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Córdoba acogió la presentación del libro 
'El fin del sector oleícola (tal y como lo 
conocemos)' 
05/03/2019 
 

GEA Olive Oil y la Asociación Española de Municipios del Olivo (AEMO) llenaron el Salón 
Mudéjar del Rectorado de la Universidad de Córdoba con motivo de la presentación del libro 
'El fin del sector oleícola (tal y como lo conocemos)'. Esta innovadora obra editada por GEA 
reúne 13 artículos de varios especialistas que predicen cómo será el sector oleícola en el 
plazo de diez años. 

El acto fue inaugurado por Ana María Romero, presidenta de AEMO; Enrique Quesada, 
vicerrector de Investigación de la Universidad de Córdoba y Ricardo Domínguez García-
Baquero, director de la Fundación Patrimonio Comunal Olivarero. Romero dejó claro que el 
futuro del sector oleícola pasa por una apuesta decidida por la calidad y dio las gracias a los 
olivareros por aumentar su esfuerzo por producir cada vez más Virgen Extra y venderlo por 
todo el mundo. Por su parte, Enrique Quesada felicitó a GEA y AEMO por la organización de 
este foro de debate profesional en la capital cordobesa. “Es importante que el sector esté 
unido y que todas las decisiones que se tomen se basen en el conocimiento, como el que 
generamos en las universidades”, explicó. 

 
A continuación, Rafael Cárdenas, responsable del Centro de Excelencia para Aceite de Oliva 
de GEA, coordinador y coautor del libro, junto a José María Penco, director de AEMO y 
coautor, presentaron el libro. Cárdenas señaló que este libro es “una invitación a la reflexión 
sobre cómo queremos ver el futuro del sector en los próximos años y a abrir un debate sobre 
qué actuaciones deben realizarse para afrontar este futuro con garantías. Para 2030, el sector 
oleícola va a ser muy distinto a lo que es hoy en día: mucho más profesional, moderno y 
competitivo, con una gran influencia de la tecnología”, señaló. Por su parte, José María Penco 
explicó que el sector oleícola vive un momento crucial de cambio, por lo que este libro 
proyecta hacia dónde pueden ir esos cambios en los próximos diez años. “Por la cuenta que 
nos trae, en 2030 el sector debe ser muy diferente a lo que es ahora. El principal cambio que 
espero que se produzca es el aumento del consumo internacional de aceite de oliva. España 
tiene producciones crecientes y es importante que crezca la demanda para conseguir vender 
todo el aceite de oliva a un precio digno, que es el gran objetivo que tenemos todos”, afirmó. 

Finalmente, tuvo lugar una intensa mesa de debate bajo el título 'La encrucijada del sector 
oleícola', en la que participaron Belén Luque, presidenta de la Asociación Cordobesa de 
Almazaras Industriales (Acora), José Cano, consejero delegado de Canoliva, Ricardo 
Domínguez García-Baquero, José María Penco y Rafael Cárdenas. El debate se centró en las 
perspectivas de futuro del sector de cara al año 2030 y en la actual crisis de precios en origen 
del aceite de oliva. Los expertos abordaron temas como la influencia de los aforos en el 
dinero que perciben los agricultores o la necesidad de promocionar los aspectos saludables y 
gastronómicos para conseguir que el diferencial de precio entre los aceites vírgenes y los 
lampantes sea más elevado. 
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El futuro del aceite de oliva, 
en un libro 
Una publicación augura el fin del modelo oleícola actual y abre nuevas 
perspectiva para esta grasa 

  
 

 
Ponentes 8 Participantes en la presentación del libro. - SÁNCHEZ MORENO 

 
Antonio T. Pineda. 05/03/2019 
 

La salud es el bien más preciado y este es el argumento principal para el futuro del aceite 
de oliva. Un sector que está atravesando un «momento regular», como lo define el director 
de la Asociación Española de Municipios del Olivo (AEMO), José María Penco, coautor 
del libro El fin del sector oleícola (tal y como lo conocemos), coordinado por Rafael 
Cárdenas, ingeniero industrial, y editado por GEA. 

El libro, que se presentó ayer en el Rectorado, es, según Cárdenas, «una reflexión en voz 
alta de diferentes autores» (en total son trece los que participan en la obra en diferentes 
campos) para analizar cómo será el olivar dentro de una década. Lo que más preocupa 
actualmente, para estos expertos, son el nivel de precios y la transformación de la industria 
y el cultivo, factores que determinarán el futuro del aceite de oliva virgen extra. Un cambio 
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que será «abismal», según Cárdenas, tanto para los productores, transformadores como 
para los consumidores, lo que conllevará que «se pagará más por el producto», un producto 
que tiene un plus más que otras grasas, el plus de la salud. 

En un momento en que los precios están bajando, sin ninguna razón aparente, «solo por los 
nervios», según apunta José María Penco, el futuro se encuentra en la calidad de este 
producto, produciendo principalmente aceite de oliva virgen extra, pero buscando la 
rentabilidad no solo en la venta de aceite, sino impulsando ingresos adicionales a través de 
la promoción del oleoturismo y mejorando la gestión de subproductos tales como el 
alperujo y el hueso de la aceituna. 

Uno de los elementos principales para la difusión del aceite de oliva es la dignificación del 
producto, como subraya el director de AEMO, abandonando los aceites refinados y 
difundiendo el auténtico valor del aceite de oliva virgen extra, la salud, el factor diferencial 
que hace que aumente las ventas de aceite a nivel mundial, y que su precio sea mayor. El 
secreto, producir aceite de oliva virgen extra y virgen en un 80%, adelantando la 
recolección y disminuyendo los costes con cultivos en seto e intensivo. 

Las conclusiones, tras los planteamientos de los trece capítulos, debate en el que 
participaron, entre otros, Belén Luque, presidenta de la Asociación Cordobesa de 
Almazaras Industriales (Acora) o José Cano, consejero delegado de Canoliva, y moderado 
por Ricardo Domínguez, director gerente del Patrimonio Comunal Olivarero, fueron más 
que esperanzadoras. El consumo de aceite de oliva virgen extra en el mundo supone solo el 
3% de las grasas. Y este es su punto fuerte, según Cárdenas, pues es «el campo de mejora 
más importante que existe a nivel mundial, un 97%». 

Y estas descomunales expectativas de crecimiento se pueden volver reales cuando se 
conocen los beneficios sobre la salud, lo que asegura su consumo en el mundo. 
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Actualidad 

Éxito sin precedentes de EVOOLEUM 2019, 
que prepara novedades y sorpresas para esta 
edición 
Viernes 08 de marzo de 2019 

Hoy comienzan las jornadas de cata del Concurso Internacional EVOOLEUM 
Awards 2019, que reunirán en Córdoba a los mejores catadores del mundo para 
evaluar las muestras presentadas a esta edición. Según sus organizadores -AEMO y 
el Grupo Editorial Mercacei-, se trata de la edición más exitosa de una competición 
que ha superado con creces todas las expectativas y el número de AOVEs recibidos 
en las ediciones anteriores. 

El Centro de Recepción de Visitantes de Córdoba -primera ciudad con cuatro 
declaraciones de Patrimonio de la Unesco- acoge, hoy y mañana, las sesiones de 
cata de los EVOOLEUM Awards 2019. Su jurado, compuesto por los 23 catadores 
más importantes del mundo, evaluará los zumos de España, Italia, Portugal, Grecia, 
Francia, Croacia, Eslovenia, Turquía, Israel, Marruecos, Chile, Jordania, Arabia 
Saudí, Sudáfrica, Túnez, Estados Unidos, Malta, Alemania o Japón -éste último 
como novedad este año- presentados a esta cuarta edición del concurso. 

Los resultados de estas sesiones de cata se harán públicos -una vez completado el 
proceso de comprobación de muestras ante notario- el próximo 27 de marzo en el 
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marco de la World Olive Oil Exhibition (WOOE), que acogerá la presentación del 
esperado EVOOLEUM TOP100 de esta campaña. 

Como es habitual, los 100 mejores AOVEs del mundo según los EVOOLEUM 
Awards figurarán en la próxima edición de la Guía EVOOLEUM 2020, junto con 
una completa ficha informativa -procedencia, características, variedades de 
aceituna, tipo de olivar, actividades de oleoturismo, certificados Kosher y Halal-, 
acompañada de una imagen de su envase, puntuación, ficha de cata y maridaje. 

"Podemos decir que, hoy por hoy, EVOOLEUM es referencia a nivel mundial", ha 
asegurado Juan A. Peñamil, editor de la Guía EVOOLEUM, quien se ha mostrado 
más que satisfecho con los resultados de esta edición. "Productores de todo el 
mundo han confiado una vez más en este concurso que se ha consolidado como el 
más prestigioso del mundo, apoyado también por los consultores, importadores y 
chefs más reconocidos, que utilizan nuestra guía como una herramienta 
indispensable en la promoción del virgen extra". 

Por su parte, José María Penco, director del concurso, ha destacado que 
"EVOOLEUM ha vuelto a batir el récord de muestras presentadas", al tiempo que 
ha añadido que "el hecho de haber recibido numerosos AOVEs de países como 
Japón, Estados Unidos o Arabia Saudí nos ofrece una idea de la proyección 
internacional que tiene este concurso con tan sólo cuatro ediciones". 

Preguntados acerca de las novedades que presenta esta edición, ambos 
organizadores han informado de que durante los próximos días comunicarán una 
importante novedad acerca de los EVOOLEUM Packaging Awards. Recordemos 
que las muestras presentadas a EVOOLEUM compiten también en los Premios al 
Mejor Packaging, que se dividen en las categorías de Mejor Diseño AOVE 
Premium, Mejor Diseño Innovador y Mejor Diseño Gama Retail. Estos galardones, 
en los que EVOOLEUM fue pionero, cuentan con su propio jurado seleccionado 
específicamente para este fin y compuesto por destacadas personalidades del mundo 
de la moda, el diseño, la fotografía y la comunicación. 
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Actualidad 

El precio del aceite de oliva encadena 23 
meses de bajadas con un descenso 
acumulado de 1,56 euros/kg. 
Viernes 15 de marzo de 2019 

La Asociación Española de Municipios del Olivo (AEMO) asegura que los olivareros 

encadenan 23 meses prácticamente ininterrumpidos de caídas en el precio en origen del 

aceite de oliva y denuncia que vuelva a estar por debajo de los costes de producción. 

La entidad ha señalado que desde el pasado mes de diciembre el precio que percibe el 

olivarero por su aceite vuelve a estar por debajo de los costes de producción, tras cuatro 

años en los que los precios se han situado, al menos, por encima de los costes, por lo que 

“volvemos de nuevo al insoportable infierno de las pérdidas”. 

A su juicio, con el precio actual del AOVE (2,48 euros/kg.) el 75% de los olivareros 

españoles (tradicionales) pierden, de media, 0,25 euros por cada kilo de aceite que 

producen, si bien en el caso de la categoría lampante la situación es todavía “más 

dramática”, ya que el precio actual es 1,94 euros/kg., y por tanto la pérdida se sitúa en más 

de 0,75 euros por kilo producido. 
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Debido a esta situación, AEMO ha lanzado las siguientes preguntas: ¿Está el sector 

productor dispuesto a seguir vendiendo por debajo de costes? Y si es así, ¿hasta donde 

pretendemos llegar?; ¿Tenemos derecho los olivareros a tener una renta digna? O, por el 

contrario, debemos cultivar el olivar para perder renta. Y si es así: ¿Dónde esta eso escrito? 

También ha planteado: ¿Seremos conscientes algún día de que el consumidor mundial nos 

ha demostrado durante los últimos cuatro años que está dispuesto a pagar un valor justo 

por la grasa más sana de todas las conocidas? Si nunca seremos conscientes, ¿es positivo 

que España encabece la producción mundial de aceite de oliva? 

Finalmente se ha preguntado ¿merece España liderar el sector oleícola mundial o debe 

cambiar de mentalidad para seguir haciéndolo? 

“Hace ahora cinco años, cuando vendíamos el virgen extra a 1,98 euros/kilo, escribíamos 

un artículo donde afirmábamos que o los productores cerramos las bodegas por dentro o, si 

seguimos malvendiendo el aceite a precios de ruina, tendremos que cerrar definitivamente 

las almazaras por fuera. Hoy lamentablemente podemos afirmar que la historia se repite”, 

ha concluido. 
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Montilla se incorpora a la Asociación 
Española de Municipios del Olivo 
 
 

18 de Marzo de 2019  

 
Córdoba.- Montilla se incorpora a la Asociación Española de Municipios 
 
El alcalde de Montilla (Córdoba), Rafael Llamas, junto al concejal delegado de 
Promoción Económica, Innovación y Turismo, Manuel Carmona, han informado 
este lunes de la incorporación de la localidad montillana a la Asociación 
Española de Municipios del Olivo (AEMO), que ha sido aprobada en el último 
pleno de la Corporación municipal. 
 
Según ha indicado el Ayuntamiento de Montilla, el alcalde ha afirmado que 
"nuestros aceites, por su calidad y excelencia, debían estar dentro de esta red 
porque son muchos los beneficios que nuestras almazaras y cooperativas van a 
tener con la incorporación de nuestro municipio a AEMO". 
 
En este sentido, Llamas ha puesto de manifiesto que "el vino es nuestra principal 
seña de identidad ya que Montilla es conocida universalmente por sus vinos, 
pero no cabe duda que el aceite producido en nuestra localidad completa la 
marca Montilla". 
 
La incorporación de Montilla a AEMO había sido solicitada por las almazaras y 
cooperativas de Montilla, "un sector el oleícola que a nivel económico triplica 
las cantidades con respecto al vitivinícola, tanto en contrataciones como en 
ventas", ha indicado el concejal delegado de Promoción Económica, Manuel 
Carmona. 
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Carmona ha señalado que la incorporación a AEMO "traerá consigo múltiples 
ventajas y beneficios para las empresas montillanas dedicadas al sector oleícola". 
Así, se ha referido a la formación que recibirán estas empresas, "que vendrá a 
mejorar la competitividad" del producto elaborado en Montilla. A nivel 
promocional, ya que AEMO cuenta con 130 socios a nivel español y además está 
incluida en la red europea, por lo que servirá para dar un impulso promocional a 
los aceites montillanos. 
 
Además permitirá contar con la red de catadores a nivel nacional que tiene 
AEMO, lo que vendrá a cubrir una servicio demandado por las cooperativas y 
almazaras. Los beneficios se extenderán a nivel de asesoramiento técnico o la 
presencia en la revista 'Evoleum' que elabora un lista con los 100 mejores 
aceites. 
 
"Al haber entrado Montilla en este colectivo nuestras empresas pueden 
beneficiarse de la pertenencia al mismo, con lo que ayudamos a un sector vital 
para nuestra economía al vincular el aceite producido en Montilla y su calidad 
con la marca Montilla", ha afirmado Carmona. 
 
Los trabajos para la incorporación de Montilla a AEMO comenzaron el pasado 
mes de diciembre cuando se mantuvo una reunión entre representantes del 
Ayuntamiento, con el alcalde a la cabeza, representantes de AEMO y de las 
almazaras y cooperativas montillanas que significó la puesta en marcha del 
proceso que ha concluido con la aprobación por el pleno de la incorporación de 
Montilla a esta asociación. 
 
Los responsables municipales han señalado que la cuota anual será de 1.100 
euros, "una cantidad mínima para los beneficios que aportará tanto a Montilla 
como a las almazaras y cooperativas la pertenencia a la Asociación Española de 
Municipios del Olivo". 
 
 
--EUROPA PRESS-- 
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Montilla se incorpora a la Asociación 
Española de Municipios del Olivo 

La incorporación de Montilla a AEMO había sido solicitada por las 
almazaras y cooperativas de Montilla 

 
MONTILLA ENTRA EN LA AEMO. 

    

 CÓRDOBA 

18/03/2019 · 

El alcalde de Montilla, Rafael Llamas, junto al concejal delegado de Promoción Económica, 
Innovación y Turismo, Manuel Carmona, han informado este lunes de la incorporación de la 
localidad montillana a la Asociación Española de Municipios del Olivo (AEMO), que ha sido 
aprobada en el último pleno de la Corporación municipal. 

Según ha indicado el Ayuntamiento de Montilla, el alcalde ha afirmado que "nuestros aceites, por 
su calidad y excelencia, debían estar dentro de esta red porque son muchos los beneficios que 
nuestras almazaras y cooperativas van a tener con la incorporación de nuestro municipio a AEMO". 

En este sentido, Llamas ha puesto de manifiesto que "el vino es nuestra principal seña de identidad 
ya que Montilla es conocida universalmente por sus vinos, pero no cabe duda que el aceite 
producido en nuestra localidad completa la marca Montilla". 
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La incorporación de Montilla a AEMO había sido solicitada por las almazaras y cooperativas de 
Montilla, "un sector el oleícola que a nivel económico triplica las cantidades con respecto al 
vitivinícola, tanto en contrataciones como en ventas", ha indicado el concejal delegado de 
Promoción Económica, Manuel Carmona. 

Carmona ha señalado que la incorporación a AEMO "traerá consigo múltiples ventajas y beneficios 
para las empresas montillanas dedicadas al sector oleícola". Así, se ha referido a la formación que 
recibirán estas empresas, "que vendrá a mejorar la competitividad" del producto elaborado en 
Montilla. A nivel promocional, ya que AEMO cuenta con 130 socios a nivel español y además está 
incluida en la red europea, por lo que servirá para dar un impulso promocional a los aceites 
montillanos. 

Además permitirá contar con la red de catadores a nivel nacional que tiene AEMO, lo que vendrá a 
cubrir una servicio demandado por las cooperativas y almazaras. Los beneficios se extenderán a 
nivel de asesoramiento técnico o la presencia en la revista 'Evoleum' que elabora un lista con los 
100 mejores aceites. 

"Al haber entrado Montilla en este colectivo nuestras empresas pueden beneficiarse de la 
pertenencia al mismo, con lo que ayudamos a un sector vital para nuestra economía al vincular el 
aceite producido en Montilla y su calidad con la marca Montilla", ha afirmado Carmona. 

Los trabajos para la incorporación de Montilla a AEMO comenzaron el pasado mes de diciembre 
cuando se mantuvo una reunión entre representantes del Ayuntamiento, con el alcalde a la cabeza, 
representantes de AEMO y de las almazaras y cooperativas montillanas que significó la puesta en 
marcha del proceso que ha concluido con la aprobación por el pleno de la incorporación de 
Montilla a esta asociación. 

Los responsables municipales han señalado que la cuota anual será de 1.100 euros, "una cantidad 
mínima para los beneficios que aportará tanto a Montilla como a las almazaras y cooperativas la 
pertenencia a la Asociación Española de Municipios del Olivo". 

 



 

https://www.mercacei.com/noticia/50557/actualidad/oro-bailen-alcanza-la-cima-en-la-
cuarta-edicion-de-evooleum-awards.html 

 
Oro Bailén alcanza la cima en la cuarta 
edición de EVOOLEUM Awards 
POR ALFREDO BRIEGA MA RTÍN  

 
Miércoles 27 de marzo de 2019 
 
Tras varios años rozando el cielo, Oro Bailén Picual lo ha conseguido: mejor AOVE del 
mundo (EVOOLEUM 2019 ABSOLUTE BEST) en la cuarta edición de los Premios 
Internacionales a la Calidad del Aceite de Oliva Virgen Extra EVOOLEUM Awards, 
promovidos por Grupo Editorial Mercacei y AEMO. Una vez más, España exhibe su 
poderío al situar a ocho vírgenes extra en el EVOOLEUM TOP10, con la variedad picual 
como gran protagonista. 

 

Instalado entre los cinco mejores AOVEs del mundo desde la primera edición del 
certamen, el concurso EVOOLEUM Awards 2019 -celebrado los pasados 8 y 9 de marzo 
en Córdoba- ha coronado a Oro Bailén Picual(Aceites Oro Bailén Galgón 99, S.L.U.) 
como el mejor aceite de oliva virgen extra del mundo a juicio del prestigioso jurado de los 
Premios Internacionales a la Calidad del Aceite de Oliva Virgen Extra, compuesto por 22 
de los mejores catadores del mundo provenientes de España, Italia, Grecia, Alemania, 
Portugal, Israel, Argentina o Japón. 

Los resultados del concurso, el selecto EVOOLEUM TOP100, se han conocido esta 
mañana en el marco de la edición 2019 de la World Olive Oil Exhibition (WOOE), el 
Encuentro Mundial del Aceite de Oliva que cada año congrega en Ifema Madrid a los 
principales operadores del comercio internacional de aceites de oliva. En el acto, Juan A. y 
Pandora Peñamil, CEO de Grupo Editorial Mercacei y directora de la Guía EVOOLEUM 
World’s TOP100 Extra Virgin Olive Oils, respectivamente; y José María Penco, director de 
AEMO y del concurso EVOOLEUM Awards, desvelaron en medio de un ambiente de gran 
expectación el palmarés de la cuarta edición de un concurso que ya se ha convertido en 
toda una referencia en el panorama internacional por su absoluto rigor y fiabilidad, así 
como por el altísimo nivel de los AOVEs presentados. 
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Más de 600 muestras han concurrido a la cuarta edición de EVOOLEUM Awards -un 15% 
más que en la anterior-, que ha contado con la participación de zumos procedentes de 
España, Italia, Portugal, Grecia, Francia, Croacia, Eslovenia, Turquía, Israel, Marruecos, 
Chile, Jordania, Arabia Saudí, Sudáfrica, Túnez, Estados Unidos, Malta, Alemania o Japón 
–una de las novedades de este año-. 

Con la misma puntuación que el ganador (95), Valdenvero Hojiblanca, de la Sociedad 
Cooperativa Olivarera de Valdepeñas (Colival), se ha aupado al segundo lugar del podio, 
completado por El Santuario de Mágina (94 puntos), de la S.C.A. San Isidro Labrador. El 
resto del TOP10, de claro dominio español, está formado por Almaoliva Bio (Almazaras de 
la Subbética, S.C.A.), Origini (Oliocru, S.R.L.), Don Gioacchino (Azienda Agricola 
Sabino Leone), Fuente Ribera (Manuel Molina Muñoz e Hijos, S.L.), Maquiz 
Picual (Aceites de Maquiz, S.L.), Puerta de las Villas (S.C.A. San Vicente de Mogón) 
y Cladivm (Aceite Aroden Hispania, S.L.). En total, ocho AOVEs españoles y dos 
italianos; una hegemonía que se refleja en el TOP100 de EVOOLEUM Awards, con nada 
menos que 81 representantes españoles, 12 italianos, 4 portugueses, 2 croatas y 1 esloveno. 
Europa, al poder. 

Triunfadores por categorías 

En el resto de categorías, Oro Bailén Picual, con seis galardones, figura como el gran 
triunfador al proclamarse también Mejor Monovarietal, Mejor Frutado Verde, Mejor de 
España y Mejor Picual -45 de los 100 mejores vírgenes extra del mundo son 
monovarietales de picual o coupages que llevan esta variedad-. Almaoliva Bio, por su 
parte, se alza con tres trofeos al sumar al cuarto puesto del EVOOLEUM TOP10 los 
correspondientes al Mejor Coupage y Mejores 3 de Producción Ecológica -clasificación 
que completan LivesOlives Bio, de Sánchez Fernández de Rute, S.L.; y Ortice Riserva, de 
Tenuta Romano, S.R.L.-; al igual que sucede con dos excelentes zumos italianos, el 
monovarietal de casaliva Origini, que a su quinto puesto en el TOP10 añade sus galardones 
como Mejor Mezcla de Verde-Maduro y Mejor de Italia; y Don Gioacchino (sexto lugar en 
EVOOLEUM TOP10, Mejor DOP Italia y Mejor Coratina). 

Con dos trofeos aparecen Valdenvero Hojiblanca (segundo en EVOOLEUM TOP10 y 
Mejor Hojiblanca); El Santuario de Mágina (tercero en EVOOLEUM TOP10 y Mejor 
DOP de España); Sierra Oliva, de Aceites Vadolivo, S.L. (Mejor Frutado Maduro y Mejor 
Arbequina); y una de las novedades de esta edición, Olea Capris, de Olea Capris Z.O.O. 
(Mejor DOP Eslovenia y Mejor de Eslovenia). 

Finalmente, con un galardón -al margen del EVOOLEUM TOP10- figuran Brist Premium 
Sta. Margherita, de Brist D.O.O. (Mejor de Croacia); Cabeço das Nogueiras Premium, de 
SAOV-Sociedade Agrícola Ouro Vegetal, S.A. (Mejor de Portugal); Oleum Hispania, de 
Molino Virgen de Fátima, S.L. (Mejor Pajarera); Az-Azeytun, de Comercial Az-Azeytun 
XCIII, S.L. (Mejor Empeltre); Villa Magra Grand Cru, de Frantoio Franci, S.R.L. (Mejor 
Frantoio); Artajo 10 Koroneiki, de Aceite Artajo-S. Agroebro, S.L. (Mejor 
Koroneiki); Mueloliva Picuda, de Muela-Olives, S.L. (Mejor Picuda); Guidaroli Sierra de 
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Cazorla, de Aceites Vadolivo, S.L. (Mejor Royal); y Vieiru Ecológico DOP Gata-Hurdes, 
de Almazara As Pontis-Agropecuaria Carrasco, S.L. (Mejor Manzanilla Cacereña). 

Como es habitual, los 100 mejores AOVEs del mundo según los EVOOLEUM Awards 
figurarán en la próxima edición de la Guía EVOOLEUM World’s TOP100 Extra Virgin 
Olive Oils -de periodicidad anual y editada en inglés y castellano, y disponible también en 
una apppara iOS y Android- mediante una completa ficha informativa que incluye su 
procedencia, características, variedades de aceituna, tipo de olivar, actividades de 
oleoturismo, certificados Kosher y Halal, etc.-, acompañada de una imagen de su envase, 
puntuación, ficha de cata y maridaje. 

 














