascinados con los enfoques

científicos y las clasificaciones de los ali-

mentos, poniendo el foco no sólo en el sa-

bor, sino también en las propiedades, tex-

turas y composiciones químicas de los ali-

mentos que servían. 

Snacky Tunes
Desde que, el 13 de

julio de 2009, los

gemelos Darin y

Greg Bresnitz emi-

tieran el primer epi-

sodio de su singular y

exitoso podcast semanal

Snacky Tunes como una plataforma donde

poder hablar sobre comida y música, así co-

mo un espacio para que chefs, restauradores

y bandas pudieran compartir sus historias y

procesos creativos, los hermanos Bresnitz

han producido más de 450 programas, entre-

vistado a más de 1.000 invitados y grabado

cientos de presentaciones musicales en vivo;

todo ello mientras conversan sobre su amor

compartido por la comida y cómo la música

los ha inspirado a vivir creativamente. Snacky

Tunes: Music is the Main Ingredient, Chefs and

their Music explora la profunda relación de

los chefs con la música a través de una intere-

sante colección de historias sinceras y perso-

nales, recetas seleccionadas y listas de repro-

ducción personalizadas. 

The Kitchen Studio
La creatividad no se

detiene en la

puerta del estu-

dio de un artis-

ta: impregna to-

das las facetas de

su vida y, para mu-

chos, eso incluye la co-

cina. The Kitchen Studio: Culinary Creations by

Artists defiende la creatividad y espontanei-

dad de la cocina desde la perspectiva de 70

de los mejores y más interesantes artistas

contemporáneos del mundo a través de 100

recetas únicas. El resultado es un recetario

multimedia -de lo real a lo imaginario, de lo

simple a lo elaborado, de lo serio a lo humo-

rístico- que desafía el género para todo tipo

de platos y bebidas -tanto salados como dul-

ces- de todo el mundo. 

The River Cafe Look Book
En The River Cafe Look

Book: Recipes for kids

of all ages, Ruth Ro-

gers, chef y cofun-

dadora de este re-

nombrado restau-

rante londinense con

estrella Michelin, junto a

los chefs ejecutivos Sian Wyn Owen y Joseph

Trivelli, comparten 50 deliciosas y sencillas re-

cetas inspiradas por The River Cafe Classics.

Con una brillante fotografía de Matthew Do-

naldson y un hermoso diseño de Michael

Nash Associates, la primera parte de este lo-

ok book combina imágenes de recetas con

instantáneas evocadoras y contemporánea;

mientras que las cook pages que siguen a

continuación transmiten la calidez, la belleza

y la suntuosa facilidad de la comida italiana a

los cocineros de todos los niveles y edades.

La selección de recetas incluye tanto platos

ingeniosos como Smashed Broad Bean Brus-

chetta, Fusilli Zucchini y Strawberry Meringue

como reconfortantes favoritos atemporales,

caso de Focaccia y Carbonara. 
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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

El Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimen-

tación (MAPA) ha publicado la convocatoria

de subvenciones destinadas al programa “Cul-

tiva”, relativo a estancias formativas de jóve-

nes agricultores y ganaderos en explotaciones

modelo para 2023. Las entidades representati-

vas del sector agrario interesadas en participar

en este programa pueden presentar las solici-

tudes de ayuda hasta el 25 de septiembre.

El programa cuenta con un presupuesto de

1,2 millones de euros para la organización de

estancias de entre 5 y 14 días de formación

que contribuyan a la transferencia de conoci-

miento y la formación práctica de jóvenes

profesionales agrarios. Estas estancias co-

menzarán a desarrollarse a finales de este año

y se extenderán hasta el 31 de julio de 2024.

Las organizaciones profesionales agrarias

de carácter general y ámbito estatal podrán

participar, así como cualquier entidad, aso-

ciación y organización representativa del

sector agrícola y/o ganadero de ámbito na-

cional sin ánimo de lucro. También se ha am-

pliado la posibilidad de participar a profesio-

nales agrarios menores de 41 años o que en

los últimos cinco años se instalaran teniendo

una edad inferior o igual a 40 años.

Las entidades deberán acompañar su solici-

tud con un plan de estancias formativas que

incluya las explotaciones modelo de acogida y

las estancias programas en cada una de ellas.

El conjunto de planes conformará el Catálogo

de Estancias Formativas de 2023 y será la base

para seleccionar las estancias y los programas

formativos, así como para preparar, gestionar

y coordinar la logística de estas.

En la asignación de las estancias formati-

vas se priorizarán los jóvenes recientemente

instalados, las mujeres agricultoras y gana-

deras y aquellos que no hayan participado

en el programa en anteriores convocatorias.

El programa está diseñado para ofrecer a

mujeres y hombres agricultores y ganade-

ros jóvenes la oportunidad de conocer in si-

tu el desarrollo de una explotación agraria

viable. Del mismo modo, adquieren y con-

solidan nuevos conceptos técnicos y de ges-

tión aplicables en su explotación de forma

práctica e interactiva.

Durante el programa, según el MAPA, es

fundamental conocer cómo las explotacio-

nes se gestionan en otras regiones naciona-

les, ya que se aprenden otras alternativas o

modelos, así como los usos y aplicaciones

de nuevas tecnologías. Adquirir también el

conocimiento sobre el funcionamiento y las

actividades de otros organismos, cooperati-

vas o entidades relacionadas con el sector

agrario favorece establecer contactos y

compartir e intercambiar experiencias.

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

El MAPA abre la convocatoria para las 
subvenciones del programa “Cultiva 2023”

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 3

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

www.mercacei.com

www.mercacei.com,
unanueva forma

de comunicar
¡ Más de 60.000.000

de visitas al año!

¶ Agosto 

F Del 10 al 12 de agosto
VIETFOOD AND BEVERAGE
Ho Chi Minh City (Vietnam)
vietfood@vinexad.com.vn 
www.hcm.foodexvietnam.com/en

F 20 de agosto
4ª CONFERENCIA EUROPEA SOBRE 
XYLELLA FASTIDIOSA
Lyon (Francia)
xylella_conference@efsa.europa.eu  
www.efsa.europa.eu

¶ Septiembre 

F Del 6 al 9 de septiembre
WORLD FOOD ISTANBUL
Estambul (Turquía)
www.worldfood-istanbul.com/home

F Del 10 al 11 de septiembre
GOURMET SELECTION
París (Francia)
www.en.salon-gourmet-selection.com

F Del 11 al 12 de septiembre
SPECIALITY AND FINE FOOD FAIR
Londres (Reino Unido)
www.specialityandfinefoodfairs.co.uk

F Del 11 al 14 de septiembre
FINE FOOD AUSTRALIA
Sidney (Australia)
www.finefoodaustralia.com.au

F Del 13 al 16 de septiembre
FERIA DE MAQUINARIA AGRÍCOLA
DE ÚBEDA
Úbeda (Jaén)
feriamaquinariaubeda@gmail.com 
www.feriamaquinariaagricolaubeda.com

F 14 de septiembre
XVII ENCUENTRO DE MAESTROS Y 
RESPONSABLES DE ALMAZARA DE GEA
Úbeda (Jaén)
www.gea.com/es

F Del 17 al 20 de septiembre
FOODEX SAUDI
Riyadh (Arabia Saudí)
www.foodexsaudiexpo.com
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Buenas perspectivas para FIMA 2024

Feria de Zaragoza afronta con muy buenas
perspectivas la 43ª edición de la Feria Interna-
cional de Maquinaria Agrícola (FIMA), que se
celebrará del 13 al 17 de febrero y apostará por
la agricultura 4.0, los cultivos de alto valor, la
formación y el talento, la visibilidad de la mujer
y las TICs.
El Comité Organizador de FIMA se reunió el

pasado 29 de junio para tratar e informar sobre
los avances y logros alcanzados hasta el mo-
mento, revelando una tendencia “prometedora”.
Así, hasta el momento el número de inscritos

para la muestra ha alcanzado el 92% en compa-
ración con la edición de 2020 y un 130% en re-
lación a la misma fecha en 2022.
Además, se ha registrado un destacado creci-

miento en la reserva de superficie para la feria.
En la actualidad, se ha reservado el 86,5% en
comparación a 2020 y se sitúa un 179% por en-
cima en relación a la superficie cerrada en la
edición de 2022. Este incremento indica, a su
juicio, el gran interés que ha despertado FIMA
entre las empresas expositoras, que buscan
aprovechar esta plataforma para presentar sus
productos y servicios al mercado global.
La dimensión internacional de FIMA 2024

también se refleja en la procedencia de las mar-
cas expositoras. Hasta la fecha, se han inscrito
empresas de 38 países, “lo que demuestra la di-
versidad y alcance global de este evento”, han
resaltado desde la organización.
Asimismo, se ha recibido con satisfacción la

inscripción de 23 nuevas empresas, que se su-
marán a la lista de expositores en FIMA 2024.

Según Feria de Zaragoza, esta inclusión de parti-
cipantes nuevos enriquecerá aún más la expe-
riencia de los visitantes y permitirá el intercam-
bio de conocimientos y la promoción de inno-
vaciones en el sector agrícola.
Para garantizar el éxito de FIMA 2024, el Co-

mité Organizador ha seguido con la dinámica
de dividirse en varios grupos de trabajo. Durante
la reunión del pasado 29 de junio, se inició el
análisis de los temas clave para la organización
del certamen, que incluyen las Jornadas Técni-
cas y Actividades Paralelas, la Proyección de FI-
MA y la Gestión del Visitante, la Gestión Inte-
gral de Servicios y el Plan de Comunicación.
En estos grupos de trabajo se trataron puntos

destacados como diferentes temáticas para las
jornadas, las bases del concurso de novedades
técnicas, el análisis de las misiones internaciona-
les, la posibilidad de la realización de una forma-
ción para empresas sobre marketing ferial, nue-
vos aparcamientos para cargar coches eléctricos
y la nueva plataforma de visitantes que estará
disponible en el último cuatrimestre del año, así
como acciones con influencers, entre otros.

www.feriazaragoza.es/fima-agricola-2024
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