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Estos son los mejores aceites de oliva del mundo y el primero es español: 

Olibaeza Premium Picual 

 

España vuelve a estar en el primer puesto de la Guía EVOOLEUM 2022, que presenta cada año los 

100 mejores AOVEs del mundo. Con la jienense Cooperativa El Alcázar a la cabeza, el TOP 10 se 

completa con tres aceites españoles más, cinco italianos y un croata. La guía, que este año cumple 

su sexta edición, también ha incluido en su Top 100 referencias de Almería, Granada, Sevilla y 

Córdoba, así como de Marruecos, EE.UU., Grecia, Turquía, Eslovenia o el vecino Portugal. 

Repasamos los 10 mejores AOVES de este año e incluimos cinco más producidos en España que 

conviene tener en el radar.  
 
1º Olibaeza Premium Picual (97 puntos). Variedad: picual. Jaén (España) .Precio. 17,99 euros 

 

Por primera vez en las seis ediciones del concurso EVOOLEUM Awards, el mejor AOVE del mundo 

se ha elaborado en una cooperativa. Semejante honor recae en la S.C.A. del Campo El Alcázar de 

Baeza -una de las mayores productoras de aceite de oliva de la provincia de Jaén- con este 

excelso monovarietal de picual que comercializa y envasa bajo la marca Olibaeza, resultado de la 

apuesta realizada hace seis años por elaborar AOVEs Premium de cosecha temprana. En un 

envase con diseño inspirado en la Catedral de Baeza, esbelta con ornamentaciones doradas sobre 

fondo blanco, se presenta el número uno de la guía EVOOLEUM 2022. El AOVE Premium Picuales 

un aceite singular monovarietal donde la picual se recolecta a principios de octubre en Baeza 

(Jaén) dando lugar a un oro líquido en color verde olivo que en nariz ofrece aromas herbáceos y 

vegetales junto a notas de frutas frescas. En boca, un frutado alto, amargos y picante ligeros con 

regusto a almendra y una persistencia en el tiempo delicada y elegante perfecto para maridar con 

cualquier producto. 
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2º Monini Monocultivar Frantoio Bio (96 puntos). Variedad: frantoio. 

Perugia (Italia). Precio: 17,40 euros. 

La familia Monini firma unos aceites de oliva virgen extra de calidad 

superior 100% ecológicos y 100% italianos con tres variedades de 

aceitunas únicas: Coratina, Nocellara y Frantoio. El premio ha sido 

para éste último, de sabor elegante con intensos aromas vegetales 

de alcachofa, cardo y almendra verde. Un AOVE perfecto para 

platos de carnes rojas, sopas de legumbres, verduras de sabor 

intenso, atún y pez espada en carpaccio o plancha. Por supuesto, 

para quesos. 

 

 

 

3º Monte Rosso Grand Selection (96 puntos). Variedades: leccino, 

bianchera, istriana, pendolino, maurino y picholine. Istria (Croacia). 

Precio: 28,00 euros. 

 

El bronce ha recaído en el croata Monte Rosso Grand Selection, 

fabricado por el también productor de vino Monte Rosso en su 

plantación de Istriaf fundada en 2009 por Davor Dubokovi y Uro 

Gorjanc. Este AOVE prensado pocas horas después de la cosecha, 

con una vendimia manual precoz, cuenta con la vitalidad de la fruta 

joven. 

 

 

 

4º Almaoliva Arbequino (96 puntos). Variedad: arbequina. Córdoba 

(España). Precio: 10,95 euros. 

El cuarto puesto regresa a España, concretamente a Córdoba con 

este AOVE monovarietal servido en una elegante botella roja de 

vidrio. Elaborado por Almazaras de la Subbética 

(https://www.latiendadealmazarasdls.com/), el siguiente puesto 

también se lo han llevado ellos. 

 

 

5º Rincón de la Subbética Altitude (95 puntos). Variedad: hojiblanca. 

Córdoba (España). Precio: 18,95 euros. 

 

Almazaras de la Subbética nace en 2007 de la fusión de dos 

experimentadas cooperativas (S.C.A. Virgen del Castillo y S.C.A. 

Olivarera Nuestro Padre Jesús Nazareno), sumando más de 60 años 

de experiencia en el sector. Los galardones en el mundo del aceite 

se llevaban sucediendo desde 2012 y este 2021 han sumado otro 

más con esta joya hojiblanca nacida en los primeros días de la 

cosecha. Producto ecológico que hará las delicias de los paladares 

más exigentes. 



 

 

 

6º Schinosa La Coratina (95 puntos). Variedad: coratina. 

Barletta-Andria-Trani (Italia). Precio: 12 euros 

 

Regresamos a Italia para viajar hasta los campos de Trani, a 

unos 40 km. de Bari, para saborear la variedad coratina, de 

color verde de intensidad media, aspecto fluido y limpio y 

fuertes notas a hierba y hojas que produce la hacienda Di 

Martino. Masseria Schinosa es una antigua finca a tres 

kilómetros del centro de Trani donde se elabora AOVE 

desde 1647.  

 

Heredada por las hermanas Maria Francesca y Ludovica Di Martino, en la actualidad Aziende 

Agricole Di Martino es toda una referencia agroalimentaria en Puglia, una región donde los olivos se 

extienden hasta donde alcanza la vista, favorecidos por un clima templado propicio para su cultivo 

y acariciados por la brisa del mar. En total, más de 28.000 árboles ocupan las 178 hectáreas de 

olivar donde se mezclan plantaciones tradicionales de coratina de más de 200 años. En boca 

muestra elegantes notas de almendra verde que evolucionan hacia notas amargas de achicoria y 

alcachofa, aromáticas y persistentes, con una irresistible nota especiada de pimienta y guindilla. 

 

7º Di Molfetta Frantoiani (95 puntos). Variedad: coratina. Barletta-

Andria-Trani (Italia). Precio: 19 euros. 

 

Misma aceituna y misma zona de la Puglia italiana para el 

séptimo premio. Di Molfetta Frantoiani es sinónimo de hablar de 

familia y tradición, pues ya son tres generaciones las dedicadas 

a la tierra. Una versión intensa y delicada perfecta para 

experimentar cada pequeño matiz de esta región. Además, la 

Universidad de Córdoba ha incluido su AOVE en el TOP10 de los 

aceites más saludables del mundo. 
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El mejor aceite del mundo lo produce Francisco con su cooperativa de Jaén: 

dónde comprarlo por 18 € 

  

La cooperativa El Alcázar Olibaeza fabrica el AOVE Olibaeza Premium Picual, que con un 97 sobre 

100, fue declarado el mejor del planeta por Evooleum.  

 

El aceite de oliva virgen extra corre —metafóricamente— por la sangre de los jienenses. Ese oro 

líquido es vital en la economía de la provincia de Jaén desde tiempos inmemoriales. Tanto que en el 

municipio de Baeza, particularmente, se alza la cooperativa El Alcázar Olibaeza que no concibe la 

vida sin este producto tradicional de la gastronomía 

española y mediterránea. Desde allí, su gerente, 

Francisco Aldarias, afirma con rotundidad: “Hemos 

recuperado lo que nos pertenece. Volvemos a la 

cabeza de la producción de aceite de calidad”. Lo 

dice porque la entidad que administra ha producido el 

AOVE Olibaeza Premium Picual, declarado este 2021 

como el mejor aceite de oliva del mundo y cuyo precio 

es de 17,99 euros. 

 

 

Este “lo que nos pertenece” dicho por olivicultor es el liderazgo mundial en la producción del aceite 

de oliva de la mejor calidad. De ahí que la prestigiosa guía sectorial Evooleum haya declarado al 

AOVE Olibaeza Premium Picual como el mejor del planeta tras haber obtenido, de la mano de 26 

catadores, una puntuación de 97 sobre 100, rompiendo con las calificaciones de todos sus 

competidores. De esta manera, el prestigio de elaborar el mejor aceite de oliva vuelve a Jaén. 

Concretamente a Baeza, un municipio de 15.791 habitantes, según el último informe demográfico 

del INE. 

 

Esto, a juicio del gerente de la cooperativa Francisco Aldarias (Baeza, 

Jaén, 1961), es algo muy importante porque en Baeza “el 70% de la 

economía gira en torno a la agricultura”. Y el cultivo de aceitunas es 

primordial para esta localidad y las aledañas. Es tan importante que ya en 

1951, un grupo de 40 familias de agricultores decidieron asociarse y 

fundar una cooperativa “porque los precios que se pagaban no eran 

buenos y vieron que uniéndose podían alcanzar precios más 

competitivos”, explica Francisco. 

 [https://bit.ly/3tJwVOM] 
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Uno de estos socios fundadores, precisamente, fue el abuelo de Francisco Aldarias, quien desde 

1991 dirige el destino de una cooperativa que, en la actualidad, cuenta con 1.263 agricultores 

asociados. Todos ellos oriundos de Baeza, “aunque hay algunos de pueblos vecinos”, esgrime 

Francisco en conversación telefónica con EL ESPAÑOL. 

 

Pero todos trabajan en el mismo sentido y con el mismo fin: producir hasta 45 millones de kilos de 

aceitunas —cifra récord en un año— de los que poder extraer 10 millones y medio de kilos aceite 

de oliva virgen extra. La mayoría, eso sí, de la variedad picual, ya que “el 99% del cultivo pertenece 

a este tipo y, el 1% restante corresponde a la aceituna arbequina”, añade el olivicultor. 

 

La unión hace la fuerza 

 

A pesar de que este año la cooperativa El Alcázar Olibaeza ha obtenido el reconocimiento de 

producir el mejor aceite de oliva del mundo, han pasado ya 70 años desde que un grupo de 

agricultores levantó la entidad. “Mi abuelo, Francisco Aldarias, y otros 40 compañeros se asociaron 

para luchar por unos precios mejores de sus aceitunas y aceites. Se dieron cuenta de que la unión 

hace la fuerza y ahí arrancó la cooperativa”, explica Francisco Aldarias —nieto—, que aparte de ser 

gerente de la cooperativa también cuenta con algunos terrenos con cultivos de olivos. 

 

Y es que es muy habitual por estas tierras 

jienenses la transmisión del amor por la 

producción de aceite. Así, las propias 

plantaciones de olivos pasan de padres a hijos. 

De olivicultor a olivicultor. Y así han crecido los 

terrenos sembrados hasta que en la actualidad, 

los 1.263 agricultores baezanos poseen cerca 

de 5.800 hectáreas en las que crecen unos 

583.000 olivos. De ellos sale la aceituna picual 

de la que se extrae —entre otros— el mejor 

aceite de oliva del planeta, según la guía de 

Evooleum de 2022. 

 

 

—Francisco, ¿qué hace tan especial al AOVE Olibaeza Premium Picual, declarado el mejor del 

mundo? 

 

—Este aceite tiene mucho trabajo detrás y es 

una labor que se ha venido realizando desde 

2016. Entonces, un socio de la cooperativa 

planteó hacer un aceite de calidad con un 80% 

de aceituna verde y el resto de morada con el 

fin de obtener aromas especiales. Así, nuestros 

técnicos acabaron seleccionando las aceitunas 

de sólo 30 ó 40 socios —de los 1.263— por 

considerarlas de mayor calidad. Es decir, se ha 

hecho una selección exhaustiva de las mejores 



 

 

aceitunas de la cooperativa para poder elaborar este aceite. Además, al llegar a la almazara, hemos 

tenido un cuidado extremo para que no se pudiese perder ningún aroma del aceite de oliva. 

 

En otras palabras, el trabajo que cada año han hecho Francisco Aldarias y el resto de socios ha 

dado sus máximos frutos durante los VI Premios Internacionales a la Calidad del Aceite de Oliva 

Virgen Extra Evooleum Awards. En este prestigioso certamen, la cooperativa El Alcázar Olibaeza ha 

sido condecorada con los premios al Mejor Absoluto Evooleum 2021, al Mejor Monovarietal, al Mejor 

Frutado Verde, al Mejor de España y al Mejor Picual Evooleum top 100. 

 

 

Este hecho, sumado a que es la primera vez que una cooperativa se lleva el premio al mejor AOVE 

del mundo, en opinión de Francisco, “supone un acicate para las cooperativas y hará que nuestros 

socios sigan apostando por hacer aceites de calidad”. 

 

 

Un aceite agotado 

 

Gracias al éxito del producto, en este momento es bastante difícil acceder a este aceite campeón a 

pesar de su módico precio de 17,99 euros la botella de 500 mililitros. Se puede comprar a través de 

la tienda online de la cooperativa, pero en este momento tiene colgado el cartel de agotado. Algo 

que no sorprende por las buenas notas que ha obtenido el producto de Jaén tanto en nariz como en 

boca. 

 

“En nariz es un frutado de aceituna verde con 

aromas herbáceos y vegetales como la tomatera, 

que recuerdan la reminiscencia de las plantas 

que cohabitan con nuestros olivares, junto a notas 

algo más maduras de frutas frescas como la 

manzana, el mango, plátano verde y almendra. 

En boca es dulce en la entrada y recuerda las 

mismas sensaciones que se perciben en nariz. 

Amargo y picante ligeros. Muy equilibrado, con 

retrogusto almendrado y una persistencia en el 

tiempo delicada y elegante”, han explicado los 

catadores que describen este producto premium. 

 

Y es que el AOVE Olibaeza Premium Picual ha conseguido algo muy importante: volver a colocar a 

Jaén en la vanguardia de la producción mundial de aceites de calidad. Algo emocionante, porque 

tristemente, indica Francisco, “durante un tiempo nuestro aceite estaba denostado”. “Pero ahora 

hemos recuperado lo que nos pertenece”, añade, orgulloso, el olivicultor jienense. 
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Los mejores aceites del mundo al alcance de todos los bolsillos 

 

Cuatro productos jiennenses, entre los mejores en relación calidad-precio  

 

Normalmente, a los productos de calidad siempre se les ha tachado de ser caros, pero nada más 

lejos de la realidad, tal y como se puede observar en el aceite de oliva. Son muy pocos los que 

pueden presumir de estar incluidos en la Guía Evooleum, que reconoce a los mejores zumos de 

oliva del mundo. Aquí se encuentran los 100 mejores aceites vírgenes extra del planeta según los 

resultados obtenidos en los Premios Internacionales a la Calidad Evooleum Awards. Un concurso 

que, además de destacar por su absoluto rigor y fiabilidad, cuenta con el jurado o panel de cata 

más espectacular que existe en la actualidad. Por ello, estar incluido en este listado es todo un 

reconocimiento dentro del sector. 

 

En su edición de 2021, se puede observar la magnífica calidad del aceite de oliva español, ya que 

acapara 68 de los 100 Aoves. Un producto que suele ser caro pero que también lo hay barato. 

Muestra de ello es que un total de 16 cuestan menos de 10 euros la botella de 500 mililitros. Se trata 

de aceites para todos los gustos: monovarietales, coupages, ecológicos, con Denominación de 

Origen Protegida, de las variedades picual, arbequina, hojiblanca, arbosana, etcétera. De estos, 

cuatro son jiennenses que se encuentran entre los ocho más económicos en relación calidad-

precio. Estos son: Prólogo Picual, de Jaencoop, que vale 6,50 euros; Finca Badenes Cosecha 

Propia Picual, de Aires de Jaén, a 6,75; Reino de Jaén Cosecha Temprana, de la Sociedad 

Cooperativa Agrícola San Francisco, que cuesta siete euros, y Oro de Génave 

Selección, de Jaencoop, que se vende a 7,15. Cuatro aceites vírgenes extra que además de tener 

una calidad exquisita, están al alcance de todos los bolsillos. 

 

Unos productos de los más baratos dentro de Evooleum, que es el concurso internacional a la 

calidad de los aceites de oliva vírgenes extra que elige anualmente a los 100 mejores Aoves del 

mundo. Se trata de un certamen único, y el más riguroso en términos de calidad y promoción del 

zumo de aceituna. El grupo más exclusivo y prestigioso de expertos catadores a nivel mundial se 

encarga de realizar la valoración de la calidad organoléptica de las muestras presentadas, de 

donde surge cada campaña el exclusivo top 100 de los mejores vírgenes extra del mundo, así como 

los mejores en sus diferentes categorías, variedades y países. Para garantizar el máximo rigor, todo 

 [https://bit.ly/3qXI3G3] 
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el proceso del concurso y de la cata se realiza ante un notario colegiado, e incluye la comprobación 

en origen de al menos el 10% de las muestras. 
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EL MEJOR ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA DEL MUNDO ES ESPAÑOL 

  

Que muchos le llamen "oro líquido" no es ninguna casualidad. El aceite de oliva virgen extra (AOVE) 

es considerado uno de los mayores tesoros gastronómicos que existen en el mundo. Y es que este 

ingrediente se ha convertido en un auténtico esencial en las cocinas de muchos hogares. 

 

Debatir sobre cuál es el mejor del mundo es una tarea difícil, pero el ranking anual de Evooleum ha 

determinado cuál es el rey de la lista. No podía ser otro que el que proviene de Jaén. En concreto 

se trata de Olibaeza Premium Picual, de la compañía S.C.A. del Campo El Alcázar. Así es: el mejor 

aceite de oliva virgen extra del mundo es español. 

 

De un máximo de 100 puntos, el Olibaeza Premium Picual ha obtenido 97 puntos. Le sigue Monini 

Monocultivar Frantoio Bio, procedente de Italia, con 96 puntos. Esta cifra la comparte con el croata 

Monte Rosso Grand Selection y el español Almaoliva Arbequino. 

 

La botella de 500cc del mejor AOVE del mundo cuesta 17,99€ en su tienda oficial. Su envase es 

blanco y sus gráficas doradas le aporta un diseño de lo más elegante. 

 

Pero, ¿en qué se diferencia el AOVE del aceite de oliva virgen? Según OCU, el primero de ellos se 

denomina como tal cuando la acidez es como máximo de 0,8 gratos. También cuando en el 

"análisis organoléptico se determina cierto frutado y no se observa ningún defecto". En el caso del 

aceite de oliva virgen, puede tener un grado de acidez de hasta 2 grados. Además, en el análisis se 

permite algún defecto mínimo en el olor o sabor. 

 

Sin duda, el AOVE seguirá siendo uno de los grandes protagonistas de la gastronomía 

mediterránea.  
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El mejor aceite del mundo se hace en Jaén y cuesta 18 euros 

 

Los mejores aceites de oliva del mundo 

 

España ha vuelto a situarse en el primer puesto de la Guía 

EVOOLEUM 2022, que presenta cada año los 100 mejores 

AOVEs del mundo. Lo ha hecho con la jienense Cooperativa El 

Alcázar Olibaeza. 

 

Por primera vez en las seis ediciones de vida que lleva 

celebrándose EVOOLEUM Awards, el mejor AOVE del mundo se 

ha elaborado en una cooperativa. Concretamente de Baeza 

(Jaén). Semejante honor ha recaído en El Alcázar, una de las 

mayores productoras de aceite de oliva de la provincia 

andaluza, con un excelso monovarietal de picual que 

comercializa y envasa bajo la marca Olibaeza. 

 

El resultado de la apuesta realizada por esta cooperativa hace seis años por elaborar AOVEs 

Premium de cosecha temprana ha cerrado el 2021 con el reconocimiento que se merecía, siendo 

ganador, con 97 puntos sobre 100, del primer puesto en el prestigioso listado de oro líquido. 

 

Ahora los ojos se fijan más que nunca en una provincia donde el olivo domina los parajes, el día a 

día y la economía. Concretamente en el AOVE Olibaeza Premium Picual, el mejor aceite del mundo 

a día de hoy, que, como no podía ser de otra, se ha agotado volando. 

 

El mejor aceite de oliva del mundo es de Jaén 

 

Desde Baeza, ciudad Patrimonio de la Humanidad, se 

trabaja este producto de calidad excepcional que 

combina las más modernas técnicas de extracción con 

una tradición olivarera de dos milenios. Porque existe 

constancia de que por estos lares hace más de 2.000 

años se cultivaba el olivo, constituyendo en la actualidad 

la principal actividad económica de esta ciudad. 

 

 [https://bit.ly/3KCT73d] 
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No es tan antigua la cooperativa El Alcázar, constituida en Baeza en el año 1951 por 47 socios 

fundadores. Hoy la fábrica ya no espera en el centro de la ciudad, pues con un número de 

agricultores asociados que asciende a 1.163, todos de la zona, y el cultivo de 554.365 árboles, en 

aproximadamente 6.335 hectáreas de olivar, necesitaba de nuevos espacios. 

 

Se llegan a producir hasta 45 millones de kilos de aceitunas de unos terrenos que rozan las 5.800 

hectáreas. Sin embargo, en AOVE estos datos se traducen en 9 millones y medio de kilos, de los 

cuales solo un pequeño porcentaje, las de mayor calidad, se dedica a la joya protagonista de esta 

historia. Joya por dentro y por fuera. 

 

El mejor aceite de oliva del mundo: cata 

 

Con un precio de 17,99 euros, conseguir la magnificencia 

ha requerido de gran trabajo. Pero el esfuerzo en invertir 

ha merecido la pena. Con un 80% de aceituna verde (y el 

resto de morada con el fin de obtener aromas especiales) 

recolectada a principios de octubre, en un envase con 

diseño inspirado en la Catedral de Baeza, esbelta con 

ornamentaciones doradas sobre fondo blanco, se 

presenta el número uno de la guía EVOOLEUM 2022. 

 

¿Y a qué sabe? Este singular monovarietal de picual luce un color verde olivo que en nariz ofrece 

aromas herbáceos y vegetales junto a notas de frutas frescas. En boca, un frutado alto, amargos y 

picante ligeros con regusto a almendra y una persistencia en el tiempo delicada y elegante perfecto 

para maridar con cualquier producto. La botella de 500 mililitros se puede comprar a través de la 

tienda online de la cooperativa, pero en este momento, como no podía ser de otra forma, tiene 

colgado el cartel de agotado. 

 

El mejor aceite de oliva del mundo: quién lo elige 

 

España vuelve a estar en el primer puesto de la Guía EVOOLEUM 2022, que presenta cada año los 

100 mejores AOVEs del mundo. Con la jienense Cooperativa El Alcázar a la cabeza, el top 10 se 

completa con tres aceites españoles más, cinco italianos y un croata. La guía, que este año cumple 

su sexta edición, también ha incluido en su top 100 referencias de Almería, Granada, Sevilla y 

Córdoba, así como de Marruecos, EE.UU., Grecia, Turquía, Eslovenia o el vecino Portugal. 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 
 

 
 

 
 

 

 

               Medio: Internet               Sección: Gastronomía        Espacio: 540 x 4.200 píxeles 

 
               Usuarios únicos/mes: 598.000             P.vistas: 4.000.000                      Valor publicitario: 4.086´00 €  

 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 [https://bit.ly/3jXONzZ] 
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 [https://bit.ly/3qTr87n] 
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 [https://bit.ly/3EHqrSR] 
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 [https://bit.ly/3IuAix7] 
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 [https://bit.ly/326s8LM] 
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 [https://bit.ly/3BVMmUN] 
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 [https://bit.ly/3jYlQUt] 
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 [https://bit.ly/3D6XGh7] 
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Los diez mejores aceites de oliva virgen extra españoles por menos de 10 

euros 

 

La Guía EVOOLEUM World’s TOP 100 Extra Virgin Olive Oils ha seleccionado los mejores aceites 

del mundo 

     

El Aceite de Oliva Virgen Extra (AOVE) es el ingrediente esencial para cualquier receta y la elección 

de uno bueno requiere un trabajo de investigación y degustación de muchos hasta llegar al que 

más te guste. Hay una amplia variedad, con características y particularidades de cada una de las 

opciones. Como cada año, la Guía EVOOLEUM World’s TOP 100 Extra Virgin Olive Oils ha 

seleccionado los mejores aceites del mundo, entre los que se encuentran 16 cuya botella de 500 ml 

cuesta menos de diez euros. 

 

El ejemplar de Molino del Genil Premium Picual es el 

más barato de la lista de los mejor valorados en el 

mundo, que cuesta 3,66 euros, mientras que el 

ejemplar de Palacio de los Olivos Picual cerraría la lista 

de los diez más baratos de diez euros, con un precio 

de 9 euros. 

 

Así, entre esta lista de prestigiosos aceites de oliva virgen extra por su gran calidad, destacan 

algunos que son económicos. También los hay para todos los gustos, desde las variedades de la 

picual a la arbequina o la hojiblanca. Además, hay aceites ecológicos y con Denominación de 

Origen protegida. 

 

Los mejores y más baratos aceites de oliva virgen extra 

 

Molino del Genil Premium Picual, de Molino del Geni (Córdoba): 3,66 euros. 

La Unidad, de Sociedad Cooperativa del Campo ‘La Unidad’ (Badajoz): 4,50 euros. 

Fidelco Gold Coupage, de Aceites Delgado (Guadalajara): 5,90 euros. 

Magnolio Cru, de Aceites Olivar del Valle (Ciudad Real): 6,50 euros. 

Prólogo Picual, de Jaencoop (Jaén): 6,50 euros. 

Finca Badenes Cosecha Propia Picual, de Aires de Jaén (Jaén): 6,75 euros. 

[https://bit.ly/3II9J83] 

  

  

    

    

22 de enero de 2022 



 

 

Reino de Jaén Cosecha Temprana, de la Sociedad Cooperativa Agrícola San Francisco (Jaén: 7 

euros 

Oro de Génave Selección, de Jaencoop (Jaén): 7,15 euros. 

Tierra Laguna Blend, de Productos del Campo Braes (Córdoba): 8,90 euros. 

Palacio de los Olivos Picual, de Olivapalacios (Ciudad Real): 9 euros. 

 

La importancia del aceite en la dieta 

 

El aceite de oliva es un imprescindible en la dieta mediterránea. Es una de sus principales fuentes 

de grasa. El AOVE contiene un alto contenido en ácido oleico, grasas de origen vegetal, carotenos y 

vitamina E, por lo que disminuye el riesgo de obstrucciones en las arterias. Además, es 

recomendable consumir este aceite por encima de otros, como el de girasol.   
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 [https://www.elmundo.es] 
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 [https://bit.ly/3I4sFOB] 

  

  

    

    

15 de noviembre de 2021 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 
  
 

 
 

 

 

               Medio: Internet               Sección: Cocina               Espacio: 1.125 x 5.055 píxeles 

 
               Usuarios únicos/mes: 5.110.782            Visitas: 12.432.672                      Valor publicitario: 2.250´00 € 

 
                            

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 [https://bit.ly/3q1SUie] 
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 [https://bit.ly/3KGGfJr] 
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 [https://bit.ly/3BPu3R7] 
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Estos son los 10 mejores aceites de oliva españoles por menos de 10 euros 

 

En tiempos de inflación y subida general del precio de los alimentos, te descubrimos cuáles son los 

mejores aceites de oliva españoles por menos de 10 euros para que no tengas que renunciar a esta 

delicia gourmet. Están incluidos en a Guía EVOOLEUM World's TOP 100 Extra Virgin Olive Oils, que 

cada año selecciona los mejores aceites de oliva virgen extra del mundo. 

 

Es lugar común referirse al aceite de oliva virgen extra como oro líquido. Pero que sea oro por sus 

propiedades saludables y nutritivas, no tienen que significar que lo sea por su precio. De hecho, 

indagando en la Guía EVOOLEUM, que cada año premia los mejores aceites de oliva virgen extra 

del mundo, hemos encontrado hasta 16 referencias cuya botella de 500 ml cuesta menos de 10 

euros. El mejor aceite de oliva del mundo es, según esta Biblia del sector, Olibaeza Premium Picual, 

un monovarietal elaborado en una cooperativa de Jaén que si bien no está por debajo de los 10 

euros, puede adquirirse por unos asequibles 17 euros. 

 

Cuáles son los mejores y más baratos aceites españoles 

 

Centrándonos en los mejores y más económicos aceites de oliva virgen extra españoles 

encontramos un abanico de precios que va desde desde los 3,66 euros del más barato, Molino del 

Genil Premium Picual, hasta los 9 euros del más caro, Palacio de los Olivos Picual. De las 68 

sugerencias elaboradas en nuestro país que incluye la Guía EVOOLEUM, además de las 16 que 

cuestan menos de los 10 euros, hay otros 30 por debajo de 15 euros. Quizá no sean precios para 

cocinar en el día a día o freír patatas pero sí pueden sí para darse un capricho gourmet. 

 

En cuanto a las variedades de aceituna, no sólo encontramos monovarietales de picual como los 

mencionados (que se caracterizan por tener sabores más amargos e intensos, e incluso por sus 

toques picantes), sino también elaborados con arbequina , hojiblanca y coupages. 

PUBLICIDAD 

 

Este es el top 10 de Aceites de Oliva Virgen Extra por menos de 10 euros la botella de 500 ml. 

 

1. Molino del Genil Premium Picual, de Molino del Genil (Córdoba): 3'66 €. 

Intenso aroma a aceituna verde y de hierba recién cortada. En boca, entra dulce y fluido, que da 

paso a un picante y amargo medio equilibrados. 

2. La Unidad, de Sociedad Cooperativa del Campo "La Unidad" (Badajoz): 4'50 €. 

 [https://bit.ly/3LiAp15] 

  

  

    

    

31 de enero de 2022 



 

 

Coupage de picual y cornezuelo de intensísimo aroma a aceituna verde, hierba y hoja de olivo. De 

picante algo superior es muy complejo y redondo en su conjunto. 

3. Fidelco Gold Coupage, de Aceites Delgado (Guadalajara): 5'90 € 

Gran coupage de arbequina y picual, que en boca entra muy suave y después demuestra un gran 

equilibrio entre un picor superior y un amargor más domado. 

4. Magnolio Cru, de Aceites Olivar del Valle (Ciudad Real): 6'50 € 

Original coupage de arbequina y arbosana que en nariz deja mezcla de aceitunas verdes y 

maduras y en boca entra con fluidez máxima. 

5. Prólogo Picual, de Jaencoop (Jaén): 6'50 € 

Complejísimo picual de Jaén de gran persistencia que tienen un picor medio e incisivo equilibrado 

por un amargor compensado. 

6. Finca Badenes Cosecha Propia Picual, de Aires de Jaén (Jaén): 6'75 € 

Otro monovarietal de Jaén con gran personalidad en nariz y persistencia en boca. 

7. Reino de Jaén Cosecha Temprana, de la Sociedad Cooperativa Agrícola San Francisco (Jaén): 7 

€ 

En su conjunto es un aceite muy armónico que en boca se muestra bravo, con u picor y amargor 

equilibrados pero donde prevalece el primero. 

8. Oro de Génave Selección, de Jaencoop (Jaén): 7'15 € 

Con una alta persistencia en el paladar y una fase retronasal compleja, este extraordinario picual 

jienense presenta un intenso frutado con entrada dulce, aunque brava. 

9. Tierra Laguna Blend, de Productos del Campo Braes (Córdoba): 8'90 € 

Coupage de picual y hojiblanca muy armónico en nariz y un retronasal complejo que recuerda a la 

alcachofa y la hierba recién cortada. 

10. Palacio de los Olivos Picual, de Olivapalacios (Ciudad Real): 9 € 

 

Este aceite manchejo entra dulce y fluido en boca, con un picor y amargor equilibrados y un 

retronasal que conduce a la hierba y la almendra verde. 

 

Por si quieres ir más allá de esta selección, en Fuera de Serie hemos recomendado en más de una 

ocasión los exclusivos aceites de Grandes Pagos de Olivar o también puedes explorar los que la 

guia Evooelum seleccionaba en 2021 como los aceites más saludables de esa añada. 
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ESTE ES EL ACEITE DE OLIVA ESPAÑOL ELEGIDO COMO EL MEJOR DEL 

MUNDO 

  

El aceite de oliva es la base de la cocina mediterránea. Los españoles lo usamos preferentemente 

en nuestras recetas en lugar de otro tipo de aceites vegetales como el de girasol o de otras grasas 

como la mantequilla. Este producto ha cogido tanta fama por sus beneficios y se está comenzando 

a expandir por todo el mundo. 

 

Por este motivo, se ha realizado un ranking con los cien 

mejores aceites de oliva y, como no podía ser menos, una 

marca nacional lo lidera. A continuación, te mostramos el 

aceite de oliva español elegido como el mejor del mundo. 

 

 

LOS BENEFICIOS DEL ACEITE DE OLIVA 

 

El aceite de oliva está considerado como un superalimento 

por los innumerables beneficios que produce en el 

organismo. Este producto potencia el sistema inmunológico 

frente a los virus, por lo que es un gran aliado en una época 

en la que el Covid y la gripe copan nuestras vidas. El «oro 

líquido» también controla el colesterol malo porque contiene 

grandes cantidades de Omega 9. 

 

 

MÁS BENEFICIOS DEL ACEITE DE OLIVA 

 

Los efectos de la dieta mediterránea en general y del aceite 

de oliva en particular son muy beneficiosos para la salud. 

Uno de los aspectos en los que se nota es en una mejora de 

la circulación de la sangre. Además, favorece la acción del 

sistema digestivo y ayuda a combatir el estreñimiento. No 

hay ninguna motivo por el que no debas consumir este 

producto… 

 [https://bit.ly/3F627dD] 
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RICO EN VITAMINAS 

 

El aceite de oliva es un alimento rico en multitud de 

vitaminas. Contiene la vitamina A, que contribuye al 

mantenimiento de los huesos y de los tejidos blandos, así 

como al desarrollo de la vista, la piel y la prevención de 

infecciones. También tiene vitamina D, que ayuda a absorber 

y regular el calcio y fosforo en la sangre, y vitamina E, que 

ejerce como antioxidante. Otra vitamina que contiene es la K, 

que regula la coagulación de la sangre. ¡Es un alimento muy 

completo! 

 

PREVIENE LA APARICIÓN DEL CÁNCER 

 

Los polifenoles son un compuesto orgánico natural aislado 

del aceite de oliva virgen extra provocan la muerte de la 

célula cancerosa sin alterar las células sanas. Estas 

sustancias reducen el desarrollo de tumores de próstata, 

colon e intestino entre un 10% y hasta un 15% en el caso de 

cáncer de mama. Otro motivo más para consumir este 

superalimento. 

 

HIDRATA LA PIEL Y RETRASA SU ENVEJECIMIENTO 

 

Por su alto contenido en vitamina E, el aceite de oliva se 

convierte en es cosmético natural perfecto. Además de 

hidratar la piel, le puede dar vitalidad al cabello e incluso 

dureza a las uñas frágiles. Este producto retrasa el 

envejecimiento celular por su gran cantidad de polifenoles. 

De este modo, evitas que las arrugas hagan acto de 

presencia en tu piel. 

 

CONTROLA LA DIABETES 

 

Como puedes observar, los beneficios del aceite de oliva 

tocan todos los palos. Otro puntal de este superalimento es 

ayuda a controlar los niveles de glucosa en las personas 

diabéticas, así como favorece el descenso de triglicéridos en 

la sangre. Este producto también reduce la inflamación y 

dolores de las articulaciones. Sus propiedades no acaban 

aquí… 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

AYUDA A PERDER PESO 

 

El aceite de oliva acelera el metabolismo y elimina grasas no 

saludables. El acido oleico es saciante y reduce la sensación 

de hambre, lo que va a evitar que piques entre horas. Eso sí, 

debes consumirlo moderadamente, ya que tiene un gran 

contenido calórico. El máximo recomendado es una cucharada 

por cada comida. ¿Cuál es mejor aceite del mundo? 

 

LA GUÍA DE LOS ACEITES 

 

La guía Evooleum World’s ‘Top 100’ Extra Virgin Olive Oils 

incluye una ficha informativa completa de cada uno de los 100 

aceites de oliva vírgenes extra. En ella, resalta su procedencia 

como sus características, así como las variedades de aceituna, 

tipo de olivar, actividades de oleoturismo y certificados Kosher 

y Halal. Esta guía se reparte a más de 2.000 restaurantes 

Michelin, así como a importadores y distribuidores a nivel 

mundial y tiendas gourmet especializadas. 

 

EL TOP 10 DE LOS ACEITES 

 

En los primeros puestos del ranking, encontramos aceites de 

oliva de varias procedencia. El top 10 está copado por cuatro 

marcas españolas: Almaoliva Arbequino, Rincón de la 

Subbética Altitude y Maeva & Toro, además del primer puesto. 

Otras cinco marcas italianas y una de Croacia se colocan en los 

primeros lugares. Vamos a descubrir al mejor aceite de oliva del 

mundo… 

 

 

EL MEJOR ACEITE DE OLIVA DEL MUNDO 

 

El primer lugar de este listado ha recaido por primera vez para 

un aceite de cooperativa. El mejor aceite de oliva del mundo es 

el Olibaeza Premium Picual realizado en Jaén, que destaca por 

la calidad de su contenido, así como por su continente, ya que 

la botella está creada por la prestigiosa diseñadora Isabel 

Cabello. Esta marca vende medio litro de su «oro líquido» por 

15’50 euros. 
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Olibaeza Premium Picual, elegido el mejor aceite de oliva virgen extra del 

mundo 

 

 

El aceite de oliva virgen extra de Oro Bailén Picual, en su variedad picual, de Jaén ha sido 

elegido el mejor del mundo por la guía Evooleum World's 'Top 100' Extra Virgin Olive Oils, 

según ha informado en un comunicado. 

 

En concreto, el primer puesto de este prestigioso 

ranking recae por primera vez para un aceite de 

cooperativa, que destaca por la calidad de su 

contenido, así como por su continente, que ha 

recibido 97 puntos, ya que cuenta con una obra 

de la diseñadora Isabel Cabello. 

 

Por detrás del aceite español completan este 

podio el italiano Monini Monocultivar Frantoio Bio y 

el aceite croata Monte Rosso Grand Selection. 

 

Entre los diez mejores aceites del mundo figuran cuatro españoles, que son el Olibaeza 

Premium Picual, Almaoliva Arbequino, Rincón de la Subbética Altitude y Maeva & Toro, 

además de cinco italianos y uno de Croacia. 

 

La guía incluye una completa ficha informativa de cada uno de los 100 vírgenes extra, tanto 

la procedencia como las características, así como las variedades de aceituna, tipo de 

olivar, actividades de oleoturismo y certificados Kosher y Halal 

La Guía Evooleum se distribuye a 2.000 restaurantes Michelin, todos los que forman parte 

de 'The World's 50 Best Restaurants', así como a importadores y distribuidores a nivel 

mundial, 'resorts' y tiendas gourmet especializadas. 

 

 [https://bit.ly/31dNXbA] 

  

  

    

    

29 de octubre de 2021 



 

 

 

El TOP10 de los Premios Internacionales a la Calidad del Aceite de Oliva Virgen Extra 

EVOOLEUM Awards2022 es el siguiente: 

 

1º Olibaeza Premium Picual (97 puntos). Variedad: picual. Jaén (España) 

 

2º Monini Monocultivar Frantoio Bio (96 puntos). Variedad: frantoio. Perugia (Italia) 

 

3º Monte Rosso Grand Selection(96 puntos). Variedades: leccino, bianchera, istriana, 

pendolino, maurino y picholine. Istria (Croacia) 

 

4º Almaoliva Arbequino (96 puntos). Variedad: arbequina. Córdoba (España) 

 

5º Rincón de la Subbética Altitude (95 puntos). Variedad: hojiblanca. Córdoba (España) 

 

6º SchinosaLa Coratina(95 puntos). Variedad: coratina. Barletta-Andria-Trani (Italia) 

 

7º Di Molfetta Frantoiani (95 puntos). Variedad: coratina. Barletta-Andria-Trani (Italia) 

 

8º Giove (95 puntos). Variedad: coratina. Bari (Italia) 

 

9º Natyoure Biológico (95 puntos). Variedad: coratina. Bari (Italia) 

 

10º Maeva&Toro (95 puntos). Variedades: picual, hojiblanca y arbequina. Granada 

(España) 

 

Pero la Guía EVOOLEUM es mucho más que un ranking: está enfocada a informar y a 

promover la cultura del AOVE entre consumidores y amantes de la gastronomía -sin perder 

de vista a los jóvenes- y esta edición llega repleta de novedades, porque el aceite cada vez 

despierta un mayor interés, aunque aún quede un largo camino por recorrer. Entre ellas, un 

prólogo de lujo a cargo de la chef Ana Roš, del restaurante Hiša Franko en Eslovenia (2 

estrellas Michelin y World’s Best Female Chef 2017 según The World’s 50 Best 

Restaurants), y un artículo sobre el papel del AOVE en la nueva gastronomía del ex 

presidente de la Real Academia de Gastronomía, Rafael Ansón. Además, cuenta con más 

de una veintena de contenidos con temáticas tan variadas como el arte de la cata -con un 

didáctico paso a paso-; las rutas oleoturísticas más sorprendentes del mundo para viajar 

entre olivos traspasando fronteras; lo que las celebrities como Javier Bardem -¡para él es el 

caviar español!- piensan del virgen extra; las curiosidades históricas del olivo -¿sabías que 

el caballo de Troya fue construido con madera de olivo?-; la nueva gastronomía -con 

recetas mediterráneas del biestrellado Diego Guerrero (DSTAgE)-; tendencias; todas las 

tiendas gourmet del mundo; la relación entre el AOVE y el deporte; o la prevención del 

COVID-19 a través de la Dieta Mediterránea, porque nuestro oro líquido es, entre otras 

muchas cosas, fuente de salud... 
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Los 10 mejores aceites de oliva de España por menos de 10 € 
 

Cada vez son más los incondicionales del aceite de oliva 

virgen extra, el verdadero superalimento del siglo XXI, 

empleándolo a diario en multitud de elaboraciones 

distintas. Y es que el conocido como ‘oro líquido’ tiene 

muchos beneficios comprobados para la salud que hacen 

que se haya convertido ya en un alimento indispensable 

en cualquier dieta sana: disminuye el colesterol 'malo' a la 

vez que aumenta el 'bueno', permite reducir la grasa 

abdominal y perder peso, fortalece la respuesta del 

sistema inmune, podría prevenir el deterioro mental y el 

riesgo de aparición de otras enfermedades… 

 

También hay mucha gente que considera que el aceite de oliva virgen extra es demasiado caro… 

pero no hay que pensar en lo que cuesta cada botella, sino en lo que tardaremos en adquirir la 

siguiente… ¡porque sin duda merece la pena apostar por el producto estrella de la dieta 

mediterránea, considerada como una de las más saludables de todo el mundo! Ahora, de la mano 

de Grupo Editorial Mercacei y su indispensable Guía EVOOLEUM hemos podido descubrir cuáles 

son los aceites vírgenes extra españoles más económicos de su famoso TOP100 que te encantará 

descubrir: de los 68 que figuran en el listado de este año -los 32 restantes proceden de otros 9 

países-, 16 cuestan menos de 10 euros (la botella de 500 ml) y hay otros 30 por debajo de los 15 

euros.  

 

Dentro de esta selección nacional tan cuidada encontramos aceites de oliva monovarietales, 

coupages, ecológicos, con Denominación de Origen Protegida… de las variedades picual, 

arbequina, hojiblanca, arbosana… Es decir, aceites distintos para todos los gustos y, lo que es 

mejor, algunos de ellos se hallan entre los más económicos, con precios muy bajos (y atractivos). 

¡Ah! Y todos pueden adquirirse en sus respectivas tiendas on line, casi siempre en packs de 3, 6 o 

de más unidades. A continuación te dejamos este exclusivo top ten de los mejores aceites de oliva 

virgen extra por menos de 10 € que deberías tener en tu radar este año. ¡Toma nota de ellos! 

Disfrutar de este alimento no tiene por qué ser caro… 

 

 

 

 

 [https://bit.ly/3rmVG1T] 
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43 Mejor aceite de oliva en 2021: Después de 35 horas de investigación 

 

Después de pasar 17 horas investigando diferentes opciones de aceite de oliva de marcas 

reconocidas, me puse en contacto con expertos de la industria y los consultó para hacer esta lista 

definitiva de los mejores aceite de oliva. 

 

La razón para publicar esta publicación sobre los otros temas «prioritarios» es porque 7 semanas 

atrás, uno de los lectores que leyó mi artículo se puso en contacto y me pidió que lo ayudara a 

encontrar la mejor aceite de oliva. 

 

Preguntas frecuentes para que lo sepas, paso mucho tiempo investigando porque no quiero que la 

gente compre una mala calidad aceite de oliva. No solo afecta a mis lectores, sino que también 

perjudica los valores con los que comencé el ES Radio. Después de todo, hay algún punto en la 

lectura de un sitio web que no agrega ningún valor? 

  

Lamento usar el término «MEJOR» porque solo debe haber 1 mejor producto. Sin embargo, el 

producto correcto es diferente para diferentes personas. Podría haber algunas circunstancias en las 

que un producto rico en funciones pierde la función que más desea, en ese caso, lo llamaría el 

mejor? NO, verdad? Es por eso que he agregado múltiples mejores opciones que son adecuadas 

para diferentes necesidades. 

 

Mantengamos mis pensamientos personales y concentrémonos en ayudarlo a encontrar la aceite de 

oliva correcta. Una de las mejores maneras de encontrar el producto ideal es hacer una lista de las 

características que necesita o los requisitos y asegurarse de que la opción que haya elegido 

coincida con sus preferencias. Después de todo, de qué sirve comprar una aceite de oliva que no 

sirva para el propósito para el que la compró? 

 

 

 

 

 [https://bit.ly/3qJED9N] 
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10 Mejores Aceite de oliva en 2021 Según los expertos 

 

Como mencioné anteriormente, pasé mucho tiempo consultando a expertos de la industria que 

tienen años de experiencia y han pasado mucho tiempo usando varios aceite de oliva. Además, 

para que esta lista sea imparcial, nos hemos asegurado de que ninguno de los expertos que 

consultamos formen parte de ninguna marca. 

 

 

 

 

Aceite de oliva – La guía del comprador 

 

Si está comprando una aceite de oliva por primera vez, esta guía del comprador lo ayudará a 

encontrar la opción correcta para su necesidades. Después de leer esto, podrás descubrir todas 

las cosas importantes a tener en cuenta al comprar una aceite de oliva. Sin embargo, en caso de 

que pierda algún aspecto, no dude en ponerse en contacto utilizando el formulario de comentarios. 

 

1. Sus necesidades frente a la oferta de productos 

Todos tenemos ciertos requisitos de un producto antes de comprarlo. Como dije anteriormente, hay 

ciertas circunstancias en las que incluso las mejores aceite de oliva no tendrían todas las funciones 

que estás viendo. Entonces, antes de comprar uno, le aconsejo que haga una lista de requisitos y 

asegúrese de que la opción que ha elegido la tenga. 



 

 

 

2. Presupuesto frente a precios 

Si el dinero no fuera limitado o si el presupuesto no fuera un problema, todos habrían considerado 

obtener el aceite de oliva más caro o con más funciones. Pero, en realidad, vivimos con 

presupuestos y sin asignarlo, no podemos manejar otros gastos. 

 

Esta es el área en la que muchos compradores terminan eligiendo el producto incorrecto debido a 

problemas de presupuesto (terminan comprando la aceite de oliva en su presupuesto, incluso si no 

es capaz de realizar las tareas básicas para las que lo compraron, isn Es cierto?) 

 

3. Marcas 

Hay una razón por la cual 35 prefiere comprar una aceite de oliva de una marca de renombre en 

lugar de una marca desconocida. Esto se debe a que los productos de marca proporcionan una 

construcción de alta calidad, casos de uso bien investigados y opciones confiables de soporte al 

cliente. 

 

4. Las mejores listas 

No soy solo yo quien ha creado un artículo sobre este tema, vaya a su motor de búsqueda favorito 

(sugiero Google / Bing / DuckDuckGo) y busque los mejores aceite de oliva y encontrará muchos 

artículos sobre este tema, puede visitar varios sitios web y asegurarse de saber lo que está 

comprando. 

 

5. Foros, grupos de Facebook, Reddit 

Una de las mejores maneras de encontrar un producto confiable sin investigar mucho es uniéndose 

a las comunidades de Facebook en relación con la aceite de oliva. Puede ir a la búsqueda de 

Facebook y escribir: «aceite de oliva» y navegar a la sección de grupos. 

 

Alternativamente, puede encontrar foros activos con respecto a la industria que está buscando, 

crear un perfil y publicar una consulta. Te sorprendería que encontré mucha información perspicaz 

al visitar varios hilos. 

 

Reddit es un sitio web de redes sociales con millones de usuarios activos, solo puede ir a un 

subreddit relacionado con la aceite de oliva que está recibiendo y publicar una publicación allí, 

muchas de las personas con años de experiencia ayudarían a elegir Opción correcta. 

 

6. Ofertas 

Aunque no es probable que encuentres una oferta al comprar un producto. Sin embargo, la mejor 

manera de encontrar una oferta en curso sería visitar algunos sitios web de ofertas o encontrar 

ofertas usando motores de búsqueda escribiendo la consulta: aceite de oliva ofertas 

 

Según mi investigación, las personas que compran ofertas ahorran alrededor del 5-8% . También 

puede visitar algunas tiendas locales, experimentar el producto y preguntar si están ejecutando 

alguna promoción. 

 

7. Comentarios de los usuarios 

Soy fanático de los comentarios de los usuarios, de hecho, creo que no hay nadie que pueda 

contarle sobre una aceite de oliva mejor que alguien que tenga experiencia en usarla. Por ejemplo, 



 

 

cada vez que compro algo de Amazon / BestBuy, termino publicando una reseña unas semanas 

después de usarlo. Mucha gente ha leído mis comentarios y los ha encontrado útiles. 

 

Sugerencia: Si ha leído una reseña de usuario que lo ayudó a comprar el producto correcto, 

asegúrese de publicar una reseña del producto que compra a continuación. 

 

8. Videos de YouTube 

Solía haber un momento en que no se podía encontrar un solo video sobre productos en YouTube, 

pero con los avances tecnológicos y el aumento en el consumo de contenido de video, muchos 

creadores que usan un producto en particular consideran publicar un video en que comparten su 

experiencia Generalmente lo uso para encontrar las dimensiones y el aspecto de la aceite de oliva 

que obtengo. 
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Un AOVE español lidera la lista Top10 de la Guía EVOOLEUM 

 

La nueva edición de la prestigiosa Guía EVOOLEUM 2022 -ya la sexta-, acaba de salir al mercado 

de la mano de Grupo Editorial Mercacei. 

 

El eje central de sus páginas son los 100 mejores AOVEs del mundo -EVOOLEUM TOP100- según 

los Premios Internacionales a la Calidad del Aceite de Oliva Virgen Extra EVOOLEUM Awards, 

resultado de la alianza entre Mercacei y AEMO (Asociación Española de Municipios del Olivo). De 

cada uno de ellos se incluye una completa ficha informativa -procedencia, características, 

variedades de aceituna, tipo de olivar, actividades de oleoturismo, certificación orgánica, Kosher o 

Halal, puntuación, ficha de cata y los platos con los que mejor armoniza-, así como una imagen del 

envase. Tras recibir más de 800 muestras de cerca de una veintena de países, la presente edición 

recoge muestras de países como España, Italia, Croacia, Portugal, Turquía, Grecia, Estados Unidos, 

Marruecos, Eslovenia y Argentina; y multitud de variedades como las españolas picual, hojiblanca, 

cornicabra, arbequina, pajarera, picuda o pico limón; las italianas coratina, frantoio, bosana o dritta; 

las griegas koroneiki o tsounati; la marroquí picholine o la croata bianchera istriana. 

 

Su ya famoso TOP10 vuelve a estar encabezado este año por un aceite español. Por primera vez un 

aceite de cooperativa lidera este prestigioso podio y tanto el contenido como el continente -obra de 

la diseñadora Isabel Cabello- son una joya. En total, en el TOP10 de esta edición hay 4 aceites 

españoles, 5 italianos y 1 de Croacia. 

 

El TOP10 de los Premios Internacionales a la Calidad del Aceite de Oliva Virgen Extra EVOOLEUM 

Awards 2022 es el siguiente: 

 

1º Olibaeza Premium Picual (97 puntos). Variedad: picual. Jaén (España) 

2º Monini Monocultivar Frantoio Bio (96 puntos). Variedad: frantoio. Perugia (Italia) 

3º Monte Rosso Grand Selection (96 puntos). Variedades: leccino, bianchera, istriana, pendolino, 

maurino y picholine. Istria (Croacia) 

4º Almaoliva Arbequino (96 puntos). Variedad: arbequina. Córdoba (España) 

5º Rincón de la Subbética Altitude (95 puntos). Variedad: hojiblanca. Córdoba (España) 

6º Schinosa La Coratina (95 puntos). Variedad: coratina. Barletta-Andria-Trani (Italia) 

7º Di Molfetta Frantoiani (95 puntos). Variedad: coratina. Barletta-Andria-Trani (Italia) 

8º Giove (95 puntos). Variedad: coratina. Bari (Italia) 

9º Natyoure Biológico (95 puntos). Variedad: coratina. Bari (Italia) 

10º Maeva&Toro (95 puntos). Variedades: picual, hojiblanca y arbequina. Granada (España) 

 [https://bit.ly/3rmjIKJ] 
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Guía EVOOLEUM ha contado con un prólogo de lujo a cargo de la chef Ana Roš, del restaurante 

Hiša Franko en Eslovenia (2 estrellas Michelin y World’s Best Female Chef 2017 según The World’s 

50 Best Restaurants), y un artículo sobre el papel del AOVE en la nueva gastronomía del ex 

presidente de la Real Academia de Gastronomía, Rafael Ansón. Además de una veintena de 

contenidos con temáticas tan variadas como el arte de la cata; las rutas oleoturísticas más 

sorprendentes del mundo para viajar entre olivos o las recetas mediterráneas del biestrellado Diego 

Guerrero (DSTAgE), entre otros muchos contenidos. 

 

Con una periodicidad anual y una tirada de 10.000 ejemplares, la Guía EVOOLEUM 2022, bilingüe 

castellano/inglés, se puede adquirir en Amazon y en la web www.evooleum.com al precio de 19’50 

€. Asimismo, se distribuye a través de Grupo Editorial Mercacei a 2.000 restaurantes con estrella 

Michelin y a todos los incluidos en The World’s 50 Best Restaurants, importadores y distribuidores a 

nivel mundial, consultores gastronómicos, profesionales de la cata, resorts de oleoturismo y tiendas 

gourmet. 
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España, nº 1 del Top 100 de los mejores Aoves del mundo 

 

Grupo Editorial Mercacei acaba de lanzar al mercado la sexta edición de la Guía Evooleum World’s 

TOP100 Extra Virgin Olive Oils con los 100 mejores Aoves del mundo según los resultados 

obtenidos en los prestigiosos Evooleum Awards. El esperado TOP 10 (en la imagen) vuelve a estar 

liderado por España, con el Olibaeza Premium Picual, que comparte podio con Italia y Croacia. 

Junto a ellos, otros tres aceites locales y cuatro más del país transalpino. 

 

Cada vez son más los incondicionales del aceite de oliva Virgen Extra (Aove), un ingrediente 

indispensable de ensaladas y tostadas mañaneras que se ha ido convirtiendo en el compañero de 

fogones para todo tipo de elaboraciones. Además de fuente de salud y pilar básico de la Dieta 

Mediterránea, el Aove es un producto del que podemos sentirnos más que orgullosos. Este alimento 

despierta interés desde su origen -¡el oleoturismo no puede estar más de moda!- y sigue las últimas 

tendencias tanto en el campo -los olivares vivos están en auge- como en el packaging -área en la 

que España es pionera-, sin perder su esencia original pero adaptándose al paso del tiempo. Todo 

este apasionante mundo está recogido en la nueva edición de la prestigiosa Guía Evooleum 2022 -

ya la sexta-, que acaba de salir al mercado de la mano de Grupo Editorial Mercacei. 

 

Como siempre, el eje central de sus páginas son los 100 mejores Aoves del mundo –Evooleum 

TOP100– según los Premios Internacionales a la Calidad del Aceite de Oliva Virgen Extra Evooleum 

Awards, resultado de la alianza entre Mercacei y Aemo (Asociación Española de Municipios del 

Olivo). De cada uno de ellos se incluye una completa ficha informativa -procedencia, 

características, variedades de aceituna, tipo de olivar, actividades de oleoturismo, certificación 

orgánica, Kosher o Halal, puntuación, ficha de cata y los platos con los que mejor marida-, así como 

una imagen del envase. Tras recibir más de 800 muestras de cerca de una veintena de países, la 

presente edición recoge zumos de diez países España, Italia, Croacia, Portugal, Turquía, Grecia, 

Estados Unidos, Marruecos, Eslovenia y Argentina; y multitud de variedades como las españolas 

Picual, Hojiblanca, Cornicabra, Arbequina, Pajarera, Picuda o Pico Limón; las italianas Coratina, 

Frantoio, Bosana o Dritta; las griegas Koroneiki o Tsounati; la marroquí Picholine; la croata 

Bianchera Istriana… 

 

Su ya famoso TOP10 vuelve a estar encabezado este año por un aceite español. Y no uno 

cualquiera, porque por primera vez un aceite de cooperativa lidera este prestigioso podio y tanto el 

contenido como el continente -obra de la diseñadora Isabel Cabello- son una joya. En segundo 

lugar encontramos un AOVE italiano, seguido por uno croata. En total, en el TOP10 de esta edición 

hay 4 aceites españoles, 5 italianos y 1 de Croacia. 
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El TOP10 de los Premios Internacionales a la Calidad del Aceite de Oliva Virgen Extra EVOOLEUM 

Awards 2022 es el siguiente: 

 

1º Olibaeza Premium Picual (97 puntos). Variedad: Picual. Jaén (España) 

 

2º Monini Monocultivar Frantoio Bio (96 puntos). Variedad: Frantoio. Perugia (Italia) 

 

3º Monte Rosso Grand Selection (96 puntos). Variedades: Leccino, Bianchera, Istriana, Pendolino, 

Maurino y Picholine. Istria (Croacia) 

 

4º Almaoliva Arbequino (96 puntos). Variedad: Arbequina. Córdoba (España) 

 

5º Rincón de la Subbética Altitude (95 puntos). Variedad: Hojiblanca. Córdoba (España) 

 

6º Schinosa La Coratina (95 puntos). Variedad: Coratina. Barletta-Andria-Trani (Italia) 

 

7º Di Molfetta Frantoiani (95 puntos). Variedad: Coratina. Barletta-Andria-Trani (Italia) 

 

8º Giove (95 puntos). Variedad: Coratina. Bari (Italia) 

 

9º Natyoure Biológico (95 puntos). Variedad: Coratina. Bari (Italia) 

 

10º Maeva&Toro (95 puntos). Variedades: Picual, Hojiblanca y Arbequina. Granada (España) 
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Los 10 Mejores Aceites de Oliva Virgen Extra de España por menos de 10 

euros 

 

La Guía Evooleum World’s TOP100 Extra Virgin Olive Oils, que edita el Grupo Mercacei, da a 

conocer cada año los 100 mejores Aoves del mundo. Descubrimos los 10 Aoves españoles más 

asequibles de este ranking. 

 

Cada vez son más los incondicionales del aceite de oliva Virgen Extra (Aove), el verdadero 

superalimento del siglo XXI, empleándolo a diario en multitud de elaboraciones. También hay gente 

que lo considera caro… pero no hay que pensar en lo que cuesta cada botella, sino en recordar 

que se trata del producto estrella de la Dieta Mediterránea. De la mano de Grupo Editorial Mercacei, 

que capitanean Juan y Pandora Peñamil, y su indispensable Guía Evooleum descubrimos los Aoves 

españoles más económicos de su famoso Top100: de los 68 que figuran en el listado de este año -

los 32 restantes proceden de otros 9 países-, 16 cuestan menos de 10 € (la botella de 500 ml.) y 

hay otros 30 por debajo de los 15 €. 

 

Dentro de esta selección nacional encontramos monovarietales, coupages, ecológicos, con 

Denominación de Origen Protegida… de las variedades Picual, Arbequina, Hojiblanca, Arbosana… 

Es decir, aceites para todos los gustos y, lo que es mejor, algunos de ellos se hallan entre los más 

económicos. Todos pueden adquirirse en sus respectivas tiendas on line, casi siempre en packs de 

3, 6 o más unidades. 

 

A continuación presentamos este exclusivo Top10 de Aoves en formato de 500 ml. por menos de 10 

€ para hacer más llevadera la cuesta de enero: 

 

1. Molino del Genil Premium Picual, de Molino del Genil (Córdoba): 3’66 € 

2. La Unidad, de Sociedad Cooperativa del Campo “La Unidad” (Badajoz): 4’50 € 

3. Fidelco Gold Coupage, de Aceites Delgado (Guadalajara): 5’90 € 

4. Magnolio Cru, de Aceites Olivar del Valle (Ciudad Real): 6’50 € 

5. Prólogo Picual, de Jaencoop (Jaén): 6’50 € 

6. Finca Badenes Cosecha Propia Picual, de Aires de Jaén (Jaén): 6’75 € 

7. Reino de Jaén Cosecha Temprana, de la Sociedad Cooperativa Agrícola San Francisco 

(Jaén): 7 € 

8. Oro de Génave Selección, de Jaencoop (Jaén): 7’15 € 

9. Tierra Laguna Blend, de Productos del Campo Braes (Córdoba): 8’90 € 

 [https://bit.ly/3IxdDjS] 
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10. Palacio de los Olivos Picual, de Olivapalacios (Ciudad Real): 9 € 

 

Lo que ofrece la Guía Evooleum 

 

Si lo que queremos es descubrir más sobre el mundo del AOVE antes de decantarnos por uno u 

otro, nada mejor que hacerse con un ejemplar de la Guía Evooleum -a la venta en su web 

(www.evooleum.com) por 19’50 € gastos de envío incluidos- que contiene una práctica ficha de 

cada uno de los aceites, además de recoger temáticas tan variadas como el arte de la cata; las 

rutas oleoturísticas más sorprendentes del mundo; lo que las celebrities piensan del Virgen Extra; 

las curiosidades históricas del olivo -¿sabías que el caballo de Troya fue construido con madera de 

olivo?-; la nueva gastronomía -con recetas mediterráneas del biestrellado Diego Guerrero 

(DSTAgE)-; las últimas tendencias; todas las tiendas gourmet del mundo; la relación entre el Aove y 

el deporte; o la prevención del COVID-19 a través de la Dieta Mediterránea, porque nuestro oro 

líquido es, entre otras muchas cosas, fuente de salud… Una publicación única que, gracias a su 

éxito entre chefs y foodies, se ha convertido en la más influyente a nivel mundial. Un verdadero 

manual del aceite de oliva práctico y accesible para todos los públicos, una pieza de coleccionista 

que no puede faltar en ninguna biblioteca que se precie. 

 

 

 



 

 

 

 

 
  
 

 
 

 

 

               Medio: Internet                Sección: Actualidad               Espacio: 1.040 x 3.235 píxeles 

 
               Usuarios únicos/mes: 4.916.941            Visitas: 15.274.223                      Valor publicitario: 1.200´00 € 
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               Medio: Revista Pág. 102 - 103                  Sección: Tu tiempo                 Espacio: 40,30 cm
2 

 
               Audiencia: 195.000                                Tirada: 65.000           Valor publicitario: 615´55 € 
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               Medio: Internet                 Sección: Ingred. Y Alim.            Espacio: 1.145 x 6.350 píxeles 

 
               Usuarios únicos/mes: 1.555.250              Visitas: 4.200.000                      Valor publicitario: 1.200´00 € 
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               Medio: Revista pág. 174 -175       Sección: Destino                Espacio: 1.174.48 cm
2 

 
               Audiencia:                                 Tirada:                      Valor publicitario: 1.100 € 

 
      
                         

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

  

    

    

Enero de 2022 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 
 

 
 

 
 

 

 

               Medio: Internet               Sección: Gastro                    Espacio: 1.010 x 3.915 píxeles 

 
               Usuarios únicos/mes: 81.279                  Visitas: 258.413                           Valor publicitario: 1.000´00 € 

                               

 

 

 

El mejor aceite de oliva virgen extra del mundo es español y se produce en 

Jaén 

 

La botella de Olibaeza Premium Picual, reconocido por la Guía Evooleum 2022 como el mejor del 

mundo, cuesta algo más de 15 euros 

 

La Guía Evooleum 2022 ha elegido como el mejor aceite de oliva de virgen extra del mundo entre 

100 productos, a un aceite español, concretamente, el de la cooperativa Campo El Alcázar, en 

Baeza, Jaén. 

 

La Guía Evooleum es un concurso internacional a la calidad de los aceites de oliva vírgenes extra y 

presenta anualmente el Top 100 de los mejores productos. Un grupo de expertos catadores de 

reconocido prestigio a nivel mundial se encarga de realizar cada año la valoración de la calidad de 

los aceites presentados. 

 

El aceite Olibaeza Premium Picual, que ha conseguido una puntuación de 97 sobre 100 en el 

ránking, se puede comprar a través de la tienda online de Olibaeza, y cuesta algo más de 15 euros. 

Se trata de la primera vez que una cooperativa alcanza el primer puesto. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Aceite de Olibaeza 

 

 

 

 

 [https://bit.ly/3CDeBZr] 
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Aceite de Olibaeza 

 

Desde Jaén, la cooperativa señala los detalles que siguen en la fabricación de su prestigioso 

aceite, donde se hace una extracción en frio durante cuatro horas después de haber recogido la 

aceituna.  

 

Pero no solo ha ganado el primer puesto, sino que desde la Guía Evooleum también han querido 

reconocer al Olibaeza Premium Picual con el premio al Mejor Monovarietal, Mejor Frutado Verde, 

Mejor de España y Mejor Picual. 

 

Top 100 2022 

 

En el Top 100 dela guía también aparecen otros cuatro nombres españoles e incluye aceites 

italianos y croatas, en segundo y tercer lugar respectivamente: 

 

1. Olibaeza Premium Picual (97 puntos). Variedad: picual. Jaén (España) 

 

2. Monini Monocultivar Frantoio Bio (96 puntos). Variedad: frantoio. Perugia (Italia) 

 

3. Monte Rosso Grand Selection (96 puntos). Variedades: leccino, bianchera, istriana, pendolino, 

maurino y picholine. Istria (Croacia) 

 

4. Almaoliva Arbequino (96 puntos). Variedad: arbequina. Córdoba (España) 

 

5. Rincón de la Subbética Altitude (95 puntos). Variedad: hojiblanca. Córdoba (España) 

 

6. Schinosa La Coratina (95 puntos). Variedad: coratina. Barletta-Andria-Trani (Italia) 

 

7. Di Molfetta Frantoiani (95 puntos). Variedad: coratina. Barletta-Andria-Trani (Italia) 

 

8. Giove (95 puntos). Variedad: coratina. Bari (Italia) 

 

9. Natyoure Biológico (95 puntos). Variedad: coratina. Bari (Italia) 

 

10. Maeva&Toro (95 puntos). Variedades: picual, hojiblanca y arbequina. Granada (España) 

 

Por otro lado, el año pasado, en la Guía Evooleum correspondiente al año 2021, el aceite que 

recibió el primer puesto fue de origen italiano, el Don Gioacchino Grand Cru, con 96 puntos. 

Asimismo, la tercera posición le correspondió a un producto cordobés, el Rincón de la Subbética 

Altitude, que sin embargo este año ha caído hasta el quinto lugar.  

 



 

 

 

 

 

 
 

 
 

 

 

               Medio: Internet               Sección: Comer                           Espacio: 670 x 570 píxeles 

 
               Usuarios únicos/mes: 5.500.000             Visitas:                                  Valor publicitario: 1.000´00 €  

                               

 

 

Ocho libros de cocina para regalar estas Navidades a hedonistas y sibaritas 

 

Te seleccionamos varios libros de cocina, de vinos y de cócteles para ahorrarte el trabajo de 

rebuscar entre miles de novedades de este 2021. 

 

Si te pasas por la sección de gastronomía de cualquier librería, muy probablemente te dará mareo 

exponerte a esas estanterías repletas de novedades y de clásicos que no pierden vigencia. 

 

Porque en gastronomía el pasado está cada vez más en boga: tratados, recetarios, libros de catas y 

de recetas de cócteles de ayer y de hoy, firmados por expertos famosos o por influencers o 

presentadores muy mediáticos, hay para todos los gustos.  

 

Como la tarea de escoger es abrumadora, hemos hecho una preselección aquí de ocho libros de 

cocina para que vayas a tiro hecho según tus preferencias o las de la persona sibarita a la que le 

quieras hacer un regalo de lo más hedonista. Y a disfrutar. 

 

Guía Evooleum de los 100 mejores aceites de oliva extra del mundo:  

 

Si eres sibarita, necesariamente te tienen que gustar los extraordinarios aceites de oliva que hay en 

el mundo. Y en esta guía, prologada por Joan Roca, están recogidos los campeones, con sus catas, 

recetas del chef Paco Morales, maridajes, propuestas de oleoturismo, e incluso entrevistas a 

famosos y artículos sobre cómo contribuye a nuestra salud.  

 

 [https://bit.ly/3IUCtev] 
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               Medio: Internet               Sección: Actualidad                     Espacio: 860 x 2.525 píxeles 

 
               Usuarios únicos/mes:               P. visitas/día: 250.000                 Valor publicitario: 926´50 € 

 
                               

 

El mejor aceite de oliva virgen extra del mundo es español 

  

Una clasificación que recoge unas 800 muestras diferentes sitúa a un aceite de Jaén como el mejor 

del mundo. Italia y Croacia completan el podio. 

 

Seamos claros con el aceite de oliva virgen extra. Más bien, seamos honestos. A (casi) todo el 

mundo le gusta una buena tostada, ensalada y cualquier otro tipo de elaboración que venga 

acompañada de un chorro de aceite de oliva, fuente y alimento característico de la conocida dieta 

mediterránea. 

 

En España podemos presumir de un aceite de oliva más que bueno. No es palabrería, pues la 

recién publicada y prestigiosa Guía EVOOLEUM 2022 (editada por Grupo Editorial Mercacei) avala 

esta afirmación: el mejor aceite de oliva virgen extra del mundo es español, el Olibaeza Premium 

Picual, de Baeza (Jaén), cuya botella de 500 cc cuesta 15,50€ y se puede adquirir a través de su 

tienda online. 

 

Aceites de 20 países diferentes 

 

Esta guía señala los 100 mejores aceites de oliva virgen extra del mundo basándose en los Premios 

Internacionales a la Calidad del Aceite de Oliva Virgen Extra EVOOLEUM Awards. La edición ha 

recogido unas 800 muestras de unos veinte países, y la clasificación final engloba los 100 mejores, 

procedentes de diez países: España, Italia, Croacia, Portugal, Turquía, Grecia, Estados Unidos, 

Marruecos, Eslovenia y Argentina. Estos son los diez mejores aceites del mundo: 

 

Los mejores aceites del mundo: 

 

1º - Olibaeza Premium Picual (97 puntos). Variedad: picual. Jaén (España) 

 

2º - Monini Monocultivar Frantoio Bio (96 puntos). Variedad: frantoio. Perugia (Italia) 

 

3º - Monte Rosso Grand Selection (96 puntos). Variedades: leccino, bianchera, istriana, pendolino, 

maurino y picholine. Istria (Croacia) 

 

4º - Almaoliva Arbequino (96 puntos). Variedad: arbequina. Córdoba (España) 

 [https://bit.ly/3EBr3JJ] 
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5º - Rincón de la Subbética Altitude (95 puntos). Variedad: hojiblanca. Córdoba (España) 

 

6º - Schinosa La Coratina (95 puntos). Variedad: coratina. Barletta-Andria-Trani (Italia) 

 

7º - Di Molfetta Frantoiani (95 puntos). Variedad: coratina. Barletta-Andria-Trani (Italia) 

 

8º - Giove (95 puntos). Variedad: coratina. Bari (Italia) 

 

9º - Natyoure Biológico (95 puntos). Variedad: coratina. Bari (Italia) 

 

10º - Maeva&Toro (95 puntos). Variedades: picual, hojiblanca y arbequina. Granada (España) 

 

 

Primera edición en la que un aceite de cooperativa lidera la clasificación 

 

Según afirma El Economista, se trata de la primera edición en la que un aceite elaborado por una 

cooperativa se convierte en el mejor del mundo. Este año, España e Italia lideran el 'top' 10 con 

cuatro aceites españoles y cinco italianos; aunque en el tercer puesto se cuela un aceite producido 

en Croacia, el Monte Rosso Grand Selection. 

 

Además, la clasificación recoge una gran variedad de aceites como las españolas picual, 

arbequina, pajarera o picuda; italianas como coratina, frantoio, bosana o dritta; griegas como 

koroneiki o tsounati e incluso marroquís como la picholine. 
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Un aceite español, Nº1 del TOP100 de los mejores AOVE del mundo de la 

Guía Evooleum 

 

Grupo Editorial Mercacei acaba de lanzar al mercado la sexta edición de la Guía Evooleum World’s 

TOP100 Extra Virgin Olive Oils con los 100 mejores aceites de oliva virgen extra (AOVE) del mundo 

según los resultados obtenidos en los prestigiosos Evooleum Awards. El esperado TOP10 vuelve a 

estar liderado por España, que comparte podio con Italia y Croacia. Junto a ellos, otros tres aceites 

patrios y cuatro más del país transalpino. Una edición aún más apetecible, gastronómica, didáctica 

e innovadora, prologada por la chef Ana Roš (Hiša Franko), en la que podemos encontrar recetas 

mediterráneas de Diego Guerrero, las rutas oleoturísticas más sorprendentes del mundo, lo que las 

celebrities piensan del virgen extra, las curiosidades históricas del olivo, maridajes y mucho más. 

Una publicación única que, gracias a su éxito entre chefs, importadores y distribuidores, se ha 

convertido en la más influyente a nivel mundial. Sin duda, el regalo ideal para curiosos, foodies y 

amantes del AOVE.  

 

Y es que cada vez son más los incondicionales del aceite de oliva virgen extra (AOVE), un 

ingrediente indispensable de ensaladas y tostadas mañaneras que se ha ido convirtiendo en el 

compañero de fogones para todo tipo de elaboraciones. Además de fuente de salud y pilar básico 

de la Dieta Mediterránea, el AOVE es un producto 

del que podemos sentirnos más que orgullosos. 

Este alimento despierta interés desde su origen -

¡el oleoturismo no puede estar más de moda!- y 

sigue las últimas tendencias tanto en el campo -los 

olivares vivos están en auge- como en el 

packaging -área en la que España es pionera-, sin 

perder su esencia original pero adaptándose al 

paso del tiempo. Todo este apasionante mundo 

está recogido en la nueva edición de la prestigiosa 

Guía Evooleum 2022 -ya la sexta-, que acaba de 

salir al mercado de la mano de Grupo Editorial 

Mercacei. 

 

Como siempre, el eje central de sus páginas son los 100 mejores AOVE del mundo –Evooleum 

TOP100– según los Premios Internacionales a la Calidad del Aceite de Oliva Virgen Extra Evooleum 

Awards, resultado de la alianza entre Mercacei y AEMO (Asociación Española de Municipios del 

Olivo). De cada uno de ellos se incluye una completa ficha informativa -procedencia, 
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[https://bit.ly/3H8t6qU] 



 

 

características, variedades de aceituna, tipo de olivar, actividades de oleoturismo, certificación 

orgánica, Kosher o Halal, puntuación, ficha de cata y los platos con los que mejor marida-, así como 

una imagen del envase. Tras recibir más de 800 muestras de cerca de una veintena de países, la 

presente edición recoge zumos de diez países (España, Italia, Croacia, Portugal, Turquía, Grecia, 

Estados Unidos, Marruecos, Eslovenia y Argentina) y multitud de variedades como las españolas 

picual, hojiblanca, cornicabra, arbequina, pajarera, picuda o pico limón; las italianas coratina, 

frantoio, bosana o dritta; las griegas koroneiki o tsounati; la marroquí picholine; la croata bianchera 

istriana… 

 

Y la noticia es que su ya famoso TOP10 vuelve a estar 

encabezado este año por un aceite español. Y no uno 

cualquiera, porque por primera vez un aceite de cooperativa 

lidera este prestigioso podio y tanto el contenido como el 

continente -obra de la diseñadora Isabel Cabello– son una 

joya. En segundo lugar encontramos un AOVE italiano, 

seguido por uno croata. En total, en el TOP10 de esta edición 

hay 4 aceites españoles, 5 italianos y 1 de Croacia. 

 

 

El TOP10 de los Premios Internacionales a la Calidad del Aceite de Oliva Virgen Extra EVOOLEUM 

Awards 2022 es el siguiente: 

 

1º Olibaeza Premium Picual (97 puntos). Variedad: picual. Jaén (España) 

 

2º Monini Monocultivar Frantoio Bio (96 puntos). Variedad: frantoio. Perugia (Italia) 

 

3º Monte Rosso Grand Selection (96 puntos). Variedades: leccino, bianchera, istriana, pendolino, 

maurino y picholine. Istria (Croacia) 

 

4º Almaoliva Arbequino (96 puntos). Variedad: arbequina. Córdoba (España) 

 

5º Rincón de la Subbética Altitude (95 puntos). Variedad: hojiblanca. Córdoba (España) 

 

6º Schinosa La Coratina (95 puntos). Variedad: coratina. Barletta-Andria-Trani (Italia) 

 

7º Di Molfetta Frantoiani (95 puntos). Variedad: coratina. Barletta-Andria-Trani (Italia) 

 

8º Giove (95 puntos). Variedad: coratina. Bari (Italia) 

 

9º Natyoure Biológico (95 puntos). Variedad: coratina. Bari (Italia) 

 

10º Maeva&Toro (95 puntos). Variedades: picual, hojiblanca y arbequina. Granada (España) 

 

Pero la Guía EVOOLEUM es mucho más que un ranking: está enfocada a informar y a promover la 

cultura del AOVE entre consumidores y amantes de la gastronomía -sin perder de vista a los 

jóvenes- y esta edición llega repleta de novedades, porque el aceite cada vez despierta un mayor 

interés, aunque aún quede un largo camino por recorrer. Entre ellas, un prólogo de lujo a cargo de 



 

 

la chef Ana Roš, del restaurante Hiša Franko en Eslovenia (2 estrellas Michelin y World’s Best 

Female Chef 2017 según The World’s 50 Best Restaurants), y un artículo sobre el papel del AOVE 

en la nueva gastronomía del que fuera presidente de la Real Academia de Gastronomía, Rafael 

Ansón. 

 

Además, cuenta con más de una veintena de contenidos con temáticas tan variadas como el arte 

de la cata -con un didáctico paso a paso-; las rutas oleoturísticas más sorprendentes del mundo 

para viajar entre olivos traspasando fronteras; lo que las celebrities como Javier Bardem -¡para él es 

el caviar español!- piensan del virgen extra; las curiosidades históricas del olivo -¿sabías que el 

caballo de Troya fue construido con madera de olivo?-; la nueva gastronomía -con recetas 

mediterráneas del biestrellado Diego Guerrero (DSTAgE)-; tendencias; todas las tiendas gourmet 

del mundo; la relación entre el AOVE y el deporte; o la prevención del COVID-19 a través de la Dieta 

Mediterránea, porque nuestro oro líquido es, entre otras muchas cosas, fuente de salud 

 

Y cuando decimos que el mundo del aceite evoluciona y sigue las tendencias, hay que hablar de 

los Evooleum Packaging Awards -elegidos por un jurado multidisciplinar y especializado al que se 

ha incorporado en esta edición la actriz Paz Vega-, en los que se premian los envases más bellos 

del mundo; unos galardones con los que esta Guía ha sido pionera y que cuentan con su propio 

TOP10. Cabe mencionar que España está a la cabeza en lo que se refiere al packaging, siendo 

referente a nivel internacional junto a Grecia. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Con una periodicidad anual y una tirada de 10.000 ejemplares, la Guía EVOOLEUM 2022, bilingüe 

castellano/inglés, se puede adquirir en Amazon y en la web www.evooleum.com al precio de 19.50 

€. Asimismo, se distribuye a través de Grupo Editorial Mercacei a 2000 restaurantes con estrella 

Michelin y a todos los incluidos en The World’s 50 Best Restaurants, así como a importadores y 

distribuidores a nivel mundial, consultores gastronómicos, profesionales de la cata, resorts de 

oleoturismo y tiendas gourmet. Una publicación única que, gracias a su éxito entre chefs y foodies, 

se ha convertido en la más influyente a nivel mundial, un verdadero manual del aceite de oliva 

accesible y práctico, una pieza de coleccionista que no puede faltar en ninguna biblioteca. 

 

Desde 1994, Grupo Editorial Mercacei está especializado en la edición de publicaciones 

profesionales dirigidas al sector del aceite de oliva, olivar y aceituna de mesa, así como al 

segmento de los AOVE Premium. Integrado por un sólido equipo de profesionales en el sector 

agroalimentario, Mercacei cuenta además con la firma de destacados expertos y colaboradores a 

nivel mundial. Líder indiscutible dentro de su sector, el Grupo ofrece información profesional a 

través de sus diferentes medios y publicaciones -entre ellos, Olivatessen by Mercacei y la Guía 



 

 

EVOOLEUM World’s TOP100 Extra Virgin Olive Oils–, al tiempo que lleva a cabo una labor de 

difusión y promoción global de la auténtica cultura del AOVE. A lo largo de sus 27 años de 

trayectoria, Mercacei ha sido acreedora de más de una veintena de galardones concedidos por 

diferentes instituciones, entre ellos el Premio Alimentos de España de Comunicación, otorgado por 

el MAPA. 
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Los 10 mejores aceites de España por menos de 10 € según la Guía Evooleum 

  

La Guía EVOOLEUM World’s TOP 100 Extra Virgin Olive Oils da a conocer cada año los 100 mejores 

AOVE (aceites de oliva virgen extra) del mundo, siendo además el número 1 un aceite español, 

como aquí ya le hemos contado. Aunque podría parecer que los zumos de este palmarés no están 

al alcance de todos los bolsillos… ¿sabías que muchos de ellos cuestan menos de 10 euros? 

Descubrimos ahora los 10 AOVE españoles más asequibles de este ranking. 

 

La verdad es que cada vez son más los incondicionales del aceite de oliva virgen extra, el 

verdadero superalimento del siglo XXI, empleándolo a diario en multitud de elaboraciones. También 

hay gente que lo considera caro… Pero no hay que pensar en lo que cuesta cada botella, sino en lo 

que tardaremos en adquirir la siguiente, ¡porque sin duda merece la pena apostar por el producto 

estrella de la Dieta Mediterránea! De la mano del Grupo Editorial Mercacei y su indispensable Guía 

EVOOLEUM descubrimos aquí y ahora los aceites de oliva virgen extra españoles más económicos 

de su famoso TOP 100: de los 68 que figuran en el listado de este año -los 32 restantes proceden 

de otros 9 países-, 16 cuestan menos de 10 € (la botella de 500 ml.) y hay otros 30 por debajo de 

los 15 €. 

 

Dentro de esta selección nacional encontramos monovarietales, coupages, ecológicos, con 

Denominación de Origen Protegida… de las variedades picual, arbequina, hojiblanca, arbosana… 

Es decir, aceites para todos los gustos y, lo que es mejor, algunos de ellos se hallan entre los más 

económicos. Todos pueden adquirirse en sus respectivas tiendas online, casi siempre en packs de 

3, 6 o más unidades. A continuación presentamos este exclusivo TOP 10 de AOVE en formato de 

500 ml. por menos de 10 € para hacer más llevadera la cuesta de enero: 

 

1. Molino del Genil Premium Picual, de Molino del Genil (Córdoba): 3’66 € 

2. La Unidad, de Sociedad Cooperativa del Campo “La Unidad” (Badajoz): 4’50 € 

3. Fidelco Gold Coupage, de Aceites Delgado (Guadalajara): 5’90 € 

4. Magnolio Cru, de Aceites Olivar del Valle (Ciudad Real): 6’50 € 

5. Prólogo Picual, de Jaencoop (Jaén): 6’50 € 

6. Finca Badenes Cosecha Propia Picual, de Aires de Jaén (Jaén): 6’75 € 

7. Reino de Jaén Cosecha Temprana, de la Sociedad Cooperativa Agrícola San Francisco 

(Jaén): 7 € 

8. Oro de Génave Selección, de Jaencoop (Jaén): 7’15 € 

9. Tierra Laguna Blend, de Productos del Campo Braes (Córdoba): 8’90 € 

10. Palacio de los Olivos Picual, de Olivapalacios (Ciudad Real): 9 € 

  

  

    

    

17 de febrero de 2022 

[https://bit.ly/3IhtLqa] 



 

 

 

Si lo que queremos es descubrir más sobre el mundo del AOVE antes de decantarnos por uno u 

otro, nada mejor que hacerse con un ejemplar de la Guía EVOOLEUM -a la venta en su web  por 

19,50 € gastos de envío incluidos- que contiene una práctica ficha de cada uno de los aceites, 

además de recoger temáticas tan variadas como el arte de la cata; las rutas oleoturísticas más 

sorprendentes del mundo; lo que las celebrities piensan del virgen extra; las curiosidades históricas 

del olivo -¿sabías que el caballo de Troya fue construido con madera de olivo?-; la nueva 

gastronomía -con recetas mediterráneas del biestrellado Diego Guerrero (DSTAgE)-; las últimas 

tendencias; todas las tiendas gourmet del mundo; la relación entre el AOVE y el deporte; o la 

prevención de la COVID-19 a través de la Dieta Mediterránea, porque nuestro oro líquido es, entre 

otras muchas cosas, fuente de salud… Una publicación única que, gracias a su éxito entre chefs y 

foodies, se ha convertido en la más influyente a nivel mundial. Un verdadero manual del aceite de 

oliva práctico y accesible para todos los públicos, una pieza de coleccionista que no puede faltar 

en ninguna biblioteca que se precie. 

 

Desde 1994, Grupo Editorial Mercacei está especializado en la edición de publicaciones 

profesionales dirigidas al sector del aceite de oliva, olivar y aceituna de mesa, así como al 

segmento de los AOVE Premium. Integrado por un sólido equipo de profesionales en el sector 

agroalimentario, Mercacei cuenta además con la firma de destacados expertos y colaboradores a 

nivel mundial. Líder indiscutible dentro de su sector, el Grupo ofrece información profesional a 

través de sus diferentes medios y publicaciones -entre ellos, Olivatessen by Mercacei y la Guía 

EVOOLEUM World’s TOP 100 Extra Virgin Olive Oils–, al tiempo que lleva a cabo una labor de 

difusión y promoción global de la auténtica cultura del AOVE. A lo largo de sus 28 años de 

trayectoria, Mercacei ha sido acreedora de más de una veintena de galardones concedidos por 

diferentes instituciones, entre ellos el Premio Alimentos de España de Comunicación, otorgado por 

el MAPA. 
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El mejor aceite del mundo es de Jaén 

 

JAÉN.- El mejor aceite del mundo es de Jaén. Así lo recoge la guía EVOOLEUM en su edición de 

2022. Además de ser la mayor productora de aceite, la provincia, también, destaca por su gran 

calidad y lo hace, además, con una cooperativa que es la primera vez que ocurre. En su sexta 

edición, la guía da a conocer su ránking anual con los 100 mejores aceites de oliva virgen extra del 

mundo. Estos Premios Internacionales a la Calidad del Aceite de Oliva Virgen Extra EVOOLEUM 

Awards, otorgados por Mercacei y la Asociación Española de Municipios del Olivo, han dado como 

ganador a Olibaeza Premium Picual con una puntuación de 97 sobre 100. Se ha impuestos a más 

de 800 aoves de 20 países entre los que se encuentran, lógicamente, España, Italia, Túnez Grecia, 

Croacia o Estados Unidos entre otros en todas sus variedades como pueden ser, la Picual 

española, la italiana bosana, la griega koroneiki o la marroquí picholine. Todo un éxito para la 

cooperativa El Alcázar, fundada en Baeza, en 1951. 

 

 

LOS DIEZ MEJORES 

 

1º. Olibaeza Premium Picual. 97 puntos. Variedad: picual. Jaén (España). 

 

2º. Monini Monocultivar Frantoio Bio. 96 puntos. Variedad: frantoio. Perugia (Italia). 

 

3º. Monte Rosso Grand Selection. 96 puntos. Variedades: leccino, bianchera, istriana, pendolino, 

maurino y picholine. Istria (Croacia). 

 

4º. Almaoliva Arbequino. 96 puntos. Variedad: arbequina. Córdoba (España). 

 

5º. Rincón de la Subbética Altitude. 95 puntos. Variedad: hojiblanca. Córdoba (España). 

 

6º. Schinosa La Coratina. 95 puntos. Variedad: coratina. Barletta-Andria-Trani (Italia). 

 

7º. Di Molfetta Frantoiani.95 puntos. Variedad: coratina. Barletta-Andria-Trani (Italia). 

 

8º. Giove. 95 puntos. Variedad: coratina. Bari (Italia). 

 

9º. Natyoure Biológico. 95 puntos. Variedad: coratina. Bari (Italia). 

 [https://bit.ly/3Dt3EK9] 
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10º. Maeva&Toro (95 puntos). Variedades: picual, hojiblanca y arbequina. Granada (España). 
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Cuál es el mejor aceite de oliva del mundo, dónde encontrarlo y a qué precio 

 

El Olibaeza Premium Picual, de la ciudad española de Jaén, fue elegido por Evooleum como el más 

rico del mundo. La botella de 500 ml tiene un valor de US$ 20,82. 

 

El prestigioso ranking de Evooleum, que evalúa y rankea los mejores aceites de oliva del mundo, 

colocó al Olibaeza Premium Picual, de la ciudad 

española Jaén, en lo más alto de la lista. Este 

exquisito aceite fabricado se extrae de aceitunas de 

la variedad Picual, lo que proporciona un aceite de 

oliva de connotaciones frutadas ideal para consumir 

en crudo. Dentro del ámbito culinario se puede 

utilizar para todo tipo de platos, pero para disfrutar 

de su sabor y sus notas aromáticas, es 

recomendable su uso como aderezo en ensaladas y 

todo tipo de platos fríos. Su precio es de US$ 20,82 

500 ml. 

 

El segundo lugar se lo adjudicó el aceite italiano Monini Monocultivar Frantoio Bio, elaborado por 

Monini y cuyo precio es de unos US$ 19,67 euros la botella de 500 ml., mientras que el bronce fue 

del croata Monte Rosso Grand Selection, fabricado por Monte Rosso, con un precio de US$ 32,40 

/500 ml. 

 

El producto italiano, de aceitunas recolectadas un 

poco antes de la maduración, es un aceite 

elegante con intensos aromas vegetales de 

alcachofa, cardo y almendra verde. Por su parte, 

el elaborado por Monte Rosso se caracteriza por 

contar con la vitalidad de frutos jóvenes de los 

que la esencia prensada ofrece un aroma muy 

especial. 

 

 [https://bit.ly/3H2x0RU] 
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Esta sexta edición del ranking incluye otros tres productos españoles en el top 10: Almaoliva 

Arbequino, en el cuarto puesto, con un precio de US$12,67; y Rincón de la Subbética Altitude, en la 

quinta posición, con un precio de US$21,93/500 ml. Ambos productos elaborados por Almazaras de 

la Subbética. 

 

El primero se caracteriza por tener una personalidad 

definida por unos matices de aromas y sabor sorprendente 

que no dejarán indiferente al catador, mientras que el 

segundo, que nace en los primeros días de la cosecha, es 

un virgen extra ecológico producto del mimo de los expertos 

que cuidan del fruto durante todo el año. 

 

 

Cerrando la clasificación, en la décima posición, encontramos Maeva & Toro, de Aceites Maeva, 

con un precio de la botella de 500 ml de unos US$ 8,10. Este aceite de oliva virgen extra es un 

frutado verde intenso de aceituna con notas de tomate y manzana verde que destaca por su 

redondez y complejidad. 

 

Los otros cuatro aceites, situados en las posiciones seis, siete, ocho y nueve, son italianos: 

Schinosa La Coratina, que cuesta US$ 13,89 la botella de 500 ml; Di Molfetta Frantoiani, a US$ 

21,99 la botella de 700 ml; Giove, por un precio de US$ 18,40 la botella de 500 ml; y Natyoure 

Biologico, que cuesta US$ 21,87 la botella de 500 ml. 

 

Una guía con mucho sabor 

 

El eje central de las páginas de la sexta edición de la 

prestigiosa Guía Evooleum 2022 son, una vez más, los 100 

mejores aceites de oliva del mundo. De cada uno de ellos 

se incluye una completa ficha informativa -procedencia, 

características, variedades de aceituna, tipo de olivar, 

actividades de oleoturismo, certificación orgánica, Kosher o 

Halal, puntuación, ficha de cata y los platos con los que 

mejor marida-, así como una imagen del envase. 

 

 

Tras recibir más de 800 muestras de cerca de una veintena de países, la presente edición recoge 

zumos de diez países España, Italia, Croacia, Portugal, Turquía, Grecia, Estados Unidos, 

Marruecos, Eslovenia y Argentina; y multitud de variedades como las españolas picual, hojiblanca, 

cornicabra, arbequina, pajarera, picuda o pico limón; las italianas coratina, frantoio, bosana o dritta; 

las griegas koroneiki o tsounati; la marroquí picholine; la croata bianchera istriana. 
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Diez aceites de oliva españoles están entre los mejores del mundo (y valen 

menos de 10 euros) 

 

Uno de los mejores exponentes de la dieta mediterránea es el aceite de oliva. Por muchos es 

considerado nuestro 'oro líquido', ya que la ciencia ha demostrado que tiene multitud de beneficios 

para la salud: controlar el colesterol, potenciar el sistema inmunológico, mejorar la circulación, 

retrasar el envejecimiento o ayudar a la memoria. 

 

A todo esto se le ha unido ahora un estudio publicado en el Journal of The American College of 

Cardiology, firmado por investigadores de la Escuela de Salud Pública de la Universidad de 

Harvard, ha aportado nuevos datos sobre los beneficios del aceite a largo plazo. Una de las 

conclusiones del informe es que una mayor ingesta de aceite de oliva reduce el riesgo de 

mortalidad total y por otras causas específicas. 

 

España es el mayor exportador de aceite de oliva (48% 

del total mundial). Sin embargo, según informa el 

Instituto Nacional de Estadística (INE), el precio de este 

producto de primera necesidad se encareció hasta un 

22,9% en agosto de 2021 respecto al mismo mes del 

año anterior por dos factores: la reducción de la 

cosecha y el aumento de la demanda a nivel 

internacional. 

 

Pero ojo, porque no siempre hay que pagar un precio de oro por degustar un aceite de oliva de 

calidad. La Guía EVOOLEUM, revista especializada que cada año elige los 100 mejores AOVE del 

mundo, ha publicado los más económicos: de los 68 de origen español, 16 cuestan menos de diez 

euros (la botella de 500 ml). 

 

Los aceites son de todos los gustos, y se pueden adquirir en sus tiendas online casi siempre en 

packs de tres, seis o más unidades. Son los siguientes: 

 

 

 [https://bit.ly/3G44L3s] 
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1. Molino del Genil Premium Picual 

Procedencia: Molino del Genil (Córdoba) 

Precio: 3,66 euros 

 

2. La Unidad 

Procedencia: Cooperativa del Campo La Unidad (Badajoz) 

Precio: 4,50 euros 

 

3. Fidelco Gold Coupage 

Procedencia: Aceites Delgado (Guadalajara) 

Precio: 5,90 euros 

 

4. Magnolio Cru 

Procedencia: Aceites Olivar del Valle (Ciudad Real) 

Precio: 6,50 euros 

 

5. Prólogo Picual 

Procedencia: Jaencoop (Jaén) 

Precio: 6,50 euros 

 

6. Finca Badenes Cosecha Propia Picual 

Procedencia: Aires de Jaén (Jaén) 

Precio: 6,75 euros 

 

7. Reino de Jaén Cosecha Temprana 

Procedencia: Sociedad Cooperativa Agrícola San Francisco (Jaén) 

Precio: 7 euros 

 

8. Oro de Génave Selección 

Procedencia: Jaencoop (Jaén) 

Precio: 7,15 euros 

 

9. Tierra Laguna Blend 

Procedencia: Productos del Campo Braes (Córdoba) 

Precio: 8,90 euros 

 

10. Palacio de los Olivos Picual 

Procedencia: Olivapalacios (Ciudad Real) 

Precio: 9 euros 
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El mejor aceite de oliva virgen extra del mundo es español 

 

La 'Guía Evooleum 2022' ha coronado a una cooperativa de Jaén en su última clasificación. 

 

El aceite de oliva virgen extra es una de las joyas de la 

gastronomía española. Además de tener un gran número 

de productores que exportan este alimento mundialmente, 

estos son de calidad, y así lo confirma la Guía Evooleum 

2022. La clasificación, que ha seleccionado 100 aceites 

en su ranking, ha elegido como el mejor del mundo a un 

aceite de la cooperativa Campo El Alcázar, en Baeza 

(Jaén). 

 

En concreto, se trata del aceite Olibaeza Premium Picual, 

que ha obtenido un total de 97 puntos sobre 100 posibles. Este producto puede comprarse por 

15,50 euros en la tienda online Olibaeza, además de en tiendas especializadas. Es la primera vez 

que una cooperativa consigue alzarse con el primer puesto en la clasificación de la Guía Evooleum. 

 

Desde Olibaeza señalan algunos detalles sobre el proceso de elaboración que siguen para 

conseguir este prestigioso aceite, para el que se realiza una extracción en frío un máximo de cuatro 

horas después de la recolección de la aceituna. 

 

El Olibaeza Premium Picual no es el único nombre español que 

aparece en los primeros puestos de la lista. En el top ten de la 

clasificación hay otros tres nombres españoles. En la cuarta 

posición de la tabla está el Almaoliva Arbequino, un aceite de 

variedad arbequina de Córdoba que ha conseguido 96 puntos. 

Inmediatamente después, en el quinto lugar, está Rincón de la 

Subbética Altitude, también elaborado en Córdoba pero de 

variedad hojiblanca y que ha obtenido 95 puntos. 

 

Por último, cierra la primera parte de la lista en el número diez el 

aceite Maeva&Toro en las variedades picual, arbequina y 

hojiblanca, que ha recibido 95 puntos y se elabora en Granada. 

 [https://bit.ly/3bwBi5w] 
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El top ten incluye cinco aceites elaborados en Italia y uno en Croacia: 

 

1. Olibaeza Premium Picual (97 puntos). Variedad: picual. Jaén (España) 

2. Monini Monocultivar Frantoio Bio (96 puntos). Variedad: frantoio. Perugia (Italia) 

3. Monte Rosso Grand Selection (96 puntos). Variedades: leccino, bianchera, istriana, 

pendolino, maurino y picholine. Istria (Croacia) 

4. Almaoliva Arbequino (96 puntos). Variedad: arbequina. Córdoba (España) 

5. Rincón de la Subbética Altitude (95 puntos). Variedad: hojiblanca. Córdoba (España) 

6. Schinosa La Coratina (95 puntos). Variedad: coratina. Barletta-Andria-Trani (Italia) 

7. Di Molfetta Frantoiani (95 puntos). Variedad: coratina. Barletta-Andria-Trani (Italia) 

8. Giove (95 puntos). Variedad: coratina. Bari (Italia) 

9. Natyoure Biológico (95 puntos). Variedad: coratina. Bari (Italia) 

10. Maeva&Toro (95 puntos). Variedades: picual, hojiblanca y arbequina. Granada (España) 

 

Además del premio al mejor aceite del mundo, la Guía Evooleum ha otorgado al Olibaeza Premium 

Picual otros cuatro reconocimientos: Mejor Monovarietal, Mejor Frutado Verde, Mejor de España y 

Mejor Picual. 

 

El año pasado, el aceite ganador fue el Don Gioacchino Grand Cru, de variedad coratina y de 

origen italiano, que se impuso con 96 puntos. La tercera posición la consiguió un aceite cordobés, 

Rincón de la Subbética Altitude, que este año ha caído a la quinta posición aunque con la misma 

puntuación. 
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Los diez mejores aceites de oliva españoles por menos de 10 euros 

 

Es oro líquido pero no necesariamente se tiene que 

pagar a ese precio. Dentro de la Guía EVOOLEUM 

World’s TOP 100 Extra Virgin Olive Oils, que cada año 

selecciona los mejores aceites de oliva virgen extra del 

mundo, hay 16 cuya botella de 500 ml cuesta menos 

de 10 euros. 

 

Concretamente, el abanico de precios abarca desde 

los 3,66 euros del más barato, Molino del Genil 

Premium Picual, hasta los 9 euros del más caro, 

Palacio de los Olivos Picual. 

 

Entre estos aceites de gran calidad, a la par que económicos, los hay para todos los gustos, con 

variedades que van de la picual a la arbequina o la hojiblanca, aceites ecológicos, con 

Denominación de origen protegida... 

 

El top 10 lo conforman los siguientes: 

 

1. Molino del Genil Premium Picual 

 

De Molino del Genil (Córdoba) 

 

Precio: 3,66 euros 

 

2. La Unidad 

 

De Sociedad Cooperativa del Campo “La Unidad” (Badajoz) 

 

Precio: 4,50 euros 

 

3. Fidelco Gold Coupage 

 

 [https://bit.ly/3nGvrB1] 
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De Aceites Delgado (Guadalajara) 

 

Precio: 5,90 euros 

 

 

4. Magnolio Cru 

 

De Aceites Olivar del Valle (Ciudad Real) 

 

Precio: 6,50 euros 

 

5. Prólogo Picual 

 

De Jaencoop (Jaén) 

 

Precio: 6,50 euros 

 

6. Finca Badenes Cosecha Propia Picual 

 

De Aires de Jaén (Jaén) 

 

Precio: 6,75 euros 

 

7. Reino de Jaén Cosecha Temprana 

 

De la Sociedad Cooperativa Agrícola San Francisco (Jaén) 

 

Precio: 7 euros 

 

8. Oro de Génave Selección 

 

De Jaencoop (Jaén) 

 

Precio: 7,15 euros. 

 

9. Tierra Laguna Blend 

 

De Productos del Campo Braes (Córdoba) 

 

Precio: 8,90 euros 

 

10. Palacio de los Olivos Picual 

 

De Olivapalacios (Ciudad Real) 

 

Precio: 9 euros 

 



 

 

Fuera de esta lista de los aceites de oliva virgen extra españoles más baratos, el que consiguió 

alzarse como mejor del mundo fue el Olibaeza Premium Picual, que obtuvo 97 puntos sobre 100 

posibles. Es de la cooperativa Campo El Alcázar, en Baeza (Jaén) y cuesta 15,50 euros. 
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Estos son los mejores aceites de oliva virgen del mundo 

  

A través de Evooleum, un concurso internacional que evalúa la calidad de los aceites de oliva 

virgen extra, todos los años se eligen los mejores del mundo. El número uno, como no podía ser de 

otra manera, es español. 

 

Un grupo de expertos catadores de reconocido prestigio a nivel mundial se encarga de realizar la 

valoración de la calidad organoléptica de los zumos 

presentados, de los que saldrá cada campaña el 

exclusivo TOP100 de los mejores vírgenes extra del 

mundo en sus diferentes categorías y ámbitos 

geográficos. 

 

Para garantizar el máximo rigor, todo el proceso del 

concurso y de la cata se realiza ante un notario colegiado, 

e incluye la comprobación en origen de al menos el diez 

por ciento de las muestras seleccionadas, que son 

designadas por el notario de forma aleatoria. 

 

Este año, la clasificación de los principales ha quedado así: 

 

• c.a del Campo El Alcazar. Marca Olibaeza premium picual. Baeza, Jaén. 

• Monini, S.P.A. Marca Monini Monocultivar Frantoio Bio Italia. 

• Monte Rosso, D.O.O. Marca Monte Rosso gran selection. Croacia. 

• Bianchera Istriaba. Marca Picholine Croatia. Croacia 

• Almazaras de la Subbética, S.L.U. Marca Almaoliva Arbequino. Caercabuey, Córdoba. 

• Almazaras de la Subbética, S.L.U. Marca Rincón de la Subbética Altitude. Caercabuey, 

Córdoba. 

• Aziende Agricole di Martino, S.a.s. Marca Schinosa la Coratino. Italia. 

• Di Molferra Pantaleo & C.S.N. Marca Di Molfetta Frantoiani. Italia. 

• Frantoio Oleario Mossa Domenica. Marca Natyoure Biologico. Italia. 

• Aceites Maeva,S.L.U. Marca Maeva y Toro. Escúzar, Granada. 

 

 

 [https://bit.ly/31SnmRU] 
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La guía   

 

El Grupo Editorial Mercacei, la editorial de referencia en el sector del aceite de oliva, con 27 años 

de trayectoria profesional, edita la Guía EVOOLEUM de los 100 Mejores AOVEs del mundo 

reconocidos en los EVOOLEUM Awards, organizados por Mercacei y la Asociación Española de 

Municipios del Olivo (AEMO). 

 

La publicación, disponible en inglés y español, está dirigida a los consumidores de todo el mundo, 

profesionales del sector oleícola, canal Horeca y, en general, a todas aquellas personas interesadas 

en descubrir o profundizar en el apasionante mundo del AOVE. 

 

Con una tirada de 10.000 ejemplares, incluye una completa ficha informativa de cada uno de los 

100 vírgenes extra (puntuación obtenida en el concurso, variedad/es de procedencia, situación 

geográfica del olivar, volumen comercializable, datos de contacto del productor, certificaciones de 

calidad, etc.), acompañada de una imagen de la botella y una detallada nota de cata, donde se 

describen las características organolépticas del zumo y los alimentos con los que marida. 

 

Además, cuenta con más de una veintena de artículos acerca del arte de la cata, la olivicultura 

internacional, AOVE y gastronomía, las tiendas gourmet de virgen extra más bellas del mundo, 

tendencias gastro, oleoturismo, AOVE y salud, diccionario oleícola, etc. 
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LOS 10 MEJORES ACEITES DE OLIVA DE ESPAÑA POR MENOS DE 10 

EUROS 

 

La Guía EVOOLEUM World’s TOP100 Extra Virgin Olive Oils da a conocer cada año los 100 mejores 

AOVEs del mundo. 

 

Cada vez son más los incondicionales del aceite de oliva virgen extra, el verdadero superalimento 

del siglo XXI, empleándolo a diario en multitud de elaboraciones. También hay gente que lo 

considera caro… pero no hay que pensar en lo que cuesta cada botella, sino en lo que tardaremos 

en adquirir la siguiente ¡Porque sin duda merece la pena apostar por el producto estrella de la Dieta 

Mediterránea! 

 

De la mano de la indispensable Guía EVOOLEUM descubrimos los vírgenes extra españoles más 

económicos de su famoso TOP100: de los 68 que figuran en el listado de este año (los 32 restantes 

proceden de otros 9 países), 16 cuestan menos de 10 euros (la botella de 500 ml.) y hay otros 30 

por debajo de los 15 euros. 

 

Dentro de esta selección nacional encontramos monovarietales, coupages, ecológicos, con 

Denominación de Origen Protegida… de las variedades picual, arbequina, hojiblanca, arbosana… 

Es decir, aceites para todos los gustos y, lo que es mejor, algunos de ellos se hallan entre los más 

económicos. Todos pueden adquirirse en sus respectivas tiendas on line, casi siempre en packs de 

3, 6 o más unidades. 

 

Os presentamos este exclusivo TOP10 de AOVEs en formato de 500 ml. por menos de 10 euros 

para hacer más llevadera la cuesta de enero: 

 

1. Molino del Genil Premium Picual, de Molino del Genil (Córdoba). 

2. La Unidad, de Sociedad Cooperativa del Campo “La Unidad” (Badajoz). 

3. Fidelco Gold Coupage, de Aceites Delgado (Guadalajara). 

4. Magnolio Cru, de Aceites Olivar del Valle (Ciudad Real). 

5. Prólogo Picual, de Jaencoop (Jaén). 

6. Finca Badenes Cosecha Propia Picual, de Aires de Jaén (Jaén). 

7. Reino de Jaén Cosecha Temprana, de la Sociedad Cooperativa Agrícola San Francisco 

(Jaén). 

8. Oro de Génave Selección, de Jaencoop (Jaén). 

 [https://bit.ly/32qwg9M] 
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9. Tierra Laguna Blend, de Productos del Campo Braes (Córdoba). 

10. Palacio de los Olivos Picual, de Olivapalacios (Ciudad Real). 

Si lo que queremos es descubrir más sobre el mundo del AOVE, antes de decantarnos por uno u 

otro, nada mejor que hacerse con un ejemplar de la Guía EVOOLEUM que contiene una práctica 

ficha de cada uno de los aceites. 

 

Esta, recoge además temáticas tan variadas como el arte de la cata; las rutas oleoturísticas más 

sorprendentes del mundo; lo que las celebrities piensan del virgen extra; las curiosidades históricas 

del olivo (¿sabías que el caballo de Troya fue construido con madera de olivo); la nueva 

gastronomía -con recetas mediterráneas del biestrellado Diego Guerrero (DSTAgE)-; las últimas 

tendencias; todas las tiendas gourmet del mundo; la relación entre el AOVE y el deporte; o la 

prevención del COVID-19 a través de la Dieta Mediterránea porque nuestro oro líquido es, entre 

otras muchas cosas, fuente de salud. 

 

Una publicación única que, gracias a su éxito entre chefs y foodies, se ha convertido en la más 

influyente a nivel mundial. Un verdadero manual del aceite de oliva práctico y accesible para todos 

los públicos, una pieza de coleccionista que no puede faltar en ninguna biblioteca que se precie. 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 
 

 
 

 

 

               Medio: Internet               Sección: Newsletter                      Espacio: 655 x 290 píxeles 

 
               Usuarios únicos/mes:               Visitas:                                  Valor publicitario: 600´00 € 

 
                               

 
 

 

 [https://bit.ly/3rytQQ2] 

  

  

    

    

4 de febrero de 2022 



 

 

 

 
 

 

 
 

 
 

 

 

               Medio: Internet                Sección: Productos             Espacio: 1.170 x 1.250 píxeles 

 
               Usuarios únicos/mes: 21.240              Visitas: 37.650                     Valor publicitario: 500´00 € 

 
                               

 

Los 10 mejores aoves de España por menos de 10 euros, según la Guía 

Evooleum 

 

La Guía Evooleum World’s Top100 Extra Virgin Olive Oils da a conocer cada año los 100 mejores 

aoves del mundo; muchos de ellos cuestan menos de 10 euros (la botella de 500 ml). 

El grupo editorial Mercacei presenta cada año la Guía Evooleum World’s Top100 Extra Virgin Olive 

Oils con los 100 mejores aoves del mundo, según los resultados obtenidos en los prestigiosos 

Evooleum Awards. 

 

En la Guía Evooleum de este año, de los 68 aoves vírgenes extra españoles que figuran en el 

listado, 16 cuestan menos de 10 euros (la botella de 500 ml) y hay otros 30 por debajo de los 15 

euros 

 

Dentro de esta selección nacional de aceites con una gran relación calidad/precio hay aoves para 

todos los gustos: monovarietales, coupages, ecológicos, con Denominación de Origen Protegida, y 

de las variedades picual, arbequina, hojiblanca o arbosana: 

 

1. Molino del Genil Premium Picual, de Molino del Genil (Córdoba): 3’66 € 

2. La Unidad, de Sociedad Cooperativa del Campo “La Unidad” (Badajoz): 4’50 € 

3. Fidelco Gold Coupage, de Aceites Delgado (Guadalajara): 5’90 € 

4. Magnolio Cru, de Aceites Olivar del Valle (Ciudad Real): 6’50 € 

5. Prólogo Picual, de Jaencoop (Jaén): 6’50 € 

6. Finca Badenes Cosecha Propia Picual, de Aires de Jaén (Jaén): 6’75 € 

7. Reino de Jaén Cosecha Temprana, de la Sociedad Cooperativa Agrícola San Francisco 

(Jaén): 7 € 

8. Oro de Génave Selección, de Jaencoop (Jaén): 7’15 € 

9. Tierra Laguna Blend, de Productos del Campo Braes (Córdoba): 8’90 € 

10. Palacio de los Olivos Picual, de Olivapalacios (Ciudad Real): 9 € 

 

Todos estos aceites pueden adquirirse en sus respectivas tiendas on-line, casi siempre en packs de 

3, 6 o más unidades. 

 

 

 [https://bit.ly/3B5H2PG] 
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El mejor aceite de oliva virgen extra del mundo es español 

 

El aceite de oliva virgen extra es una de las joyas de la gastronomía española. Además de tener un 

gran número de productores que exportan este alimento mundialmente, estos son de calidad, y así 

lo confirma la Guía Evooleum 2022. La clasificación, que ha seleccionado 100 aceites en su ranking, 

ha elegido como el mejor del mundo a un aceite de la cooperativa Campo El Alcázar, en Baeza 

(Jaén). 

 

En concreto, se trata del aceite Olibaeza Premium Picual, que ha obtenido un total de 97 puntos 

sobre 100 posibles. Este producto puede comprarse por 15,50 euros en la tienda online Olibaeza, 

además de en tiendas especializadas. Es la primera vez que una cooperativa consigue alzarse con 

el primer puesto en la clasificación de la Guía Evooleum. 

 

Desde Olibaeza señalan algunos detalles sobre el proceso de elaboración que siguen para 

conseguir este prestigioso aceite, para el que se realiza una extracción en frío un máximo de cuatro 

horas después de la recolección de la aceituna. 

 

El Olibaeza Premium Picual no es el único nombre español que aparece en los primeros puestos de 

la lista. En el top ten de la clasificación hay otros tres nombres españoles. En la cuarta posición de 

la tabla está el Almaoliva Arbequino, un aceite de variedad arbequina de Córdoba que ha 

conseguido 96 puntos. Inmediatamente después, en el quinto lugar, está Rincón de la Subbética 

Altitude, también elaborado en Córdoba pero de variedad hojiblanca y que ha obtenido 95 puntos. 

 

Por último, cierra la primera parte de la lista en el número diez el aceite Maeva&Toro en las 

variedades picual, arbequina y hojiblanca, que ha recibido 95 puntos y se elabora en Granada. El 

top ten incluye cinco aceites elaborados en Italia y uno en Croacia: 

 

1. Olibaeza Premium Picual (97 puntos). Variedad: picual. Jaén (España) 

 

2. Monini Monocultivar Frantoio Bio (96 puntos). Variedad: frantoio. Perugia (Italia) 

 

3. Monte Rosso Grand Selection (96 puntos). Variedades: leccino, bianchera, istriana, 

pendolino, maurino y picholine. Istria (Croacia) 

 

4. Almaoliva Arbequino (96 puntos). Variedad: arbequina. Córdoba (España) 

 

 [https://bit.ly/3BGk0h1] 
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5. Rincón de la Subbética Altitude (95 puntos). Variedad: hojiblanca. Córdoba (España) 

 

6. Schinosa La Coratina (95 puntos). Variedad: coratina. Barletta-Andria-Trani (Italia) 

 

7. Di Molfetta Frantoiani (95 puntos). Variedad: coratina. Barletta-Andria-Trani (Italia) 

 

8. Giove (95 puntos). Variedad: coratina. Bari (Italia) 

 

9. Natyoure Biológico (95 puntos). Variedad: coratina. Bari (Italia) 

 

10. Maeva&Toro (95 puntos). Variedades: picual, hojiblanca y arbequina. Granada (España) 

 

Además del premio al mejor aceite del mundo, la Guía Evooleum ha otorgado al Olibaeza Premium 

Picual otros cuatro reconocimientos: Mejor Monovarietal, Mejor Frutado Verde, Mejor de España y 

Mejor Picual. 

 

El año pasado, el aceite ganador fue el Don Gioacchino Grand Cru, de variedad coratina y de 

origen italiano, que se impuso con 96 puntos. La tercera posición la consiguió un aceite cordobés, 

Rincón de la Subbética Altitude, que este año ha caído a la quinta posición aunque con la misma 

puntuación. 
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Noticias gastro: Copa Jerez, nuevos soletes Repsol, los mejores aoves en la 

guía Evooleum y AceitunaFest   

 

El equipo belga se ha proclamado ganador de la IX Copa Jerez, en una vibrante final; la Guía 

Repsol presenta los nuevos «soletes» de otoño e invierno, un millar de establecimientos 

interesantes a descubrir; España lidera el Top10 de los mejores aoves del mundo, según la nueva 

Guía Evooleum, y cerca de 1.000 restaurantes participan en el festival gastronómico Aceituna Fest.  

 

España lidera el Top10 de los mejores aoves del mundo, según la Guía Evooleum 

 

El grupo editorial Mercacei ha presentado la sexta 

edición de la Guía Evooleum World’s Top100 Extra 

Virgin Olive Oils con los 100 mejores aoves del 

mundo, según los resultados obtenidos en los 

prestigiosos Evooleum Awards. 

 

Una vez más el esperado Top10 de los mejores 

aceites de oliva virgen extra vuelve a estar liderado 

por España, que comparte podio con Italia y Croacia. 

Junto a ellos, otros tres aceites españoles y cuatro 

más del país transalpino: 

 

1º Olibaeza Premium Picual (97 puntos). Variedad: 

picual. Jaén (España) 

2º Monini Monocultivar Frantoio Bio (96 puntos). Variedad: frantoio. Perugia (Italia) 

3º Monte Rosso Grand Selection (96 puntos). Variedades: leccino, bianchera, istriana, pendolino, 

maurino y picholine. Istria (Croacia) 

4º Almaoliva Arbequino (96 puntos). Variedad: arbequina. Córdoba (España) 

5º Rincón de la Subbética Altitude (95 puntos). Variedad: hojiblanca. Córdoba (España) 

6º Schinosa La Coratina (95 puntos). Variedad: coratina. Barletta-Andria-Trani (Italia) 

7º Di Molfetta Frantoiani (95 puntos). Variedad: coratina. Barletta-Andria-Trani (Italia) 

8º Giove (95 puntos). Variedad: coratina. Bari (Italia) 

9º Natyoure Biológico (95 puntos). Variedad: coratina. Bari (Italia) 

10º Maeva&Toro (95 puntos). Variedades: picual, hojiblanca y arbequina. Granada (España) 

 [https://bit.ly/3d84q3G] 
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Esta edición de la guía es aún más gastronómica, didáctica e innovadora, prologada por la chef 

Ana Roš (del restaurante Hiša Franko), y recoge, además de información de los 100 mejores aoves 

del mundo, recetas mediterráneas de Diego Guerrero, las rutas oleoturísticas más sorprendentes 

del mundo, lo que las celebrities piensan del virgen extra, curiosidades históricas del olivo, 

maridajes… Una guía perfecta para chefs, importadores, distribuidores y foodies. 
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Los diez mejores aceites de oliva españoles por menos de 10 euros 

 

Es oro líquido pero no necesariamente se tiene que pagar a 

ese precio. Dentro de la Guía EVOOLEUM World’s TOP 100 

Extra Virgin Olive Oils, que cada año selecciona los mejores 

aceites de oliva virgen extra del mundo, hay 16 cuya botella de 

500 ml cuesta menos de 10 euros. 

 

Concretamente, el abanico de precios abarca desde los 3,66 

euros del más barato, Molino del Genil Premium Picual, hasta 

los 9 euros del más caro, Palacio de los Olivos Picual. 

 

Entre estos aceites de gran calidad, a la par que económicos, 

los hay para todos los gustos, con variedades que van de la 

picual a la arbequina o la hojiblanca, aceites ecológicos, con 

Denominación de origen protegida... 

 

El top 10 lo conforman los siguientes: 

 

1. Molino del Genil Premium Picual 

 

De Molino del Genil (Córdoba) 

 

Precio: 3,66 euros 

 

2. La Unidad 

 

De Sociedad Cooperativa del Campo “La Unidad” (Badajoz) 

 

Precio: 4,50 euros 

 

3. Fidelco Gold Coupage 

 

De Aceites Delgado (Guadalajara) 

 

Precio: 5,90 euros 

 [https://bit.ly/3FKRigQ] 
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4. Magnolio Cru 

 

De Aceites Olivar del Valle (Ciudad Real) 

 

Precio: 6,50 euros 

 

5. Prólogo Picual 

 

De Jaencoop (Jaén) 

 

Precio: 6,50 euros 

 

6. Finca Badenes Cosecha Propia Picual 

 

De Aires de Jaén (Jaén) 

 

Precio: 6,75 euros 

 

7. Reino de Jaén Cosecha Temprana 

 

De la Sociedad Cooperativa Agrícola San Francisco (Jaén) 

 

Precio: 7 euros 

 

8. Oro de Génave Selección 

 

De Jaencoop (Jaén) 

 

Precio: 7,15 euros. 

 

9. Tierra Laguna Blend 

 

De Productos del Campo Braes (Córdoba) 

 

Precio: 8,90 euros 

 

10. Palacio de los Olivos Picual 

 

De Olivapalacios (Ciudad Real) 

 

Precio: 9 euros 

 

Fuera de esta lista de los aceites de oliva virgen extra españoles más baratos, el que consiguió 

alzarse como mejor del mundo fue el Olibaeza Premium Picual, que obtuvo 97 puntos sobre 100 

posibles. Es de la cooperativa Campo El Alcázar, en Baeza (Jaén) y cuesta 15,50 euros. 
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AOVE: ¿Qué es y cuál es el mejor del mundo? 

  

Seguro que en los últimos, buscando recetas por Internet te has cruzado con la «palabra» AOVE en 

muchas ocasiones pero… ¿qué es el AOVE y cuál es el mejor del mundo?  

 

AOVE son las iniciales de Aceite de Oliva Virgen Extra que es el que siempre se recomienda para 

llevar una dieta sana y equilibrada, principalmente en crudo, y que supone uno de los mayores 

tesoros que tenemos en nuestro pais. 

 

Precisamente, al ser España el mayor productor de aceite oliva del mundo es bastante fácil 

encabezar los rankins mundiales y eso es lo que ha pasado este año ya que el aceite elaborado por 

una cooperativa española, El Alcázar, está en el primer puesto de la Guía EVOOLEUM 2022, que 

cada año nos presenta los 100 mejores AOVEs del mundo. 

 

Tras recibir más de 800 muestras procedentes de 20 países diferentes como España, Italia, 

Croacia, Portugal, Turquía, Grecia, Estados Unidos o Marruecos, Eslovenia y Argentina, el jurado ha 

decidido que el mejor aceite del mundo según esta guía es el Oliobaeza Premium Picual, elaborado 

en Baeza (Jaén) pero en este listad aparecen otros españoles también, fíjate: 

 

 

Los 10 mejores AOVES según los EVOOLEUM Awards 2022 

 

1. Olibaeza Premium Picual de Jaén (España) 

2. Monini Monocultivar Frantoio Bio de Perugia 

(Italia) 

3. Monte Rosso Grand Selection de Istria 

(Croacia) 

4. Almaoliva Arbequino de Córdoba (España) 

5. Rincón de la Subbética Altitude de Córdoba 

(España) 

6. Schinosa La Coratina de Barletta-Andria-Trani 

(Italia) 

7. Di Molfetta Frantoiani de Barletta-Andria-Trani 

(Italia) 

8. Giove de Coratina. Bari (Italia) 

 [https://bit.ly/2ZB95YU] 
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9. Natyoure Biológico de Bari (Italia) 

10. Maeva&Toro de Granada (España) 

 

Como ves entre España e Italia se reparten prácticamente todos los premios y la verdad que está 

fenomenal que podamos disfrutar de un producto de calidad, beneficioso para nuestra salud y 

elaborado en nuestro propio país. 

 

Si quieres saber más sobre el AOVE, sus propiedades, cómo se cultiva, el arte de la cata e incluso 

curiosidades históricas sobre nuestro «oro líquido» puedes entrar en la web de Evooleum y, 

además, consultar el listado completo de aceites premiados. 
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Este es el mejor aceite de oliva virgen extra del mundo: es de Jaén y la botella 

ronda los 10 euros 

 

Entre los diez mejores del mundo figuran cuatro españoles | El segundo puesto es para un italiano y 

el tercero para un croata 

 

El aceite de oliva virgen extra de Oro Bailén Picual, en su variedad picual, de Jaén ha sido elegido 

el mejor del mundo por la guía Evooleum World's 'Top 100' Extra Virgin Olive Oils, según ha 

informado en un comunicado. 

 

En concreto, el primer puesto de este prestigioso ranking recae por primera vez para un aceite de 

cooperativa, que destaca por la calidad de su contenido, así como por su continente, que ha 

recibido 97 puntos, ya que cuenta con una obra de la diseñadora Isabel Cabello. La botella de este 

aceite de medio litro cuesta 11,81 euros en un envase especial de regalo. 

 

Por detrás del aceite español completan este podio el italiano Monini Monocultivar Frantoio Bio y el 

aceite croata Monte Rosso Grand Selection. 

 

Entre los diez mejores aceites del mundo figuran cuatro españoles, que son el Olibaeza Premium 

Picual, Almaoliva Arbequino, Rincón de la Subbética Altitude y Maeva & Toro, además de cinco 

italianos y uno de Croacia. 

 

La guía incluye una completa ficha informativa de cada uno de los 100 vírgenes extra, tanto la 

procedencia como las características, así como las variedades de aceituna, tipo de olivar, 

actividades de oleoturismo y certificados Kosher y Halal. 

 

La Guía Evooleum se distribuye a 2.000 restaurantes Michelin, todos los que forman parte de 'The 

World's 50 Best Restaurants', así como a importadores y distribuidores a nivel mundial, 'resorts' y 

tiendas gourmet especializadas. 
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Los 10 mejores aceites de España por menos de 10 € 

 

Gracias a la Guía EVOOLEUM World's TOP100 Extra Virgin Olive Oils 

(www.evooleum.com) conocemos cada año los 100 mejores AOVEs 

del mundo, y aunque podría parecer que los zumos de este 

palmarés no están al alcance de todos los bolsillos, ¿sabías que 

muchos de ellos cuestan menos de 10 euros? Os descubrimos los 

vírgenes extra españoles más asequibles de su ranking. 

 

Dentro de esta selección nacional encontramos monovarietales, 

coupages, ecológicos, con Denominación de Origen Protegida; de 

las variedades picual, arbequina, hojiblanca, arbosana… Es decir, 

aceites para todos los gustos y, lo que es mejor, a muy buen precio 

teniendo en cuenta lo que nos va a durar la botella. A continuación 

detallamos este exclusivo TOP10 de AOVEs en formato de 500 ml. 

por menos de 10 € para hacer más llevadera la cuesta de enero: 

 

1.Molino del Genil Premium Picual, de Molino del Genil (Córdoba): 3’66 €   

 

2.La Unidad, de Sociedad Cooperativa del Campo “La Unidad” (Badajoz): 4’50 € 

 

3.Fidelco Gold Coupage, de Aceites Delgado (Guadalajara): 5’90 € 

 

4.Magnolio Cru, de Aceites Olivar del Valle (Ciudad Real): 6’50 € 

 

5.Prólogo Picual, de Jaencoop (Jaén): 6’50 €  

 

6.Finca Badenes Cosecha Propia Picual, de Aires de Jaén (Jaén): 6’75 € 

 

7.Reino de Jaén Cosecha Temprana, de la Sociedad Cooperativa Agrícola San Francisco (Jaén): 7€ 

 

8.Oro de Génave Selección, de Jaencoop (Jaén): 7’15 € 

 

9.Tierra Laguna Blend, de Productos del Campo Braes (Córdoba): 8’90 € 

 

10.Palacio de los Olivos Picual, de Olivapalacios (Ciudad Real): 9 € 
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Este es el mejor aceite de oliva virgen extra del mundo: es de Jaén y la botella 

ronda los 10 euros 

 

Entre los diez mejores del mundo figuran cuatro españoles | El segundo puesto es para un italiano y 

el tercero para un croata 

 

El aceite de oliva virgen extra de Oro Bailén Picual, en su variedad picual, de Jaén ha sido elegido 

el mejor del mundo por la guía Evooleum World's 'Top 100' Extra Virgin Olive Oils, según ha 

informado en un comunicado. 

 

En concreto, el primer puesto de este 

prestigioso ranking recae por primera vez para 

un aceite de cooperativa, que destaca por la 

calidad de su contenido, así como por su 

continente, que ha recibido 97 puntos, ya que 

cuenta con una obra de la diseñadora Isabel 

Cabello. La botella de este aceite de medio litro 

cuesta 11,81 euros en un envase especial de 

regalo. 

 

Por detrás del aceite español completan este podio el italiano Monini Monocultivar Frantoio Bio y el 

aceite croata Monte Rosso Grand Selection. 

 

Entre los diez mejores aceites del mundo figuran cuatro españoles, que son el Olibaeza Premium 

Picual, Almaoliva Arbequino, Rincón de la Subbética Altitude y Maeva & Toro, además de cinco 

italianos y uno de Croacia. 

 

La guía incluye una completa ficha informativa de cada uno de los 100 vírgenes extra, tanto la 

procedencia como las características, así como las variedades de aceituna, tipo de olivar, 

actividades de oleoturismo y certificados Kosher y Halal. 

 

La Guía Evooleum se distribuye a 2.000 restaurantes Michelin, todos los que forman parte de 'The 

World's 50 Best Restaurants', así como a importadores y distribuidores a nivel mundial, 'resorts' y 

tiendas gourmet especializadas. 

 [https://bit.ly/3nZj2bD] 
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El oro líquido se llama AOVE, prestigiado a la par que desconocido 

 

Porque no por ser aceite de oliva virgen es extra, ni todo aceite de oliva es virgen. No es oro todo lo 

que reluce… 

 

El oro líquido se llama AOVE, prestigiado a la par que desconocido 

Botellas de aceite de oliva virgen extra. | 

 

Artículo de lujo en el exterior dado su precio, tampoco es menos cierto que en nuestro país (aunque 

en comparación mucho más económico) se puede considerar el aceite de oliva virgen extra (AOVE) 

de igual manera (un lujo) dado que no está al alcance de cualquiera cuando se trata de calidad 

superior. Pero dejando a un lado la que sería la gama más premium, disfrutamos de la posibilidad 

de acceder a una amplísima variedad de buenos AOVE con una pequeñita concesión económica… 

queda compensada con el placer sensorial y gustativo que genera, teniendo en cuenta además lo 

que a día de hoy cuesta una botella ‘sencilla’ de aceite.  

 

Hablar de aceite de oliva es hablar de uno de nuestros alimentos más valorados en el mundo, seña 

de identidad de la gastronomía española. Hay que comenzar recordando que sólo se considera 

aceite de oliva al proceden «únicamente» del fruto del olivo y sólo puede obtenerse por presión. A 

partir de aquí, tras la etiqueta «aceite de oliva» en el mercado encontramos variedad de productos, 

de muy diversas calidades, que nada tienen que ver con el oliva virgen. Cuando compramos aceite 

de oliva a secas se trata de aceites de oliva refinados, por lo que aunque suelen llevar indicado el 

grado de acidez estos productos no tienen ‘virginidad’ alguna (al haber sido refinados) con lo que 

ese grado es resultado de un ajuste industrial (indica el porcentaje de ácidos grasos libres pero 

éstos no determinan su aroma ni cualifican su sabor), para nada un valor natural. La acidez es sólo 

una referencia real de calidad en los aceites de oliva vírgenes y AOVE’s.  

 

Incidir también en que «virgen» no es sinónimo de «virgen extra (AOVE)», la calidad máxima y el 

aceite más saludable. Por la normativa vigente, el AOVE se caracteriza por una acidez que no 

puede superar el 0,8%, cantidad a la que ni se aproximan pues uno de sus rasgos principales es su 

bajísima acidez. Además, en el sabor muestran un buen equilibrio entre la fruta y el picor y el 

amargor naturales del producto… mayores cuanto más verde es la aceituna de la que provienen. 

Razón por la que es determinante el momento de recolección. Si se efectúa pronto, cuando el fruto 

no ha madurado del todo, resultan claramente más afrutados y ese carácter más picante y amargo 

estará más presente. Estos son los oliva virgen extra que se consideran intensos (de un evidente 

color verde) por lo presentes que están sus propiedades. Por el contrario, cuando el fruto ha 

 [https://bit.ly/3u50w5s] 
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madurado bien el resultado son AOVES más suaves, de color amarillo, más dulces en sabor y 

aromas que recuerdan a frutas como el plátano, la manzana o la almendra.  

 

Como en el vino, la calidad del aceite (aroma, color y sabor) está, prácticamente, condicionada por 

los mismos elementos: variedad de aceituna, clima, lugar de producción, cultivo, maduración del 

fruto, recolección y elaboración (lavado, prensado, decantación, tipo de extracción del aceite… e 

incluso conservación posterior).  

 

El AOVE más temprano es el considerado mejor, como ya se ha apuntado. La razón es que se 

produce al principio de la cosecha, el primero y con el fruto más joven (verde) y más sano. Una 

recogida que varía en función de las zonas: en las más cálidas a comienzos de octubre, y unas 

semanas más tarde en las más frías.  

 

Respecto al filtrado, se considera más natural el virgen extra que va sin filtrar porque esto le supone 

un contenido adicional de polifenoles y antioxidantes naturales (pues conservará micro partículas 

sólidas propias de la aceituna) al envasarse directamente. De este modo su apariencia es más 

turbia aunque poco a poco esas partículas van precipitando al fondo de la botella.  

 

El aceite ha vivido su propio ‘renacimiento’ con la llegada del siglo, ganando presencia (en el 

mercado se encuentra más aceite de oliva virgen que nunca), reconocimiento y prestigio tanto entre 

los profesionales de la gastronomía como entre los consumidores. Los primeros han hecho de los 

aceites de oliva virgen extra un valor añadido de sus elaboraciones y establecimientos, materia 

prima indispensable a día de hoy en toda cocina que se precie. Al mismo tiempo que atraía el 

interés del consumidor y ahora no es ninguna rareza que en casa tengamos varios tipos de aceite (y 

calidades) para utilizarlos dependiendo de lo que vayamos a comer o elaborar.  

 

España es el primer productor mundial de aceite. Según datos de la última campaña, la producción 

se ha cerrado en torno a los 3 millones de toneladas en todo el mundo, de los que nuestro país 

supone 1,39 millones de toneladas, por delante de Grecia con 275.000, Italia con 270.000 y 

Portugal con 100.000.  Dicho esto, y a pesar de todo lo avanzado y aprendido, nos sigue costando 

ser capaces de añadir valor al producto, cosa que nuestros vecinos italianos siguen haciendo muy 

bien: nos compran graneles que vende al doble y triple de precio en todo el mundo. Si bien es 

verdad que aquí las cosas están cambiando y mejorando muchísimo gracias, en parte, a la labor 

que vienen haciendo las denominaciones de origen de aceite en pro del control y la calidad de sus 

productos. Son una treintena y representan a las muy diferentes zonas de producción del país; 

entre otras las jienenses Sierra Mágina y Sierra de Cazorla, las cordobesas Baena y Priego de 

Córdoba, la extremeña Gata-Hurdes, la tarraconense Siurana, la leridana Les Garrigues, la 

castellano-manchega Montes de Toledo, o la aragonesa Bajo Aragón, y cada una con variedades 

de aceituna propias (picual –la más importante en nuestro país–, arbequina, hojiblanca, cornicabra, 

u otras menos conocidas como royal, empeltre, picuda, ocal o manzanilla).  

 

Para terminar, por si se ha quedado con ganas de más… a tener en cuenta: 

 

• la guía de los mejores AOVE del mundo, EVOOLEUM World’s TOP100 Extra Virgin Olive Oils 

(Grupo Editorial Mercacei), que se publica anualmente y donde aparecen estupendos 

aceites para todos los bolsillos. Un dato, de la centena de este año, 68 son españoles y de 



 

 

entre ellos 16 cuestan menos de 10 € (la botella de 500 ml.) y hay otros 30 por debajo de 15 

€. 

 

• la novena edición de la World Olive Oil Exhibition (WOOE), la mayor feria monográfica del 

mundo dedicada al aceite de oliva que tendrá lugar en Madrid los días 8 y 9 de marzo en el 

pabellón 6 de IFEMA. 

 

 

 

 



 

 

 

 

 
 

 
 

 

 

               Medio: Internet                 Sección: Gastronomía                 Espacio: 1.024 x 3.900 píxeles 

 
               Usuarios únicos/mes: 332.429      Visitas/mes:                                Valor publicitario: 400´00 € 

 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 [https://bit.ly/3picAMQ] 

  

  

    

    

15 de noviembre de 2021 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

                         

 

 

 



 

 

 

 

 
 

 

  
 

 
 

 

 

               Medio: Internet                Sección: Ingre. y Aliment.        Espacio: 1.195 x 9.130 píxeles 

 
               Usuarios únicos/mes: 819.713               Visitas: 2.464.000                        Valor publicitario: 400´00 € 

 
                               

 

Cómo una cooperativa de Baeza (Jaén) ha logrado hacer el mejor aceite de 

oliva del mundo: “Estos aceites antes no existían” 

 

Estamos en pleno puente de diciembre y el 

parking de la cooperativa El Alcázar, más 

conocida por el nombre comercial de Olibaeza, 

está lleno a rebosar. La gente compra aceite a 

espuertas. Hay personas que se llevan hasta 20 

litros. Todo lo que cabe en el maletero. 

 

Es una estampa que, nos cuentan en la 

cooperativa, se repite todos los años por estas 

fechas, pero es con diferencia el año que más 

aceite están vendiendo. Y es que solo hace unos 

meses que su aceite premium, de cosecha 

temprana, recibió el premio al mejor aceite del 

mundo en la prestigiosa Guía Evooleum. 

 

En la tienda, situada en la misma almazara, todo el mundo pregunta lo mismo: “¿Este también es el 

del premio?” La botella con la que se ganó el certamen se ha agotado, y, dada la escasez general 

de vidrio, la cooperativa se ha visto obligada a vender el aceite en un bag in the box de dos litros, 

mucho más económico -e ideal para conservar el aceite-, pero no tan glamuroso. 

 

“Como en la prensa salió la botella esa, la gente quiere la botella esa, porque se piensa que el 

premium está en esa botella, pero todo el aceite temprano que hacemos es el mismo”, confirma a 

Directo al Paladar el gerente de la cooperativa, Francisco Aldarias. 

 

Menos aceite, de mejor calidad 

 

Es la primera vez que una cooperativa se alza con el primer premio en el ranking de la Guía 

Evooleum, un certamen que, pese a llevar solo seis años en marcha, se ha convertido en una de las 

referencias más importantes del sector. 
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Para Aldarias, que una cooperativa, y más concretamente una cooperativa de Jaén, se alzara con el 

primer premio era cuestión de tiempo: “Las cooperativas hacen ya muy buenos aceites. Salir en el 

top 1 pues es algo excepcional, pero todas están mejorando y apostando por la calidad. En Baeza 

hay tres cooperativas y las tres tienen buen aceite”. 

 

De un tiempo a esta parte los pequeños propietarios de 

olivar, que son los que conforman las cooperativas, se 

han dado cuenta de que la única forma de sacar un 

mejor precio por el aceite pasa por apostar por la 

calidad. 

 

Tradicionalmente, el agricultor quería recoger la 

aceituna más tarde, cuando el rendimiento era mayor. 

Pero ahora parece claro que, si la aceituna es buena, 

conviene recogerla cuanto antes, aunque se produzca 

menos, pues se puede vender mucho más caro. Es la 

hoy bien conocida “cosecha temprana”, una práctica 

que era residual hasta hace solo unos años. 

 

“Estos aceites no existían, porque el agricultor quería sacar el máximo aceite posible, y el máximo 

aceite posible se produce en noviembre o diciembre, cuando la aceituna está totalmente negra”, 

explica Aldarias. “¿Qué pasa? Que en octubre el rendimiento es de un 10%, luego en diciembre 

tiene un 23%”. 

 

Solo hace seis años, en 2016, ocho años después de mudarse a unas nuevas instalaciones, la 

cooperativa El Alcazar decidió a hacer un aceite de cosecha temprana, después de que la mayoría 

de sus 1.263 socios se convenciera de que este era el camino. 

 

“La gente joven ha cambiado la mentalidad y tiene claro que hay que producir calidad para 

diferenciarnos y es lo único que va a poner en valor 

nuestro producto”, explica el gerente. “Porque si solo 

hacemos aceite lampante.... Eso está tirado de precio, 

va a la refinería y la refinería te va a poner el precio. Si 

tienes un producto de calidad el precio lo pones tú. Y el 

consumidor lo va a pagar si reconoce que es bueno”. 

 

Aldarias asegura que, pese a las subidas de precio que 

han puesto en jaque a muchos cultivos, el aceite de 

cosecha temprana hace que el olivar sea rentable. A 

diferencia del resto de tipos de aceite, su precio no ha 

bajado. Y cada vez se valora más. 

 

En qué se distinguen los aceites de cosecha temprana 

 

Pero ¿qué es exactamente un aceite de cosecha temprana? Y ¿qué debe tener un aceite para que 

un panel de 26 catadores lo consideren “el mejor del mundo”? 

 



 

 

Este tipo de aceite, explica Aldarias, se empieza a recoger a finales de septiembre, primeros de 

octubre, en una campaña que dura solo en torno a dos semanas. 

 

“La aceituna es totalmente verde”, explica el gerente. “Es cuando el aceite coge aromas del campo, 

aromas que tiene la naturaleza, que cuando ya está negra, madura, ya no los tiene”. 

 

Pero no vale cualquier aceituna. En Olibaeza solo se trabaja el olivar tradicional, en su mayor parte 

centenario, con árboles que, asegura el gerente, llegan incluso a los 500 años. Pero de los 584.000 

olivos con los que cuenta la cooperativa, solo un puñado acaba produciendo el aceite premium. Y 

estos se van seleccionando año a año a pie de campo. 

 

“Hacemos una rigurosa selección de todos los árboles”, explica el gerente. “Tenemos técnicos de 

campo que van visitando continuamente todo el año la evolución de la aceituna y elegimos las 

mejores. De los 1.200 socios participan en la cosecha temprana nada más que 50. A ellos se les 

paga más, claro, con el rendimiento que tienen si no les pagaras más no les compensaría. Se 

selecciona el olivo, el terreno y la evolución que ha tenido el fruto en ese año: si lo has regado, 

cómo lo ha tratado...” 

 

Una vez comienza la campaña, las aceitunas con las que se 

va a extraer el aceite premium se tratan con especial 

cuidado. “Los agricultores tienen que coger la aceituna 

pronto, venir antes del las 12 de la mañana, porque no le 

puede dar la calor”, explica Aldarias. “Aquí en la almazara lo 

que tenemos es que cuidar que ese proceso no se rompa. 

Se trabaja en frío y hay una selección más dentro de la 

almazara. Los catadores están continuamente a pie de la 

centrifugadora, y derivan el aceite hacia un depósito u otro, 

para hacer la selección”. 

 

 

De los 10 millones de litros de aceite de oliva virgen extra que produce la cooperativa por campaña, 

solo en torno a 50.000 litros son de aceite premium, el considerado este año como “mejor del 

mundo”. Es un 0,5% de la producción. Este se envasa en depósitos aparte, sellados ante notario 

para participar en los concursos. 

 

El aceite de cosecha temprana es importante para poner en valor un aceite que, en su mayoría, se 

sigue vendiendo a granel. “El envasado nuestro es un 15% 

o 20% así de la producción, el resto va a granel, y se lo 

vendemos a Italia, a España, a refinerías...”, reconoce el 

gerente. “El virgen extra puede acabar vendiéndose bajo 

otra marca y el lampante se refina y ya lo venden ellos como 

quieren”. 

 

¿Seguimos con el asunto de vender nuestro mejor aceite a 

Italia? “Es que los italianos llevan comercializando desde los 

romanos, y nos llevan por delante mucho tiempo”, reconoce 

humildemente Aldarias. “Nosotros estamos empezando 



 

 

ahora prácticamente y es muy difícil. Al final te saca un poco las castañas del fuego”. 

 

Una apuesta por la cultura del aceite 

 

Para los cooperativistas, insiste Aldarias, es decisivo incentivar un cambio en la cultura del aceite, 

para que el consumidor sepa diferenciar los zumos de una calidad superior y tenga en casa 

distintos aceites para distintos usos. Ya desde hace unos años, se hacen visitas guiadas al público 

general, como parte de esta estrategia de promoción del aceite. 

 

Ni que decir tiene que no es de recibo usar este aceite premium para cocinar, pues se perderían 

casi todas sus propiedades. Pero, aunque sea más caro, su intensidad en aromas, eleva cualquier 

tostada o ensalada a otra dimensión. 

 

Tras pasear por toda la almazara, Aldarias nos invita a participar en una cata de aceite. Lo primero, 

explica, es saber que el aceite solo se valora olfativa y gustativamente, nunca visualmente. “Puedes 

tener un aceite verde, precioso, y olerlo y que esté tocado”, asegura. Es por ello que las catas de 

aceite se suelen hacer en vasos translúcidos, azules o rojos, que no permiten que nos despiste el 

color. 

 

El primer aviso de que estamos ante un buen aceite es que tiene un aroma intenso que se percibe a 

distancia. Las catas de aceite suelen comenzar colocando el vaso en torno a un metro de la nariz, 

para saber a partir de que momento, subiendo el vaso, se perciben los aromas. Este aceite huele a 

kilómetros. 

 

Después hay que probarlo, y aquí habrá que ajustar la valoración a cada variedad. “Hay que buscar 

aromas y recuerdos”, explica el gerente. “Hay uno predominante en los aceites picuales, el tomate. 

También alcachofa fresca. Este huele a hierba, como si estuviéramos cortando el césped. Tiene 

algo de aroma de almendra verde. Hierbas aromáticas. Son aromas muy complejos”. 

 

Una complejidad fruto de un enorme trabajo que, eso sí, tiene su recompensa. 
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Dos de los mejores aceites de España por menos de 10 euros son de 

Córdoba 

 

Cada vez son más los incondicionales del aceite de oliva virgen extra, el verdadero superalimento 

del siglo XXI, empleándolo a diario en multitud de elaboraciones. También hay gente que lo 

considera caro. Sin embargo, de la mano de Grupo Editorial Mercacei y su guía Evooleum 

descubrimos los vírgenes extra españoles más económicos de su famoso top 100. 

 

De los 68 que figuran en el listado de este año -los 32 

restantes proceden de otros nueve países-, 16 cuestan 

menos de 10 euros (la botella de 500 mililitros) y hay otros 

30 por debajo de los 15 euros. Entre los más baratos se 

encuentran dos de Córdoba: Molino del Genil Premium 

Picual, de Molino del Genil y Tierra Laguna Blend, de 

Productos del Campo Braes.  

 

Y es que dentro de esta selección nacional se encuentran monovarietales, coupages, ecológicos, 

con Denominación de Origen Protegida, de las variedades picual, arbequina, hojiblanca, arbosana. 

Es decir, aceites para todos los gustos y, lo que es mejor, algunos de ellos se hallan entre los más 

económicos. Todos pueden adquirirse en sus respectivas tiendas online, casi siempre en packs de 

tres, seis o más unidades. 

 

A continuación el top 10 de AOVEs en formato de 500 mililitros por menos de 10 euros para hacer 

más llevadera la cuesta de enero: 

 

1. Molino del Genil Premium Picual, de Molino del Genil (Córdoba): 3,66 euros. 

2. La Unidad, de Sociedad Cooperativa del Campo La Unidad (Badajoz): 4,50 euros. 

3. Fidelco Gold Coupage, de Aceites Delgado (Guadalajara): 5,90 euros. 

4. Magnolio Cru, de Aceites Olivar del Valle (Ciudad Real): 6,50 euros. 

5. Prólogo Picual, de Jaencoop (Jaén): 6,50 euros. 

6. Finca Badenes Cosecha Propia Picual, de Aires de Jaén (Jaén): 6,75 euros. 

7. Reino de Jaén Cosecha Temprana, de la Sociedad Cooperativa Agrícola San Francisco 

(Jaén): 7 euros. 

8. Oro de Génave Selección, de Jaencoop (Jaén): 7,15 euros. 

 [https://bit.ly/3rvBsSq] 

  

  

    

    

19 de enero de 2022 



 

 

9. Tierra Laguna Blend, de Productos del Campo Braes (Córdoba): 8,90 euros. 

10. Palacio de los Olivos Picual, de Olivapalacios (Ciudad Real): 9 euros. 

 

La guía Evooleum contiene una práctica ficha de cada uno de los aceites, además de recoger 

temáticas tan variadas como el arte de la cata; las rutas oleoturísticas más sorprendentes del 

mundo; lo que las celebrities piensan del virgen extra; las curiosidades históricas del olivo; la nueva 

gastronomía -con recetas mediterráneas del biestrellado Diego Guerrero-; las últimas tendencias; 

todas las tiendas gourmet del mundo; la relación entre el AOVE y el deporte; o la prevención del 

covid-19 a través de la Dieta Mediterránea. 
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Ya está a la venta la sexta edición de la Guía EVOOLEUM 

  

Cada vez son más los incondicionales del aceite de oliva virgen extra (AOVE), un ingrediente 

indispensable deensaladas y tostadas mañaneras que se ha ido convirtiendo en el compañero de 

fogones para todo tipo de elaboraciones. Además de fuente de salud y pilar básico de la Dieta 

Mediterránea, el AOVE es un producto del que podemos sentirnos más que orgullosos. 

 

Este alimento despierta interés desde su origen -¡el oleoturismo no puede estar más de moda!- y 

sigue las últimas tendencias tanto en el campo -los olivares vivos están en auge-como en el 

packaging -área en la que España es pionera-, sin perder su esencia original pero adaptándose al 

paso del tiempo. Todo este apasionante mundo está recogido en la nueva edición de la prestigiosa 

Guía EVOOLEUM 2022 -ya la sexta-, que acaba de salir al mercado de la mano de Grupo Editorial 

Mercacei. 

 

Como siempre, el eje central de sus páginas son los 100 mejores AOVEs del mundo –EVOOLEUM 

TOP100– según los Premios Internacionales a la Calidad del Aceite de Oliva Virgen Extra 

EVOOLEUM Awards, resultado de la alianza entre Mercacei y AEMO (Asociación Española de 

Municipios del Olivo). De cada uno de ellos se incluye una completa ficha informativa -procedencia, 

características, variedades de aceituna, tipo de olivar, actividades de oleoturismo, certificación 

orgánica, Kosher o Halal, puntuación, ficha de cata y los platos con los que mejor marida-, así como 

una imagen del envase. 

 

Tras recibir más de 800 muestras de cerca de una veintena de países, la presente edición recoge 

zumos de diez países España, Italia, Croacia, Portugal, Turquía, Grecia, Estados Unidos, 

Marruecos, Eslovenia y Argentina; y multitud de variedades como las españolas picual, hojiblanca, 

cornicabra, arbequina, pajarera, picuda o pico limón; las italianas coratina, frantoio, bosana o dritta; 

las griegas koroneiki o tsounati; la marroquí picholine; la croata bianchera istriana… 

 

 

Su ya famoso TOP10 vuelve a estar encabezado este año por un aceite español. Y no uno 

cualquiera, porque por primera vez un aceite de cooperativa lidera este prestigioso podio y tanto el 

contenido como el continente -obra de la diseñadora Isabel Cabello- son una joya. En segundo 

lugar encontramos un AOVE italiano, seguido por uno croata. En total, en el TOP10 de esta edición 

hay 4 aceites españoles, 5 italianos y 1 de Croacia. 

 

 [https://bit.ly/3daoq5Q] 
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El TOP10 de los Premios Internacionales a la Calidad del Aceite de Oliva Virgen Extra EVOOLEUM 

Awards2022 es el siguiente: 

 

1º Olibaeza Premium Picual (97 puntos). Variedad: picual. Jaén (España) 

 

2º Monini Monocultivar Frantoio Bio (96 puntos). Variedad: frantoio. Perugia (Italia) 

 

3º Monte Rosso Grand Selection (96 puntos). Variedades: leccino, bianchera, istriana, pendolino, 

maurino ypicholine. Istria (Croacia) 

 

4º Almaoliva Arbequino (96 puntos). Variedad: arbequina. Córdoba (España) 

 

5º Rincón de la Subbética Altitude (95 puntos). Variedad: hojiblanca. Córdoba (España) 

 

6º Schinosa La Coratina (95 puntos). Variedad: coratina. Barletta-Andria-Trani (Italia) 

 

7º Di Molfetta Frantoiani (95 puntos). Variedad: coratina. Barletta-Andria-Trani (Italia) 

 

8º Giove (95 puntos). Variedad: coratina. Bari (Italia) 

 

9º Natyoure Biológico (95 puntos). Variedad: coratina. Bari (Italia) 

 

10º Maeva&Toro (95 puntos). Variedades: picual, hojiblanca y arbequina. Granada (España) 

 

Pero la Guía EVOOLEUM es mucho más que un ranking: está enfocada a informar y a promover la 

cultura del AOVE entre consumidores y amantes de la gastronomía -sin perder de vista a los 

jóvenes- y esta edición llegarepleta de novedades, porque el aceite cada vez despierta un mayor 

interés, aunque aún quede un largo camino por recorrer. 

 

Entre ellas, un prólogo de lujo a cargo de la chef Ana Roš, del restaurante Hiša Franko en Eslovenia 

(2 estrellas Michelin y World’s Best Female Chef 2017 según The World’s 50 Best Restaurants), y un 

artículo sobre el papel del AOVE en la nueva gastronomía del ex presidente de la Real Academia de 

Gastronomía,Rafael Ansón. 

 

Además, cuenta con más de una veintena de contenidos con temáticas tan variadas como el arte 

de la cata -con un didáctico paso a paso-; las rutas oleoturísticas más sorprendentes del mundo 

para viajar entre olivos traspasando fronteras; lo que las celebrities como Javier Bardem -¡para él es 

el caviar español!- piensan del virgen extra; las curiosidades históricas del olivo -¿sabías que el 

caballo de Troya fue construido con madera de olivo?-; la nueva gastronomía -con recetas 

mediterráneas del biestrellado Diego Guerrero (DSTAgE)-; tendencias; todas las tiendas gourmet 

del mundo; la relación entre el AOVE y el deporte; o la prevención del COVID-19 a través de la Dieta 

Mediterránea, porque nuestro oro líquido es, entre otras muchas cosas, fuente de salud… 

 

Y cuando decimos que el mundo del aceite evoluciona y sigue las tendencias, hay que hablar de 

los EVOOLEUM Packaging Awards -elegidos por un jurado multidisciplinar y especializado al que 

se ha incorporado en esta edición la famosa actriz Paz Vega-, en los que se premian los envases 

más bellos del mundo; unos galardones con los que esta Guía ha sido pionera y que cuentan con 



 

 

su propio TOP10. Cabe mencionar que España está a la cabeza en lo que se refiere al packaging, 

siendo referente a nivel internacional junto a Grecia. 

 

Con una periodicidad anual y una tirada de 10.000 ejemplares, la Guía EVOOLEUM 2022, bilingüe 

castellano/inglés, se puede adquirir en Amazon y en la web www.evooleum.com al precio de 19’50 

€. Asimismo, se distribuye a través de Grupo Editorial Mercacei a 2.000 restaurantes con estrella 

Michelin y a todos los incluidos en The World’s 50 Best Restaurants, así como a importadores y 

distribuidores a nivel mundial,consultores gastronómicos, profesionales de la cata, resorts de 

oleoturismo y tiendas gourmet. 

 

Una publicación única que, gracias a su éxito entre chefs y foodies, se ha convertido en la más 

influyente a nivel mundial, un verdadero manual del aceite de oliva accesible y práctico, una pieza 

de coleccionista que no puede faltar en ninguna biblioteca. 
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 100 razones para gozar España 

  

Nos sobran los motivos: desde los productos típicos a nuestros chefs, pasando por 

nuestras costumbres y estilo de vida. Spain is different. Y conquista al mundo entero. 

 

1. ACENTOS 

Hay muchos y muy diversos. Desde el euskaldún de Edorta Lamo, 

de Arrea! (Santikurutze Kanpezu, Álava), al malagueño de José 

Carlos García en su restaurante homónimo. Pero con la boca 

llena, todos somos iguales. 

 

2. AMANECE, QUE NO ES POCO Y si el día empieza con un café 

en Casa Neutrale (Madrid) u Onna (Barcelona), en realidad es 

mucho.  
 

3. BARBACOA 

La que organiza tu cuñado los domingos, sí; pero sobre todo la de Georgie Damm. DEP. 

 

4. BARES 

Somos los que tenemos más bares por habitante: 260.000, uno cada 175 personas (uno de 

nuestros favoritos es La Ardosa, en Madrid). Si eso no es calidad de vida, no sabemos qué es. 

 

5. BIGOTES 

Desde el de Dalí hasta el de Subijana pasando por los de las gambas rojas 

de Huelva (como las que sirven en La Mirta). Nos encantan los bigotes y 

mover los nuestros en torno a la buena mesa. 

 

6. BIKINIS UNISEX 

Como traje de baño se viste en todo el planeta, como plato (ese bocadillo 

caliente de jamón dulce y queso hecho con pan de molde) no se sirve en 

ningún sitio como en Barcelona, en lugares como La Bikineria (Mercat del 

Ninot). 

 

 

 [https://bit.ly/3KuGkja] 
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7. BOCATA DE CALAMARES 

Sabe mejor después de un concierto, como el de Foo Fighters el 20 de junio en el Wanda 

Metropolitano de Madrid. Los de El Brillante son los más famosos y los despachan también en este 

estadio. 

 

8. BOTA Y PORRÓN 

Puestos a elegir, con Castillo Ygay Gran Reserva Especial 2010 de Marqués de Murrieta dentro, 

elegido mejor vino del mundo por ‘Wine Spectator’. 

 

9. BRASAS 

No los pesados (que tampoco faltan), sino las de Smoked Room (Madrid) o Etxebarri (Axpe, 

Bizkaia), tercero en la lista The World’s 50 Best Restaurants. 

 

10. BRINDIS 

Con alguno de los cócteles de Paradiso (Barcelona), el tercero en el ránking The World’s 50 Best 

Bars. 

 

11. BUENA EDUCACIÓN 

La del Basque Culinary Center, la universidad gastronómica de Donosti que es la envidia del 

planeta. 

 

12. C. TANGANA 

Ha mostrado nuestros bares y restaurantes al mundo entero. En sus 

videoclips son protagonistas, entre otros, Casa Lhardy en ‘Comerte 

entera’ o El Palermo en ‘Nominao y Hong Kong’, ambos en Madrid, 

¿dónde iba a ser si no? 

 

13. CACHOPO 

Uno de los platos de moda que ha conquistado incluso a la RAE en su 

última edición. A pesar de su origen asturiano, el mejor de España se 

sirve en el Hotel Restaurante Rías Altas de Lugo según el último 

certamen nacional. 

 

14. CAÑAS 

Es la medida perfecta para disfrutar de la cerveza. Y aquí se tiran como en ningún sitio. Sólo hay 

que pasarse, por ejemplo, por Fide (Madrid), Cervezoteca (Alhaurín de la Torre, Málaga) o Con Jota 

(Badajoz) para comprobarlo. 

 

15. CARNAVAL 

El de Cádiz o el de Tenerife, pero también los ‘disfraces’ (o trampantojos)que crean los chefs: como 

la sobrasada de Maca de Castro de su restaurante homónimo de Acudia (Mallorca), que en realidad 

es una crema de gambas rojas. 

 

16. CEREAL MARINO 

Y otros descubrimientos de ese genio llamado Ángel León, capitán de Aponiente (El Puerto de Sta 

María). 

 



 

 

17. CHORIZOS 

De corruptos vamos sobrados, pero de fantásticos embutidos también. Con los de Señorío de 

Montanera (Extremadura) se nos hace la boca agua. 

 

18. CHIRINGUITOS 

Desde encantadores ‘cuchitriles’ hasta sitios en los que se come de lujo sobre la arena, como La 

Milla de Marbella. Muy atentos a nuestra próxima edición de Best Chiringuito 2022 que 

publicaremos en junio. 

 

19. COCIDO 

Ya sea el madrileño (como el de Taberna Pedraza), el montañés (como el de Casa Fito, en Ucieda, 

Cantabria), el maragato (como el de Casa Juan Andrés, en Castrillo de los Polvazares, Astorga)… 

Amor incondicional por todos. 

 

20. COCINA DE VANGUARDIA 

Porque, no lo olvidéis, todo empezó aquí. Y seguimos marcando el rumbo mundial gracias a 

proyectos como elBulli 1846 (Cala Montjoi, Girona). 

 

21. COMER 24/7 

Intenta ir a un restaurante en el extranjero a las 15.30 h y nos cuentas… 

 

22. COMER CON LOS OJOS 

En restaurantes como Leña Marbella, el más bonito del mundo según los Restaurant & Bar Design 

Awards 2021. 

 

23. CONSTELACIÓN EUSKADI 

No hay otro territorio con más estrellas Michelin por habitante. Con Azurmendi (Larrabetzu), Martín 

Berasategui (Lasarte-Oria), Akelarre y Arzak (ambos en Donosti) a la cabeza. 

 

24. CROQUETAS 

Su origen es francés… pero aquí las comemos que da gusto. En el último Madrid Fusión arrasaron 

las de Cañitas Maite (Casas Ibáñez, Albacete). 

 

25. DEBATE NACIONAL 

Ni derechas ni izquierdas, ni monarquía ni república; lo que de verdad divide al país: la tortilla de 

patatas con o sin cebolla. Sea como sea, las mejores son las de La Encina (Palencia) y Cañadío 

(Santander), ganadoras del XIV Campeonato de España. 

 

26. DEPORTE 

Ganamos en (casi) todo. Y lo celebramos con cavas como Mascaró Brut Nature Pure, elegido como 

el mejor del planeta. 

 

27. DOCE UVAS 

Y el vestido de la Pedroche. 

 

28. EL GORDO 

El de Navidad, aunque no nos haya tocado… Si cae El Niño, lo celebraremos en Coque (Madrid). 



 

 

 

29. EL RASTRO 

Y su parada obligatoria en Los Caracoles después de las compras. 

 

30. EL REY 

Ni Juan Carlos, ni Felipe; para nosotros es y siempre será Ferran Adrià.  
 

31. ESMORÇARET 

Antes de ponerse de moda el ‘brunch’, los valencianos ya se marcaban 

estos inmensos almuerzos. Los de El Racó de la Vega (Xàtiva) son 

espectaculares. 

 

32. ESPETOS 

Asados en alguna de las 615 playas de Bandera Azul con las que cuenta España, el país que 

mayor número atesora. Pídelos en el chiringuito El Lobo después de un baño en las aguas de 

Islantilla (Huelva). 

 

33. ESTADIO BERNABÉU 

Rivalidades futbolísticas aparte, tras su remodelación será un epicentro gastronómico en la capital, 

con cinco restaurantes con vistas al campo (incluyendo el Ball by Martín Berasategui), un food 

market y un sky bar. Que gane el mejor. 

 

34. FABADA 

La de tu abuela seguro que está de muerte… pero la que hace Marcos Morán en Casa Gerardo 

(Prendes, Asturias) es de otro mundo. 

 

35. FLAMENCO 

Sobre todo si está acompañado de un buen homenaje en El Corral de la Morería (Madrid), único en 

su especie. 

 

36. GALAXIA VALENCIANA 

El destino gastronómico de moda. Bien lo saben los de Michelin… Este año han celebrado su gala 

allí y han repartido seis nuevas estrellas: Arrels (Sagunt), Atalaya (Alcossebre), Peix & Brases 

(Denia) y Fierro y Kaido Sushi Bar (ambos en Valencia). 

 

37. GALIFORNIA 

O cómo el marisco gallego sabe (aún) mejor cuando sale el sol. Si quieres hacer la prueba, déjate 

caer por Badulaque (Cedeira, A Coruña). 

 

38. GARROTE 

Dícese del espíritu de superación que nos ha inculcado Martín Berasategui. 

 

39. GAZPACHO Y SALMOREJO 

Si hasta Belén Esteban tiene su propia receta, por algo será… Aunque nos gusta más la de Pepa 

Muñoz para Lidl. 

 

 



 

 

 

40. GINEBRAS  
No las de los gintonics (que también), sino el grupo de música, 

una de las últimas bandas revelación. Nada que ver con Las 

Ketchup o Las Chuches… 

 

41. GUASA 

¿Acaso las recetas de Arguiñano sabrían igual sin sus chistes? 

 

42. HABLAR ALTO 

Nuestros bares sin ese bendito bullicio no serían lo mismo. ¿Os imagináis estar en El Rinconcillo 

(Sevilla) entre susurros? 

 

43. HORA DEL APERITIVO 

Una de las tradiciones más sacrosantas que tenemos. Y que dure. No 

nos saltamos ninguno en La Gildería (Madrid). 

 

44. IBAI LLANOS 

Es un genio de la comunicación. Y aunque se presente a comer en 

Lasarte (Barcelona) en pantalón corto, se le perdona. 

 

45. ISLA DEL TESORO 

Lo que pasa en Ibiza, se queda en Ibiza. Y creednos que están 

pasando muchas cosas deliciosas. Apunta: Es Ventall, Jondal, Can 

Pau… No os perdáis nuestro número especial de verano. 

 

46. JAMÓN, JAMÓN 

La peli de Bigas Luna, pero, ante todo, uno de nuestros productos más codiciados en todo el 

mundo. El que elaboran 5J, Carrasco o Joselito no tiene rival. 

 

47. JORNADA PARTIDA 

Vale, puede que tenga sus desventajas… Pero cómo, si no, íbamos a ponernos las botas a la hora 

de comer en restaurantes entre semana. Nosotros en Madrid vamos mucho a La Mentira o Narciso, 

al ladito de la redacción de TAPAS. Las tardes se hacen largas, eso sí… 

 

48. JOSÉ ANDRÉS 

Y punto. ¿De verdad es necesario explicarlo a estas alturas?  
 

49. JULIO IGLESIAS 

Quien no lo haya puesto alguna vez en una cena romántica que tire la 

primera piedra… Si lo ‘maridas’ con deliveries tan buenos como el de 

Arzábal (Madrid) o Nectari (Barcelona), muy mal se te tiene que dar la 

cosa… 

 

 

 

 



 

 

50. KALIMOTXO 

Auténtico sabor a nostalgia. Si no lo has probado, no has tenido juventud. Aceptamos tinto de 

verano o sangría como sustituto (la de Santabella es top). 

 

51. LA LIGA 

Es la mejor competición futbolística del mundo. Hemos estado demasiado tiempo sin ir a los 

estadios, sin las cañitas pre y pospartido, sin los bocatas en la grada (nos chiflan los de pastrami de 

Katz, Madrid). 

 

52. LA PALMA 

Estamos deseando volver y disfrutar de su mojo picón, de unas papas arrugás, de un 

bienmesabe… Imprescindible visitar La Gatera (en Breña Alta). 

 

53. LA SAGRADA FAMILIA 

Que para nosotros no es otra que la de los hermanos Roca (y su madre Montserrat) de El Celler de 

Can Roca. 

 

54. LAUREL 

El condimento, pero sobre todo la calle de Logroño, una de las mejores del mundo para tapear. Allí 

se encuentra el Bar Donosti, no pases de largo. 

 

55. MÁLAGA TIENE UN SABOR ESPECIAL 

La ciudad del momento. El Museo Picasso o el Thyssen. El Teatro del Soho o El Pimpi o Kaleja. 

Planazos. 

 

56. MAÑANEO 

Cerrar las discotecas cuando casi casi sale el sol tiene su recompensa: un chocolate con churros 

antes de meterse en la cama, como los del mítico San Ginés de Madrid. Ojo también a los de 

Manosanta. 

 

57. MARCA ESPAÑA 

Se ha convertido en un sello de calidad internacional. El mundo entero lo sabe. 

 

58. MARMITAKO 

El que nos vamos a zampar en Ibai (Donosti) para recuperar fuerzas tras los conciertos de Iggy 

Pop, Calexico y otros artistas de Jazzaldia 2022 (del 21 al 25 de julio). 

 

59. MATRIMONIO 

Por lo civil o por la iglesia, pero siempre entre un boquerón y una anchoa. Hasta que la boca los 

separe. Lo bordan en la taberna La Dolores (Madrid). 

 

60. MEDITERRÁNEAMENTE 

Mucho más que un simple eslogan publicitario. Nuestra forma de vida. 

 

61. MERENDAR 

La costumbre que enamoró a James Rodhes y que nos sigue enamorando a nosotros cada tarde en 

Formentor (Madrid), Paco Torreblanca (Elda, Alicante) u Oriol Balaguer (Barcelona). 



 

 

 

62. MOBILE WORLD CONGRESS 

La feria más importante de telefonía móvil se celebra en Barcelona (del 28 de febrero al 3 de 

marzo). Ideal para elegir smartphone con el que vas a fotografiar los platos este 2022, como ‘La 

gran carbonara’ de Belmondo (Madrid), uno de los que más éxito ha tenido en Instagram en los 

últimos tiempos. 

 

63. MOJAR PAN 

Si es en el AOVE Olibaeza Premium Picual de Jaén, mejor aceite del mundo según la Guía 

Evooleum 2022, mejor que mejor. 

 

64. MONDADIENTES 

9 de cada 10 dentistas no los recomiendan para la higiene bucal, pero forman parte indispensable 

de nuestro costumbrismo hostelero. No te fíes de los bares que no tengan. En lugares como Bar 

Gaucho (Pamplona), Bodegas Almau (Zaragoza) o El Mesón Gonzalo (Salamanca) desde luego no 

faltan. 

 

65. MURCIA, QUÉ SABROSA ERES 

Marineras, zarajos, paparajotes… muchos son los tesoros 

grastronómicos que ha mostrado a todo el país el año pasado como 

Capital Española de la Gastronomía 2021. No dejes de acudir a 

restaurantes míticos de la ciudad, como Virgen del Mar o Hispano. 

 

66. NEW PUNK 

Es decir, Dabiz Muñoz y su mediática cresta. El declarado ‘Mejor Chef 

del Mundo’ está en Madrid. 

 

67. PAELLA 

Va camino de convertirse en Patrimonio Inmaterial de la Humanidad (no es coña…), y la mejor del 

planeta se sirve en el Restaurante Cachito de Elche, de Noelia Pascual, según la World Paella Day 

Cup 2021. 

 

68. PALOMITAS 

Las que hemos devorado viendo el final de La Casa de Papel, un fenómeno televisivo a nivel 

planetario. 

 

69. PAN AMB TOMAQUET 

Con el que se elabora en Forn Elias (Barcelona), que ha quedado en segunda posición en la última 

edición del Mondial du Pain. 

 

70. PEDRO ALMODÓVAR 

Nuestro director más internacional y laureado, el que nos 

enseñó a hacer gazpacho con valium (el de Carmen Maura en 

‘Mujeres al borde de un ataque de nervios’). No hemos 

encontrado ningún restaurante que lo sirva… Pero sí uno que 

está inspirado en su universo estético (y en el de La Movida 



 

 

en general): Las chichas, los chicos y los maniquís del Hotel Axel de Madrid. 

 

71. PERCEBEIROS 

Auténticos superhéroes sin capa. Gracias a ellos podemos disfrutar de los percebes que bordan en 

sus elaboraciones chefs como, entre muchos otros, Pepe Solla, de Casa Solla (Poio, Pontevedra). 

 

72. PICARESCA 

La de ‘El lazarillo de Tormes’, claro, pero también entendida como esa pasión por el picante de 

unas buenas patatas bravas. Se dice, se rumorea, que las mejores son las de Taberna y Media 

(Madrid), al menos según el Primer Concurso Internacional celebrado en Palencia. 

 

73. PINCHOS 

Están presentes en toda la geografía. El ‘Salbut Criollo’, del cocinero Alejandro San José, del 

vallisoletano restaurante Habanero Taquería, es el mejor de España según la última edición del 

Concurso Nacional de Pinchos y Tapas Ciudad de Valladolid. 

 

74. PLÁTANO DE CANARIAS 

Saben igual de bien que siempre, pero consumirlos ahora es más importante que nunca. 

 

75. POLLOFRES Y COÑOFRES 

Los hits de La Pollería y La Coñería de Madrid demuestran que con la comida sí se juega. 

 

76. PONERSE EL BABERO 

Para hacer una buena calçotada, ¿para qué si no? Las de Cal Ganxo (Masmolets, Valls) nunca 

defraudan. 

 

77. PUEBLOS GOURMET 

Con nombres tan apetitosos como Melón (Galicia), Pollos (Valladolid), Ciruelas (Guadalajara) o 

Membrillo (Toledo). Un país para comérselo. 

 

78. QUESOS Y BESOS 

No porque rime, sino porque esta quesería de Guarromán (Jaén) elabora 

Olavidia, el mejor queso del planeta según los World Cheese Awards. 

 

79. RAFAEL MONEO 

Nos gustan tanto sus edificaciones como los vinos de su bodega La 

Mejorada (Valladolid), muy bien construidos. 

 

80. RECENA 

Si somos los que más y mejor trasnochamos, también somos los que más 

y mejor recenamos. Eso es así. 

 

81. ROSCÓN DE REYES 

Postre clásico entre los clásicos. La competencia es dura, pero nos ha 

conquistado el de Madreamiga (Madrid). 

 

 



 

 

82. RUTA DEL BACALAO 

No la de comer pastillas, sino la de comer, comer: la que pasa por establecimientos como Urbieta 

(Bilbao), Casa Labra (Madrid) o Bodega Mateo Ruiz (Sevilla), donde lo bordan. 

 

83. SAN FERMINES 

Si Hemingway se enamoró de Pamplona y su fiesta en los años 20, imaginaos si llega a conocer 

Europa o Ábaco. Pobre de él… 

 

84. SANLÚCAR DE BARRAMEDA 

Capital Española de la Gastronomía 2022, no hacen falta excusas para volver a visitarla y para 

volver a El espejo. 

 

85. SANT JORDI 

Porque leer también alimenta (el alma). Y si el libro es de Planeta Gastro, más. 

 

86. SEMANA SANTA 

No por las procesiones… ¡por las torrijas! Las de Estimar (Madrid) son pecado… 

 

87. SHERRY REVOLUTION 

Los vinos de Jerez son tan codiciados en todo el mundo como desconocidos en España. La gran 

asignatura pendiente. Empecemos la lección con el Solera AOS de Osborne, Best In Show de los 

Decanter World Wine Awards. 

 

88. SIESTA 

Con quien tú quieras, pero siempre después de comer como Dios manda. 

 

89. SOBREMESA 

De ésas en las que sobra el reloj y siempre falta otra ronda de gintonics. 

 

90. SOL Y SOMBRA 

Para los taurinos en Las Ventas, La Maestranza o La Malagueta. Para el resto, en uno de esos 

lingotazos (anís y brandi o coñac) que resucitan a un muerto. 

 

91. SOSTENIBILIDAD 

No todos los países cuentan con restaurantes como Azurmendi 

(Larrabetzu), uno de los más ‘verdes’ del planeta. 

 

92. SURREALISMO 

Picasso, Dalí (de nuevo), Buñuel… pero también valientes como 

Andoni Luis Aduritz, que explora los límites de la gastronomía en 

Mugaritz (Errentería, Gipuzkoa). 

 

93. TACOS 

No los mexicanos, obviamente, sino los nuestros: “pollas en vinagre”, 

“me cago en la leche”, “con un par de huevos”… Ay, qué idioma más 

expresivo tenemos. 

 



 

 

94. TAPAS 

La cocina en miniatura que se ha merendado el mundo, sí… pero esta revista, también. 

 

95. TEMPORAL FILOMENA 

O el que venga… Una oportunidad para abrazarnos a una sopita caliente. La castellana (como la de 

El Figón de Los Comuneros, Segovia) es mano de santo. 

 

96. TONI 2 

No hay ningún otro lugar tan canalla como este piano-bar de Madrid. Aquí se viene a cantar, a 

beber e incluso a comer. 

 

97. TORREZNOS 

Los que nos vamos a tomar en el bar homónimo aledaño al WiZink Cener de Madrid justo antes del 

concierto de The Cure (11 de noviembre). 

 

98. TURRÓN 

¿Por qué lo comemos sólo en Navidad? Los de Vicens son dignos de tomar a diario. 

 

99. VERMUTMANÍA 

Nunca se fue del todo de nuestros bares, pero el vermut está viviendo una segunda juventud. Los 

de El Bandarra, Domingo o Manero son puro vicio. 

 

100. VITAMINA Ñ 

Sin ella no podríamos vivir. Es la que está presente en alimentos como las zamburiñas, las castañas, 

la entraña o, por supuesto… ¡las cañas! 
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Este es el aceite de oliva virgen extra español que ha sido elegido como el 

mejor del mundo 

 

 

 

Es la primera vez que el preciado galardón recae en un aceite de cooperativa  

 

El aceite de oliva virgen extra de Olibaeza Premium Picual de Jaén ha sido elegido el mejor del 

mundo por la guía Evooleum World's 'Top 100' Extra Virgin Olive Oils, según ha informado en un 

comunicado. 

 

En concreto, el primer puesto de este prestigioso ranking 

recae por primera vez para un aceite de cooperativa, que 

destaca por la calidad de su contenido, así como por su 

continente, que ha recibido 97 puntos, ya que cuenta con 

una obra de la diseñadora Isabel Cabello. 

 

Por detrás del aceite español completan este podio el 

italiano Monini Monocultivar Frantoio Bio y el aceite croata 

Monte Rosso Grand Selection. 

 

Entre los diez mejores aceites del mundo figuran cuatro 

españoles, que son el Olibaeza Premium Picual, Almaoliva 

Arbequino, Rincón de la Subbética Altitude y Maeva & Toro, 

además de cinco italianos y uno de Croacia. 

 

La guía incluye una completa ficha informativa de cada uno de los 100 vírgenes extra, tanto la 

procedencia como las características, así como las variedades de aceituna, tipo de olivar, 

actividades de oleoturismo y certificados Kosher y Halal. 

La Guía Evooleum se distribuye a 2.000 restaurantes Michelin, todos los que forman parte de 'The 

World's 50 Best Restaurants', así como a importadores y distribuidores a nivel mundial, 'resorts' y 

tiendas gourmet especializadas. 

 [https://bit.ly/31syDYX] 
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UN ACEITE DE JAEN ES EL Nº1 DEL MUNDO 

 

El esperado TOP10 vuelve a estar liderado por España, que comparte 

podio con Italia y Croacia. Junto a ellos, otros tres aceites patrios y 

cuatro más del país transalpino. 

 

Grupo Editorial Mercacei acaba de lanzar al mercado la sexta edición 

de la Guía EVOOLEUM World's TOP100 Extra Virgin Olive Oils con los 

100 mejores AOVEs del mundo según los resultados obtenidos en los 

prestigiosos EVOOLEUM Awards. 

 

Una publicación única que, gracias a su éxito entre chefs, 

importadores y distribuidores, se ha convertido en la más influyente a 

nivel mundial. Sin duda, el regalo ideal para curiosos, foodies y 

amantes del AOVE. 

 

El TOP10 de los Premios Internacionales a la Calidad del Aceite de Oliva Virgen Extra EVOOLEUM 

Awards 2022 

 

1º Olibaeza Premium Picual (97 puntos). Variedad: picual. Jaén (España) 

 

2º Monini Monocultivar Frantoio Bio (96 puntos). Variedad: frantoio. Perugia (Italia) 

  

3º Monte Rosso Grand Selection (96 puntos). Variedades: leccino, bianchera, istriana, pendolino, 

maurino y picholine. Istria (Croacia) 

 

4º Almaoliva Arbequino (96 puntos). Variedad: arbequina. Córdoba (España) 

  

5º Rincón de la Subbética Altitude (95 puntos). Variedad: hojiblanca. Córdoba (España) 

 

6º Schinosa La Coratina (95 puntos). Variedad: coratina. Barletta-Andria-Trani (Italia) 

 

7º Di Molfetta Frantoiani (95 puntos). Variedad: coratina. Barletta-Andria-Trani (Italia) 

 

8º Giove (95 puntos). Variedad: coratina. Bari (Italia) 

 [https://bit.ly/3IMGphi] 
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9º Natyoure Biológico (95 puntos). Variedad: coratina. Bari (Italia) 

 

10º Maeva&Toro (95 puntos). Variedades: picual, hojiblanca y arbequina. Granada (España) 

 

Como siempre, el eje central de sus páginas son los 100 mejores AOVEs del mundo -EVOOLEUM 

TOP100- según los Premios Internacionales a la Calidad del Aceite de Oliva Virgen Extra 

EVOOLEUM Awards, resultado de la alianza entre Mercacei y AEMO (Asociación Española de 

Municipios del Olivo). De cada uno de ellos se incluye una completa ficha informativa -procedencia, 

características, variedades de aceituna, tipo de olivar, actividades de oleoturismo, certificación 

orgánica, Kosher o Halal, puntuación, ficha de cata y los platos con los que mejor marida-, así como 

una imagen del envase.  

 

Tras recibir más de 800 muestras de cerca de una veintena 

de países, la presente edición recoge zumos de diez países 

España, Italia, Croacia, Portugal, Turquía, Grecia, Estados 

Unidos, Marruecos, Eslovenia y Argentina; y multitud de 

variedades como las españolas picual, hojiblanca, 

cornicabra, arbequina, pajarera, picuda o pico limón; las 

italianas coratina, frantoio, bosana o dritta; las griegas 

koroneiki o tsounati; la marroquí picholine; la croata 

bianchera istriana… 

 

Su ya famoso TOP10 vuelve a estar encabezado este año por un aceite español. Y no uno 

cualquiera, porque por primera vez un aceite de cooperativa lidera este prestigioso podio y tanto el 

contenido como el continente -obra de la diseñadora Isabel Cabello- son una joya. En segundo 

lugar encontramos un AOVE italiano, seguido por uno croata. En total, en el TOP10 de esta edición 

hay 4 aceites españoles, 5 italianos y 1 de Croacia. 

 

Con una periodicidad anual y una tirada de 10.000 ejemplares, la Guía EVOOLEUM 2022, bilingüe 

castellano/inglés, se puede adquirir en Amazon y en la web www.evooleum.com al precio de 19’50 

€. Asimismo, se distribuye a través de Grupo Editorial Mercacei a 2.000 restaurantes con estrella 

Michelin y a todos los incluidos en The World’s 50 Best Restaurants, así como a importadores y 

distribuidores a nivel mundial, consultores gastronómicos, profesionales de la cata, resorts de 

oleoturismo y tiendas gourmet. Una publicación única que, gracias a su éxito entre chefs y foodies, 

se ha convertido en la más influyente a nivel mundial, un verdadero manual del aceite de oliva 

accesible y práctico, una pieza de coleccionista que no puede faltar en ninguna biblioteca. 
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Ya está disponible la nueva edición de la Guía EVOOLEUM 

 

Cada vez son más los incondicionales del aceite de oliva virgen extra (AOVE), un ingrediente 

indispensable de ensaladas y tostadas mañaneras que se ha ido convirtiendo en el compañero de 

fogones para todo tipo de elaboraciones. Además de fuente de salud y pilar básico de la Dieta 

Mediterránea, el AOVE es un producto del que podemos sentirnos más que orgullosos. 

 

Este alimento despierta interés desde su origen – ¡el 

oleoturismo no puede estar más de moda!- y sigue las 

últimas tendencias tanto en el campo -los olivares vivos 

están en auge- como en el packaging -área en la que 

España es pionera-, sin perder su esencia original pero 

adaptándose al paso del tiempo. Todo este 

apasionante mundo está recogido en la nueva edición 

de la prestigiosa Guía EVOOLEUM 2022 -ya la sexta-, 

que acaba de salir al mercado de la mano de Grupo 

Editorial Mercacei. 

 

Como siempre, el eje central de sus páginas son los 100 mejores AOVEs del mundo -EVOOLEUM 

TOP100- según los Premios Internacionales a la Calidad del Aceite de Oliva Virgen Extra 

EVOOLEUM Awards, resultado de la alianza entre Mercacei y AEMO (Asociación Española de 

Municipios del Olivo). De cada uno de ellos se incluye una completa ficha informativa -procedencia, 

características, variedades de aceituna, tipo de olivar, actividades de oleoturismo, certificación 

orgánica, Kosher o Halal, puntuación, ficha de cata y los platos con los que mejor marida-, así como 

una imagen del envase. Tras recibir más de 800 muestras de cerca de una veintena de países, la 

presente edición recoge zumos de diez países España, Italia, Croacia, Portugal, Turquía, Grecia, 

Estados Unidos, Marruecos, Eslovenia y Argentina; y multitud de variedades como las españolas 

picual, hojiblanca, cornicabra, arbequina, pajarera, picuda o pico limón; las italianas coratina, 

frantoio, bosana o dritta; las griegas koroneiki o tsounati; la marroquí picholine; la croata bianchera 

istriana… 

 

Su ya famoso TOP10 vuelve a estar encabezado este año por un aceite español. Y no uno 

cualquiera, 

porque por primera vez un aceite de cooperativa lidera este prestigioso podio y tanto el contenido 

como el continente -obra de la diseñadora Isabel Cabello- son una joya. En segundo lugar 

 [https://bit.ly/3yiGQLD] 
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encontramos un AOVE italiano, seguido por uno croata. En total, en el TOP10 de esta edición hay 4 

aceites españoles, 5 italianos y 1 de Croacia. 

 

El TOP10 de los Premios Internacionales a la Calidad del Aceite de Oliva Virgen Extra EVOOLEUM 

Awards 2022 es el siguiente: 

 

1º Olibaeza Premium Picual (97 puntos). Variedad: picual. Jaén (España) 

2º Monini Monocultivar Frantoio Bio (96 puntos). Variedad: frantoio. Perugia (Italia) 

3º Monte Rosso Grand Selection (96 puntos). Variedades: leccino, bianchera, istriana, pendolino, 

maurino 

y picholine. Istria (Croacia) 

4º Almaoliva Arbequino (96 puntos). Variedad: arbequina. Córdoba (España) 

5º Rincón de la Subbética Altitude (95 puntos). Variedad: hojiblanca. Córdoba (España) 

6º Schinosa La Coratina (95 puntos). Variedad: coratina. Barletta-Andria-Trani (Italia) 

7º Di Molfetta Frantoiani (95 puntos). Variedad: coratina. Barletta-Andria-Trani (Italia) 

8º Giove (95 puntos). Variedad: coratina. Bari (Italia) 

9º Natyoure Biológico (95 puntos). Variedad: coratina. Bari (Italia) 

10º Maeva&Toro (95 puntos). Variedades: picual, hojiblanca y arbequina. Granada (España) 

 

Pero la Guía EVOOLEUM es mucho más que un ranking: está enfocada a informar y a promover la 

cultura del AOVE entre consumidores y amantes de la gastronomía -sin perder de vista a los 

jóvenes- y esta 

edición llega repleta de novedades, porque el aceite cada vez despierta un mayor interés, aunque 

aún 

quede un largo camino por recorrer. Entre ellas, un prólogo de lujo a cargo de la chef Ana Roš, del 

restaurante Hiša Franko en Eslovenia (2 estrellas Michelin y World’s Best Female Chef 2017 según 

The World’s 50 Best Restaurants), y un artículo sobre el papel del AOVE en la nueva gastronomía 

del ex presidente de la Real Academia de Gastronomía, Rafael Ansón. 

 

Además, cuenta con más de una veintena de contenidos con temáticas tan variadas como el arte 

de la cata -con un didáctico paso a paso-; las rutas oleoturísticas más sorprendentes del mundo 

para viajar entre olivos traspasando fronteras; lo que las celebrities como Javier Bardem -¡para él es 

el caviar español!- piensan del virgen extra; las curiosidades históricas del olivo -¿sabías que el 

caballo de Troya fue construido con madera de olivo?-; la nueva gastronomía -con recetas 

mediterráneas del biestrellado Diego Guerrero (DSTAgE)-; tendencias; todas las tiendas gourmet 

del mundo; la relación entre el AOVE y el deporte; o la prevención del COVID-19 a través de la Dieta 

Mediterránea, porque nuestro oro líquido es, entre otras muchas cosas, fuente de salud… 

 

Y cuando decimos que el mundo del aceite evoluciona y sigue las tendencias, hay que hablar de 

los EVOOLEUM Packaging Awards -elegidos por un jurado multidisciplinar y especializado al que 

se ha incorporado en esta edición la famosa actriz Paz Vega-, en los que se premian los envases 

más bellos del mundo; unos galardones con los que esta Guía ha sido pionera y que cuentan con 

su propio TOP10. Cabe mencionar que España está a la cabeza en lo que se refiere al packaging, 

siendo referente a nivel internacional junto a Grecia. 

 

Con una periodicidad anual y una tirada de 10.000 ejemplares, la Guía EVOOLEUM 2022, bilingüe 

castellano/inglés, se puede adquirir en Amazon y en la web www.evooleum.com al precio de 

19’50€. 



  

 

Asimismo, se distribuye a través de Grupo Editorial Mercacei a 2.000 restaurantes con estrella 

Michelin y a todos los incluidos en The World’s 50 Best Restaurants, así como a importadores y 

distribuidores a nivel mundial, consultores gastronómicos, profesionales de la cata, resorts de 

oleoturismo y tiendas gourmet. 

 

Una publicación única que, gracias a su éxito entre chefs y foodies, se ha convertido en la más 

influyente a nivel mundial, un verdadero manual del aceite de oliva accesible y práctico, una pieza 

de coleccionista que no puede faltar en ninguna biblioteca. 
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Estos son los mejores aceites de oliva españoles por menos de 10 euros 

 

Poca gente duda ya de que el aceite de oliva virgen (AOVE) es la estrella de la dieta mediterránea, 

de las más saludables del mundo. Sin embargo, aún muchos consumidores tienen la percepción de 

que este producto es caro, y hace honor a su apodo de oro líquido, especialmente si se utiliza para 

cocinar todos los días. 

 

La Guía EVOOLEUM, revista especializada que cada año publica los 100 mejores AOVE del mundo, 

descubre los más económicos de su famoso ránking: de los 68 zumos de origen español que 

figuran en el listado de 2021(los 32 restantes proceden de otros nueve países), 16 cuestan menos 

de 10 euros (la botella de 500 ml). Se trata de aceites para todos los gustos: monovarietales, 

coupages, ecológicos, con Denominación de Origen Protegida, de las variedades picual, 

arbequina, hojiblanca, arbosana... 

 

Mostramos el Top 10 en formato de 500 ml por menos de 10 euros, que pueden adquirirse en sus 

respectivas tiendas online, casi siempre en packs de 3, 6 o más unidades. 

 

1. Molino del Genil Premium Picual, de Molino del Genil (Córdoba): 3,66 € 

 

2. La Unidad, de Sociedad Cooperativa del Campo "La Unidad" (Badajoz): 4,50 € 

 

3. Fidelco Gold Coupage, de Aceites Delgado (Guadalajara): 5,90 € 

 

4. Magnolio Cru, de Aceites Olivar del Valle (Ciudad Real): 6,50 € 

 

5. Prólogo Picual, de Jaencoop (Jaén): 6,50 € 

 

6. Finca Badenes Cosecha Propia Picual, de Aires de Jaén (Jaén): 6,75 € 

 

7. Reino de Jaén Cosecha Temprana, de la Sociedad Cooperativa Agrícola San Francisco (Jaén): 7 

€ 
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8. Oro de Génave Selección, de Jaencoop (Jaén): 7,15 € 

 

9. Tierra Laguna Blend, de Productos del Campo Braes (Córdoba): 8,90 € 

 

10. Palacio de los Olivos Picual, de Olivapalacios (Ciudad Real): 9 € 
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UN ACEITE ESPAÑOL ELEGIDO MEJOR DEL MUNDO 

 

Cada vez son más los incondicionales del aceite de oliva virgen extra (AOVE), un ingrediente 

indispensable de ensaladas y tostadas mañaneras que se ha ido convirtiendo en el compañero de 

fogones para todo tipo de elaboraciones. Además de fuente de salud y pilar básico de la Dieta 

Mediterránea, el AOVE es un producto del que podemos sentirnos más que orgullosos. Este 

alimento despierta interés desde su origen -¡el oleoturismo no puede estar más de moda!- y sigue 

las últimas tendencias tanto en el campo -los olivares vivos están en auge- como en el packaging -

área en la que España es pionera-, sin perder su esencia original pero adaptándose al paso del 

tiempo. Todo este apasionante mundo está recogido en la nueva edición de la prestigiosa Guía 

EVOOLEUM 2022 -ya la sexta-, que acaba de salir al mercado de la mano de Grupo Editorial 

Mercacei. 

 

Como siempre, el eje central de sus páginas son los 100 mejores AOVEs del mundo –EVOOLEUM 

TOP100– según los Premios Internacionales a la Calidad del Aceite de Oliva Virgen Extra 

EVOOLEUM Awards, resultado de la alianza entre Mercacei y AEMO (Asociación Española de 

Municipios del Olivo). De cada uno de ellos se incluye una completa ficha informativa -procedencia, 

características, variedades de aceituna, tipo de olivar, actividades de oleoturismo, certificación 

orgánica, Kosher o Halal, puntuación, ficha de cata y los platos con los que mejor marida-, así como 

una imagen del envase. Tras recibir más de 800 muestras de cerca de una veintena de países, la 

presente edición recoge zumos de diez países España, Italia, Croacia, Portugal, Turquía, Grecia, 

Estados Unidos, Marruecos, Eslovenia y Argentina; y multitud de variedades como las españolas 

picual, hojiblanca, cornicabra, arbequina, pajarera, picuda o pico limón; las italianas coratina, 

frantoio, bosana o dritta; las griegas koroneiki o tsounati; la marroquí picholine; la croata bianchera 

istriana… 

 

Su ya famoso TOP10 vuelve a estar encabezado este año por un aceite español. Y no uno 

cualquiera, porque por primera vez un aceite de cooperativa lidera este prestigioso podio y tanto el 

contenido como el continente -obra de la diseñadora Isabel Cabello- son una joya. En segundo 

lugar encontramos un AOVE italiano, seguido por uno croata. En total, en el TOP10 de esta edición 

hay 4 aceites españoles, 5 italianos y 1 de Croacia. 

 

 [https://bit.ly/302cDDH] 
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El TOP10 de los Premios Internacionales a la Calidad del Aceite de Oliva Virgen Extra EVOOLEUM 

Awards 2022 es el siguiente: 

 

1º Olibaeza Premium Picual (97 puntos). Variedad: picual. Jaén (España) 

 

2º Monini Monocultivar Frantoio Bio (96 puntos). Variedad: frantoio. Perugia (Italia) 

 

3º Monte Rosso Grand Selection (96 puntos). Variedades: leccino, bianchera, istriana, pendolino, 

maurino y picholine. Istria (Croacia) 

 

4º Almaoliva Arbequino (96 puntos). Variedad: arbequina. Córdoba (España) 

 

5º Rincón de la Subbética Altitude (95 puntos). Variedad: hojiblanca. Córdoba (España) 

 

6º Schinosa La Coratina (95 puntos). Variedad: coratina. Barletta-Andria-Trani (Italia) 

 

7º Di Molfetta Frantoiani (95 puntos). Variedad: coratina. Barletta-Andria-Trani (Italia) 

 

8º Giove (95 puntos). Variedad: coratina. Bari (Italia) 

 

9º Natyoure Biológico (95 puntos). Variedad: coratina. Bari (Italia) 

 

10º Maeva&Toro (95 puntos). Variedades: picual, hojiblanca y arbequina. Granada (España) 

 

Pero la Guía EVOOLEUM es mucho más que un ranking: está enfocada a informar y a promover la 

cultura del AOVE entre consumidores y amantes de la gastronomía -sin perder de vista a los 

jóvenes- y esta edición llega repleta de novedades, porque el aceite cada vez despierta un mayor 

interés, aunque aún quede un largo camino por recorrer. Entre ellas, un prólogo de lujo a cargo de 

la chef Ana Roš, del restaurante Hiša Franko en Eslovenia (2 estrellas Michelin y World’s Best 

Female Chef 2017 según The World’s 50 Best Restaurants), y un artículo sobre el papel del AOVE 

en la nueva gastronomía del ex presidente de la Real Academia de Gastronomía, Rafael Ansón. 

Además, cuenta con más de una veintena de contenidos con temáticas tan variadas como el arte 

de la cata -con un didáctico paso a paso-; las rutas oleoturísticas más sorprendentes del mundo 

para viajar entre olivos traspasando fronteras; lo que las celebrities como Javier Bardem -¡para él es 

el caviar español!- piensan del virgen extra; las curiosidades históricas del olivo -¿sabías que el 

caballo de Troya fue construido con madera de olivo?-; la nueva gastronomía -con recetas 

mediterráneas del biestrellado Diego Guerrero (DSTAgE)-; tendencias; todas las tiendas gourmet 

del mundo; la relación entre el AOVE y el deporte; o la prevención del COVID-19 a través de la Dieta 

Mediterránea, porque nuestro oro líquido es, entre otras muchas cosas, fuente de salud… 

 

Y cuando decimos que el mundo del aceite evoluciona y sigue las tendencias, hay que hablar de 

los EVOOLEUM Packaging Awards -elegidos por un jurado multidisciplinar y especializado al que 

se ha incorporado en esta edición la famosa actriz Paz Vega-, en los que se premian los envases 

más bellos del mundo; unos galardones con los que esta Guía ha sido pionera y que cuentan con 

su propio TOP10. Cabe mencionar que España está a la cabeza en lo que se refiere al packaging, 

siendo referente a nivel internacional junto a Grecia. 

 



  

 

Con una periodicidad anual y una tirada de 10.000 ejemplares, la Guía EVOOLEUM 2022, bilingüe 

castellano/inglés, se puede adquirir en Amazon y en la web www.evooleum.com al precio de 19’50 

€. Asimismo, se distribuye a través de Grupo Editorial Mercacei a 2.000 restaurantes con estrella 

Michelin y a todos los incluidos en The World’s 50 Best Restaurants, así como a importadores y 

distribuidores a nivel mundial, consultores gastronómicos, profesionales de la cata, resorts de 

oleoturismo y tiendas gourmet. Una publicación única que, gracias a su éxito entre chefs y foodies, 

se ha convertido en la más influyente a nivel mundial, un verdadero manual del aceite de oliva 

accesible y práctico, una pieza de coleccionista que no puede faltar en ninguna biblioteca. 
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LOS 10 MEJORES ACEITES DE ESPAÑA POR MENOS DE 10 EUROS 

 

Cada vez son más los incondicionales del aceite de oliva virgen 

extra, el verdadero superalimento del siglo XXI, empleándolo a 

diario en multitud de elaboraciones. También hay gente que lo 

considera caro… pero no hay que pensar en lo que cuesta cada 

botella, sino en lo que tardaremos en adquirir la siguiente… 

¡porque sin duda merece la pena apostar por el producto 

estrella de la Dieta Mediterránea! De la mano de Grupo Editorial 

Mercacei y su indispensable Guía EVOOLEUM descubrimos los 

vírgenes extra españoles más económicos de su famoso 

TOP100: de los 68 que figuran en el listado de este año -los 32 

restantes proceden de otros 9 países-, 16 cuestan menos de 10 

€ (la botella de 500 ml.) y hay otros 30 por debajo de los 15 €. 

 

Dentro de esta selección nacional encontramos monovarietales, coupages, ecológicos, con 

Denominación de Origen Protegida… de las variedades picual, arbequina, hojiblanca, arbosana… 

Es decir, aceites para todos los gustos y, lo que es mejor, algunos de ellos se hallan entre los más 

económicos. Todos pueden adquirirse en sus respectivas tiendas online, casi siempre en packs de 

3, 6 o más unidades. 

 

A continuación presentamos este exclusivo TOP10 de AOVEs en formato de 500 ml. por menos de 

10 € para hacer más llevadera la cuesta de enero: 

 

1. Molino del Genil Premium Picual, de Molino del Genil (Córdoba): 3’66 €   

2. La Unidad, de Sociedad Cooperativa del Campo “La Unidad” (Badajoz): 4’50 € 

3. Fidelco Gold Coupage, de Aceites Delgado (Guadalajara): 5’90 € 

4. Magnolio Cru, de Aceites Olivar del Valle (Ciudad Real): 6’50 € 

5. Prólogo Picual, de Jaencoop (Jaén): 6’50 €  

6. Finca Badenes Cosecha Propia Picual, de Aires de Jaén (Jaén): 6’75 € 

7. Reino de Jaén Cosecha Temprana, de la Sociedad Cooperativa Agrícola San Francisco 

(Jaén): 7 € 

8. Oro de Génave Selección, de Jaencoop (Jaén):7’15 € 

9. Tierra Laguna Blend, de Productos del Campo Braes (Córdoba): 8’90 € 

 [https://bit.ly/3fWHdDi] 
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10. Palacio de los Olivos Picual, de Olivapalacios (Ciudad Real): 9 € 

 

Si lo que queremos es descubrir más sobre el mundo del AOVE antes de decantarnos por uno u 

otro, nada mejor que hacerse con un ejemplar de la Guía EVOOLEUM -a la venta en su web 

(www.evooleum.com) por 19’50 € gastos de envío incluidos- que contiene una práctica ficha de 

cada uno de los aceites, además de recoger temáticas tan variadas como el arte de la cata; las 

rutas oleoturísticas más sorprendentes del mundo; lo que las celebrities piensan del virgen extra; las 

curiosidades históricas del olivo -¿sabías que el caballo de Troya fue construido con madera de 

olivo?-; la nueva gastronomía -con recetas mediterráneas del biestrellado Diego Guerrero 

(DSTAgE)-; las últimas tendencias; todas las tiendas gourmet del mundo; la relación entre el AOVE y 

el deporte; o la prevención del COVID-19 a través de la Dieta Mediterránea, porque nuestro oro 

líquido es, entre otras muchas cosas, fuente de salud… Una publicación única que, gracias a su 

éxito entre chefs y foodies, se ha convertido en la más influyente a nivel mundial. Un verdadero 

manual del aceite de oliva práctico y accesible para todos los públicos, una pieza de coleccionista 

que no puede faltar en ninguna biblioteca que se precie. 
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Estos son los 10 mejores aceites de oliva virgen extra por menos de 10 euros  

 

Que el aceite de oliva virgen extra es un lujo al alcance de todos los públicos es algo en lo que no 

se insiste lo suficiente. Hojear la indispensable Guía EVOOLEUM del Grupo Editorial Mercacei  

permite descubrir los vírgenes extra españoles más económicos de su famoso TOP 100. Ojo, 

porque de los 68 españoles que figuran en el listado de este año -los 32 restantes proceden de 

otros 9 países-, 16 cuestan menos de 10 euros (la botella de 500 ml.) y hay otros 30 por debajo de 

los 15 euros. Todo un lujo del que tenemos la suerte de disfrutar. 

 

Dentro de esta selección nacional encontramos monovarietales, 

coupages, ecológicos, con Denominación de Origen 

Protegida… de las variedades picual, arbequina, hojiblanca, 

arbosana… Hay aceites para todos los gustos y, lo que es 

mejor, algunos de ellos se hallan entre los más económicos. 

Todos pueden adquirirse en sus respectivas tiendas on line, 

casi siempre en packs de 3, 6 o más unidades.  

 

Aquí va este exclusivo TOP 10 de AOVEs en formato de 500 ml. por menos de 10 euros para hacer 

más llevadera la cuesta de enero. 

 

1. Molino del Genil Premium Picual, de Molino del Genil (Córdoba): 3’66 euros.   

2. La Unidad, de Sociedad Cooperativa del Campo “La Unidad” (Badajoz): 4’50 euros. 

3. Fidelco Gold Coupage, de Aceites Delgado (Guadalajara): 5’90 euros. 

4. Magnolio Cru, de Aceites Olivar del Valle (Ciudad Real): 6’50 euros.  

5. Prólogo Picual, de Jaencoop (Jaén): 6’50 euros.   

6. Finca Badenes Cosecha Propia Picual, de Aires de Jaén (Jaén): 6’75 euros. 

7. Reino de Jaén Cosecha Temprana, de la Sociedad Cooperativa Agrícola San Francisco 

(Jaén): 7 euros. 

8. Oro de Génave Selección, de Jaencoop (Jaén): 7’15 euros. 

9. Tierra Laguna Blend, de Productos del Campo Braes (Córdoba): 8’90 euros. 

10. Palacio de los Olivos Picual, de Olivapalacios (Ciudad Real): 9 euros. 

 

Ahora ya no hay excusa para disfrutar del mejor aceite de oliva virgen extra a un precio apto para 

todos los públicos. Oro líquido, pero sí, pero al alcance de cualquier bolsillo. 

 [https://bit.ly/3Iyi3ae] 
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Olibaeza Premium Picual, mejor AOVE del mundo 

  

El jienense Olibaeza Premium Picual es el mejor aceite de oliva virgen extra del mundo, según la 

influyente guía Evooleum World’s ‘Top 100’ 2022, editada por el Grupo Mercacel. 

 

Por primera vez en las seis ediciones del concurso Evooleum 

Awards –germen del reconocido prestigio de la guía 

Evooleum World’s Top 100 Extra Virgen Olive Oils– el mejor 

AOVE del mundo se ha elaborado en una cooperativa, 

concretamente en la S.C.A. del Campo El Alcázar de Baeza. 

A tenor del criterio de los expertos del certamen, Olibaeza 

Premium Picual es un AOVE muy complejo, redondo, pleno 

de armonía y persistencia. Completan el podio el AOVE 

italiano Monini Monocultivar Frantoio Bio y el croata Monte 

Rosso Grand Selection. 

 

 

TOP 10 por calidad: 

 

1º Olibaeza Premium Picual (97 puntos). Variedad: picual. Jaén (España) 

 

2º Monini Monocultivar Frantoio Bio (96 puntos). Variedad: frantoio. Perugia (Italia) 

 

3º Monte Rosso Grand Selection (96 puntos). Variedades: leccino, bianchera, 

istriana, pendolino, maurino y picholine. Istria (Croacia) 

 

4º Almaoliva Arbequino (96 puntos). Variedad: arbequina. Córdoba (España) 

 

5º Rincón de la Subbética Altitude (95 puntos). Variedad: hojiblanca. Córdoba 

(España) 

 

6º Schinosa La Coratina (95 puntos). Variedad: coratina. Barletta-Andria-Trani 

(Italia) 
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7º Di Molfetta Frantoiani (95 puntos). Variedad: coratina. Barletta-Andria-Trani (Italia) 

 

8º Giove (95 puntos). Variedad: coratina. Bari (Italia) 

 

9º Natyoure Biológico (95 puntos). Variedad: coratina. Bari (Italia) 

 

10º Maeva&Toro (95 puntos). Variedades: picual, hojiblanca y arbequina. Granada (España) 

 

Esta sexta edición de la guía resulta enormemente atractiva tanto 

en el plano gastronómico como en el didáctico para convertirse en 

el vademécum esencial para todos los amantes del AOVE. 

Prologada por la chef Ana Roš (2 estrellas Michelin/restaurante 

Hiša Franko de Kobarid, Eslovenia), podemos encontrar desde 

sugerentes recetas mediterráneas del chef Diego Guerrero (2 

estrellas Michelin en su restaurante madrileño DSTAgE), las rutas 

oleoturísticas más sorprendentes del mundo, lo que las celebrities 

piensan del virgen extra, hasta curiosidades históricas del olivo, 

maridajes, tendencias y un práctico diccionario oleícola. 
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UN PAR DE GASTROLIBROS PARA PEDIR A PAPÁ NOEL O LOS REYES 

MAGOS 

 

Porque siempre es genial que Santa Claus o Sus Majestades de Oriente nos sorprendan, pero lo es 

aún más si lo hacen con algo práctico, así que por aquí dos ideas para foodies, cocinillas o para 

ese amig@ que se acaba de independizar y no sabe ni freírse un huevo 

 

Para los enamorados del aceite de oliva virgen extra la Guía EVOOLEUM www.evooleum.com será 

un acierto. Se trata de un didáctico libro, que además de recoger los 100 mejores Aceites de Oliva 

Vírgenes Extra del mundo -por cierto, en esta edición de 2022 España ocupa el puesto Nº1 con el 

AOVE Olibaeza Premium Picual-, podemos encontrar recetas mediterráneas de Diego Guerrero, 

junto a una veintena de contenidos con temáticas tan variadas como el arte de la cata -con paso a 

paso-; las rutas oleoturísticas más sorprendentes del mundo para viajar entre olivos; lo que algunas 

celebrities piensan del virgen extra; las curiosidades históricas del olivo; tendencias; la relación 

entre el AOVE y el deporte… En definitiva, se trata de una publicación única que, gracias a su éxito 

entre chefs, importadores y distribuidores, se ha convertido en la más influyente a nivel mundial. 

Cuesta 19’95 € y se puede comprar en www.evooleum.com 

 

 

Para el amigo cocinillas, para los incondicionales del recetario 

tradicional, para los más responsables con el medio ambiente y 

sí, también para ese amig@ que nunca se ha puesto un delantal 

porque ni siquiera tiene uno. Para ellos, alguno de los libros -o 

todos- de la trilogía Sabrosos bocados del genial Rafa Prades. Y 

es que el divulgador gastronómico los ha escrito pensando en 

distintas situaciones, motivo por el que pueden adquirirse juntos 

en https://www.rousyleoman.es/gastronomia, por 56 € los 3; o 

bien por separado: Sol@ ante el peligro tiene un precio de 26 € y 

los otros, 22 € cada ejemplar. 

 

•  Sol@ ante el peligro es un libro de cocina para principiantes, para quitarse el miedo a 

ponerse el delantal y aprender creaciones sencillas, de esas que sorprenden, y también 

nociones de alimentación, tips para hacer la compra, poner la mesa e incluso algún que 

otro cóctel. 

 [https://bit.ly/3FL7ONV] 
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•  Cocineras con sol y estrella es un viaje gastronómico en el tiempo a la cocina casera del 

siglo XX, la de madres y abuelas, donde cada receta tiene su propia historia personal 

llena de recuerdos que también despertará los tuyos. 

•  Cocina de repitajos es el arte de elaborar suculentos platos con sobras. Pero también es 

el arte de aprender a hacer la compra, guardarla y conservarla; reciclar y tener en mente 

que los recursos de la Tierra no son ilimitados. 
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La Guía EVOOLEUM, El Regalo Perfecto Para Curiosos, Foodies Y Amantes 

Del AOVE 

 

La guía EVOOLEUM, el regalo perfecto para curiosos, foodies y amantes del AOVE 

 

Cada vez son más los incondicionales del aceite de oliva virgen extra y es que el oro líquido 

despierta interés desde su origen -¡el oleoturismo está de moda!- y sigue las últimas tendencias 

tanto en el campo como en el packaging. Todos los secretos de este apasionante mundo es lo que 

recoge la nueva edición de la Guía EVOOLEUM 2022, editada por Grupo Editorial Mercacei. 

 

El eje central de sus páginas son los 100 mejores AOVEs del 

mundo, según los Premios Internacionales a la Calidad del 

Aceite de Oliva Virgen Extra EVOOLEUM Awards. De cada uno 

de ellos se incluye una completa ficha informativa, así como una 

imagen del envase. Tras recibir más de 800 muestras de cerca 

de una veintena de países, la presente edición recoge zumos 

de diez países: España, Italia, Croacia, Portugal, Turquía, 

Grecia, Estados Unidos, Marruecos, Eslovenia y Argentina; y 

multitud de variedades como las españolas picual, hojiblanca, 

cornicabra, arbequina, pajarera, picuda o pico limón; las 

italianas coratina, frantoio, bosana o dritta; las griegas koroneiki 

o tsounati; la marroquí picholine; la croata bianchera istriana… 

 

Su famoso TOP10 vuelve a estar encabezado este año por un aceite español. Y no uno cualquiera, 

porque por primera vez un aceite de cooperativa lidera este prestigioso podio y tanto el contenido 

de Olibaeza Premium Picual como el continente -obra de la diseñadora Isabel Cabello- son una 

joya. En segundo lugar encontramos el AOVE italiano Monini Monocultivar Frantoio Bio, seguido del 

croata Monte Rosso Grand Selection. En total, en el TOP10 de esta edición hay 4 aceites españoles, 

5 italianos y 1 de Croacia. 

 

Pero la Guía EVOOLEUM es mucho más que un ranking: está enfocada a informar y a promover la 

cultura del AOVE entre consumidores y amantes de la gastronomía y esta edición llega repleta de 

novedades. Entre ellas, un prólogo de lujo a cargo de la chef Ana Roš, del restaurante Hiša Franko 

en Eslovenia (2 estrellas Michelin y World’s Best Female Chef 2017 según The World’s 50 Best 

Restaurants), y un artículo sobre el papel del AOVE en la nueva gastronomía del ex presidente de la 
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Real Academia de Gastronomía, Rafael Ansón. Además, cuenta con más de una veintena de 

contenidos con temáticas tan variadas como el arte de la cata -con un didáctico paso a paso-; las 

rutas oleoturísticas más sorprendentes del mundo para viajar entre olivos traspasando fronteras; lo 

que las celebrities piensan del virgen extra; las curiosidades históricas del olivo -¿sabías que el 

caballo de Troya fue construido con madera de olivo?-; la nueva gastronomía -con recetas 

mediterráneas del biestrellado Diego Guerrero (DSTAgE)-; tendencias; todas las tiendas gourmet 

del mundo; la relación entre el AOVE y el deporte; o la prevención del COVID-19 a través de la Dieta 

Mediterránea, porque nuestro oro líquido es, entre otras muchas cosas, fuente de salud… Con una 

periodicidad anual y una tirada de 10.000 ejemplares, la Guía EVOOLEUM 2022, bilingüe 

castellano/inglés, se puede adquirir en Amazon y en la web www.evooleum.com al precio de 19’50 

€. 

 

The post La guía EVOOLEUM, el regalo perfecto para curiosos, foodies y amantes del AOVE 

appeared first on TecnoBitt :- Un bit de tecnología diaria. 
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La guía EVOOLEUM, el regalo perfecto para curiosos, foodies y amantes del 

AOVE 

 

La guía EVOOLEUM, el regalo perfecto para curiosos, foodies y amantes del AOVE 

 

Cada vez son más los incondicionales del aceite de oliva virgen extra y es que el oro líquido 

despierta interés desde su origen -¡el oleoturismo está de moda!- y sigue las últimas tendencias 

tanto en el campo como en el packaging. Todos los secretos de este apasionante mundo es lo que 

recoge la nueva edición de la Guía EVOOLEUM 2022, editada por Grupo Editorial Mercacei. 

 

El eje central de sus páginas son los 100 mejores AOVEs 

del mundo, según los Premios Internacionales a la Calidad 

del Aceite de Oliva Virgen Extra EVOOLEUM Awards. De 

cada uno de ellos se incluye una completa ficha 

informativa, así como una imagen del envase. Tras recibir 

más de 800 muestras de cerca de una veintena de países, 

la presente edición recoge zumos de diez países: España, 

Italia, Croacia, Portugal, Turquía, Grecia, Estados Unidos, 

Marruecos, Eslovenia y Argentina; y multitud de variedades 

como las españolas picual, hojiblanca, cornicabra, 

arbequina, pajarera, picuda o pico limón; las italianas 

coratina, frantoio, bosana o dritta; las griegas koroneiki o 

tsounati; la marroquí picholine; la croata bianchera istriana… 

 

Su famoso TOP10 vuelve a estar encabezado este año por un aceite español. Y no uno cualquiera, 

porque por primera vez un aceite de cooperativa lidera este prestigioso podio y tanto el contenido 

de Olibaeza Premium Picual como el continente -obra de la diseñadora Isabel Cabello- son una 

joya. En segundo lugar encontramos el AOVE italiano Monini Monocultivar Frantoio Bio, seguido del 

croata Monte Rosso Grand Selection. En total, en el TOP10 de esta edición hay 4 aceites españoles, 

5 italianos y 1 de Croacia. 

 

Pero la Guía EVOOLEUM es mucho más que un ranking: está enfocada a informar y a promover la 

cultura del AOVE entre consumidores y amantes de la gastronomía y esta edición llega repleta de 

novedades. Entre ellas, un prólogo de lujo a cargo de la chef Ana Roš, del restaurante Hiša Franko 

en Eslovenia (2 estrellas Michelin y World’s Best Female Chef 2017 según The World’s 50 Best 
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Restaurants), y un artículo sobre el papel del AOVE en la nueva gastronomía del ex presidente de la 

Real Academia de Gastronomía, Rafael Ansón. Además, cuenta con más de una veintena de 

contenidos con temáticas tan variadas como el arte de la cata -con un didáctico paso a paso-; las 

rutas oleoturísticas más sorprendentes del mundo para viajar entre olivos traspasando fronteras; lo 

que las celebrities piensan del virgen extra; las curiosidades históricas del olivo -¿sabías que el 

caballo de Troya fue construido con madera de olivo?-; la nueva gastronomía -con recetas 

mediterráneas del biestrellado Diego Guerrero (DSTAgE)-; tendencias; todas las tiendas gourmet 

del mundo; la relación entre el AOVE y el deporte; o la prevención del COVID-19 a través de la Dieta 

Mediterránea, porque nuestro oro líquido es, entre otras muchas cosas, fuente de salud… Con una 

periodicidad anual y una tirada de 10.000 ejemplares, la Guía EVOOLEUM 2022, bilingüe 

castellano/inglés, se puede adquirir en Amazon y en la web www.evooleum.com al precio de 19’50 

€. 

 

The post La guía EVOOLEUM, el regalo perfecto para curiosos, foodies y amantes del AOVE 

appeared first on TecnoBitt :- Un bit de tecnología diaria. 

 

 

 



 

 

 

  
 

 
 

 
 

 

 

               Medio: Internet                 Sección: Actualidad                   Espacio: 795 x 2.365 píxeles 

 
               Usuarios únicos/mes: 7.033                   Visitas/mes:                                Valor publicitario: 210´00 € 

 
                               

 

La guía EVOOLEUM, el regalo perfecto para curiosos, foodies y amantes del 

AOVE 

 

Cada vez son más los incondicionales del aceite de oliva virgen extra y es que el oro líquido 

despierta interés desde su origen -¡el oleoturismo está de moda!- y sigue las últimas tendencias 

tanto en el campo como en el packaging. Todos los secretos de este apasionante mundo es lo que 

recoge la nueva edición de la Guía EVOOLEUM 2022, editada por Grupo Editorial Mercacei. 

 

El eje central de sus páginas son los 100 mejores AOVEs del mundo, según los Premios 

Internacionales a la Calidad del Aceite de Oliva Virgen Extra EVOOLEUM Awards. De cada uno de 

ellos se incluye una completa ficha informativa, así como una imagen del envase. Tras recibir más 

de 800 muestras de cerca de una veintena de países, la presente edición recoge zumos de diez 

países: España, Italia, Croacia, Portugal, Turquía, Grecia, Estados Unidos, Marruecos, Eslovenia y 

Argentina; y multitud de variedades como las españolas picual, hojiblanca, cornicabra, arbequina, 

pajarera, picuda o pico limón; las italianas coratina, frantoio, bosana o dritta; las griegas koroneiki o 

tsounati; la marroquí picholine; la croata bianchera istriana… 

 

Su famoso TOP10 vuelve a estar encabezado este año por un aceite español. Y no uno cualquiera, 

porque por primera vez un aceite de cooperativa lidera este prestigioso podio y tanto el contenido 

de Olibaeza Premium Picual como el continente -obra de la diseñadora Isabel Cabello- son una 

joya. En segundo lugar encontramos el AOVE italiano Monini Monocultivar Frantoio Bio, seguido del 

croata Monte Rosso Grand Selection. En total, en el TOP10 de esta edición hay 4 aceites españoles, 

5 italianos y 1 de Croacia. 

 

Pero la Guía EVOOLEUM es mucho más que un ranking: está 

enfocada a informar y a promover la cultura del AOVE entre 

consumidores y amantes de la gastronomía y esta edición llega 

repleta de novedades. Entre ellas, un prólogo de lujo a cargo de 

la chef Ana Roš, del restaurante Hiša Franko en Eslovenia (2 

estrellas Michelin y World’s Best Female Chef 2017 según The 

World’s 50 Best Restaurants), y un artículo sobre el papel del 

AOVE en la nueva gastronomía del ex presidente de la Real 

Academia de Gastronomía, Rafael Ansón. Además, cuenta con 

más de una veintena de contenidos con temáticas tan variadas 

como el arte de la cata -con un didáctico paso a paso-; las rutas 
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oleoturísticas más sorprendentes del mundo para viajar entre olivos traspasando fronteras; lo que 

las celebrities piensan del virgen extra; las curiosidades históricas del olivo -¿sabías que el caballo 

de Troya fue construido con madera de olivo?-; la nueva gastronomía -con recetas mediterráneas 

del biestrellado Diego Guerrero (DSTAgE)-; tendencias; todas las tiendas gourmet del mundo; la 

relación entre el AOVE y el deporte; o la prevención del COVID-19 a través de la Dieta 

Mediterránea, porque nuestro oro líquido es, entre otras muchas cosas, fuente de salud… Con una 

periodicidad anual y una tirada de 10.000 ejemplares, la Guía EVOOLEUM 2022, bilingüe 

castellano/inglés, se puede adquirir en Amazon y en la web www.evooleum.com al precio de 

19’50€. 

 

The post La guía EVOOLEUM, el regalo perfecto para curiosos, foodies y amantes del AOVE 

appeared first on TecnoBitt :- Un bit de tecnología diaria. 
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La Guía EVOOLEUM, El Regalo Perfecto Para Curiosos, Foodies Y Amantes 

Del AOVE 

 

Cada vez son más los incondicionales del aceite de oliva virgen extra y es que el oro líquido 

despierta interés desde su origen -¡el oleoturismo está de moda!- y sigue las últimas tendencias 

tanto en el campo como en el packaging. Todos los secretos de este apasionante mundo es lo que 

recoge la nueva edición de la Guía EVOOLEUM 2022, editada por Grupo Editorial Mercacei. 

 

El eje central de sus páginas son los 100 mejores AOVEs del 

mundo, según los Premios Internacionales a la Calidad del Aceite 

de Oliva Virgen Extra EVOOLEUM Awards. De cada uno de ellos 

se incluye una completa ficha informativa, así como una imagen 

del envase. Tras recibir más de 800 muestras de cerca de una 

veintena de países, la presente edición recoge zumos de diez 

países: España, Italia, Croacia, Portugal, Turquía, Grecia, Estados 

Unidos, Marruecos, Eslovenia y Argentina; y multitud de 

variedades como las españolas picual, hojiblanca, cornicabra, 

arbequina, pajarera, picuda o pico limón; las italianas coratina, 

frantoio, bosana o dritta; las griegas koroneiki o tsounati; la 

marroquí picholine; la croata bianchera istriana… 

 

Su famoso TOP10 vuelve a estar encabezado este año por un aceite español. Y no uno cualquiera, 

porque por primera vez un aceite de cooperativa lidera este prestigioso podio y tanto el contenido 

de Olibaeza Premium Picual como el continente -obra de la diseñadora Isabel Cabello- son una 

joya. En segundo lugar encontramos el AOVE italiano Monini Monocultivar Frantoio Bio, seguido del 

croata Monte Rosso Grand Selection. En total, en el TOP10 de esta edición hay 4 aceites españoles, 

5 italianos y 1 de Croacia. 

 

Pero la Guía EVOOLEUM es mucho más que un ranking: está enfocada a informar y a promover la 

cultura del AOVE entre consumidores y amantes de la gastronomía y esta edición llega repleta de 

novedades. Entre ellas, un prólogo de lujo a cargo de la chef Ana Roš, del restaurante Hiša Franko 

en Eslovenia (2 estrellas Michelin y World’s Best Female Chef 2017 según The World’s 50 Best 

Restaurants), y un artículo sobre el papel del AOVE en la nueva gastronomía del ex presidente de la 

Real Academia de Gastronomía, Rafael Ansón. Además, cuenta con más de una veintena de 

contenidos con temáticas tan variadas como el arte de la cata -con un didáctico paso a paso-; las 
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rutas oleoturísticas más sorprendentes del mundo para viajar entre olivos traspasando fronteras; lo 

que las celebrities piensan del virgen extra; las curiosidades históricas del olivo -¿sabías que el 

caballo de Troya fue construido con madera de olivo?-; la nueva gastronomía -con recetas 

mediterráneas del biestrellado Diego Guerrero (DSTAgE)-; tendencias; todas las tiendas gourmet 

del mundo; la relación entre el AOVE y el deporte; o la prevención del COVID-19 a través de la Dieta 

Mediterránea, porque nuestro oro líquido es, entre otras muchas cosas, fuente de salud… Con una 

periodicidad anual y una tirada de 10.000 ejemplares, la Guía EVOOLEUM 2022, bilingüe 

castellano/inglés, se puede adquirir en Amazon y en la web www.evooleum.com al precio de 19’50 

€. 

 

The post La guía EVOOLEUM, el regalo perfecto para curiosos, foodies y amantes del AOVE 

appeared first on TecnoBitt :- Un bit de tecnología diaria. 

 

 

 



 

 

 

 

 

 
 

 
 

 

 

               Medio: Internet                Sección: Actualidad                       Espacio: 1.100 x 2.320 píxeles 

 
               Usuarios únicos/mes:                   Visitas/mes:                                   Valor publicitario: 210´00 € 

 
                               

 

La Guía EVOOLEUM, El Regalo Perfecto Para Curiosos, Foodies Y Amantes 

Del AOVE 

 

La guía EVOOLEUM, el regalo perfecto para curiosos, foodies y amantes del AOVE 

 

Cada vez son más los incondicionales del aceite de oliva virgen extra y es que el oro líquido 

despierta interés desde su origen -¡el oleoturismo está de moda!- y sigue las últimas tendencias 

tanto en el campo como en el packaging. Todos los secretos de este apasionante mundo es lo que 

recoge la nueva edición de la Guía EVOOLEUM 2022, editada por Grupo Editorial Mercacei. 

 

El eje central de sus páginas son los 100 mejores AOVEs 

del mundo, según los Premios Internacionales a la 

Calidad del Aceite de Oliva Virgen Extra EVOOLEUM 

Awards. De cada uno de ellos se incluye una completa 

ficha informativa, así como una imagen del envase. Tras 

recibir más de 800 muestras de cerca de una veintena de 

países, la presente edición recoge zumos de diez países: 

España, Italia, Croacia, Portugal, Turquía, Grecia, Estados 

Unidos, Marruecos, Eslovenia y Argentina; y multitud de 

variedades como las españolas picual, hojiblanca, 

cornicabra, arbequina, pajarera, picuda o pico limón; las 

italianas coratina, frantoio, bosana o dritta; las griegas 

koroneiki o tsounati; la marroquí picholine; la croata 

bianchera istriana… 

 

Su famoso TOP10 vuelve a estar encabezado este año por un aceite español. Y no uno cualquiera, 

porque por primera vez un aceite de cooperativa lidera este prestigioso podio y tanto el contenido 

de Olibaeza Premium Picual como el continente -obra de la diseñadora Isabel Cabello- son una 

joya. En segundo lugar encontramos el AOVE italiano Monini Monocultivar Frantoio Bio, seguido del 

croata Monte Rosso Grand Selection. En total, en el TOP10 de esta edición hay 4 aceites españoles, 

5 italianos y 1 de Croacia. 

 

Pero la Guía EVOOLEUM es mucho más que un ranking: está enfocada a informar y a promover la 

cultura del AOVE entre consumidores y amantes de la gastronomía y esta edición llega repleta de 

novedades. Entre ellas, un prólogo de lujo a cargo de la chef Ana Roš, del restaurante Hiša Franko 
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en Eslovenia (2 estrellas Michelin y World’s Best Female Chef 2017 según The World’s 50 Best 

Restaurants), y un artículo sobre el papel del AOVE en la nueva gastronomía del ex presidente de la 

Real Academia de Gastronomía, Rafael Ansón. Además, cuenta con más de una veintena de 

contenidos con temáticas tan variadas como el arte de la cata -con un didáctico paso a paso-; las 

rutas oleoturísticas más sorprendentes del mundo para viajar entre olivos traspasando fronteras; lo 

que las celebrities piensan del virgen extra; las curiosidades históricas del olivo -¿sabías que el 

caballo de Troya fue construido con madera de olivo?-; la nueva gastronomía -con recetas 

mediterráneas del biestrellado Diego Guerrero (DSTAgE)-; tendencias; todas las tiendas gourmet 

del mundo; la relación entre el AOVE y el deporte; o la prevención del COVID-19 a través de la Dieta 

Mediterránea, porque nuestro oro líquido es, entre otras muchas cosas, fuente de salud… Con una 

periodicidad anual y una tirada de 10.000 ejemplares, la Guía EVOOLEUM 2022, bilingüe 

castellano/inglés, se puede adquirir en Amazon y en la web www.evooleum.com al precio de 19’50 

€. 

 

The post La guía EVOOLEUM, el regalo perfecto para curiosos, foodies y amantes del AOVE 

appeared first on TecnoBitt :- Un bit de tecnología diaria. 
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LOS 10 MEJORES ACEITES DE OLIVA VIRGEN EXTRA DEL MUNDO 2022 

 

España vuelve a estar en el primer puesto de la Guía EVOOLEUM 2022, que presenta cada año los 

100 mejores AOVEs del mundo -EVOOLEUM TOP100-, según los Premios Internacionales a la 

Calidad del Aceite de Oliva Virgen Extra EVOOLEUM Awards, resultado de la alianza entre 

Mercacei y la Asociación Española de Municipios del Olivo. 

 

La guía, que este año cumple su sexta edición, otorga el primer puesto del ranking, con una 

puntuación de 97 sobre 100, a Oliobaeza Premium Picual, elaborado por la Cooperativa El Alcázar, 

fundada en Baeza (Jaén) en 1951. 

 

En total, cinco aceites italianos logran estar presentes en el Top 10, seguido de cuatro españoles y 

un croata. Además, en el TOP100 hay aceites de las provincias de Almería, Granada, Sevilla, 

Córdoba, Málaga y Jaén, esta última con 24 galardonados. 

 

En total, 800 muestras de cerca de una veintena de países, entre los que se encuentran España, 

Italia, Croacia, Portugal, Turquía, Grecia, Estados Unidos, Marruecos, Eslovenia y Argentina. Los 

aoves presentes están elaborados con variedades como las españolas picual, hojiblanca, 

cornicabra, arbequina, pajarera, picuda o pico limón; las italianas coratina, frantoio, bosana o dritta; 

las griegas koroneiki o tsounati; la marroquí picholine; o la croata bianchera istriana. 

 

El AOVE es una fuente de salud y pilar básico de la Dieta Mediterránea, a la vez que despierta gran 

interés entre los consumidores, que cada vez adquieren más aceites de variedades diferentes. La 

guía incluye una completa ficha informativa sobre la procedencia, variedad, certificación ecológica, 

actividades de oleoturismo y maridaje, así como una imagen del envase. 

 

TOP10 Premios Internacionales EVOOLEUM Awards 2022 

1. Olibaeza Premium Picual (97 puntos). Variedad: Picual. Jaén (España) 

2. Monini Monocultivar Frantoio Bio (96 puntos). Variedad: Frantoio. Perugia (Italia) 
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3. Monte Rosso Grand Selection (96 puntos). Variedades: Ieccino, Bianchera, Istriana, 

Pendolino, Maurino y Picholine. Istria (Croacia) 

4. Almaoliva Arbequino (96 puntos). Variedad: Arbequina. Córdoba (España) 

5. Rincón de la Subbética Altitude (95 puntos). Variedad: Hojiblanca. Córdoba (España) 

6. Schinosa La Coratina (95 puntos). Variedad: Coratina. Barletta-Andria-Trani (Italia) 

7. Di Molfetta Frantoiani (95 puntos). Variedad: Coratina. Barletta-Andria-Trani (Italia) 

8. Giove (95 puntos). Variedad: Coratina. Bari (Italia) 

9. Natyoure Biológico (95 puntos). Variedad: Coratina. Bari (Italia) 

10. Maeva&Toro (95 puntos). Variedades: Picual, Hojiblanca y Arbequina. Granada (España) 
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EL MEJOR ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA DEL MUNDO… ¡ES ESPAÑOL! 

  

La Guía Evooleum ha presentado su top 10 de los mejores AOVEs del mundo y la lista la lidera 

Olibaeza, un aceite de Jaén. 

 

Es el ingrediente básico de nuestra alimentación y de nuestra cocina. El aceite de oliva virgen extra 

(AOVE) es, además, una fuente de salud, 

pilar básico de la Dieta Mediterránea. Y, por 

suerte, en España tenemos los mejores del 

mundo. Este año, la prestigiosa Guía 

EVOOLEUM 2022, del Grupo Editorial 

Mercei, acaba de presentar su nueva 

edición (la sexta) que recoge los 100 

mejores AOVEs del mundo (Top100) y la 

esperada lista de los 10 que lideran la 

calidad de este preciado alimento, su Top 

10, encabezada por un aceite español: 

Olibaeza Premium Picual, de Jaén. 

 

Y no es un AOVE cualquiera, porque por primera vez un aceite de cooperativa lidera este 

prestigioso podio y tanto el contenido como el continente -obra de la diseñadora Isabel Cabello- son 

una joya. Olibaeza y la Cooperativa El Alcázar ha sido reconocido como el Mejor Absoluto 

EVOOLEUM 2021, el Mejor Monovarietal, el Mejor Frutado Verde, el Mejor de España y el Mejor 

Picual EVOOLEUM top 100, con una puntuación de 97 sobre 100. 

 

En segundo lugar encontramos un AOVE italiano, seguido por uno croata. En total, en el TOP10 de 

esta edición hay 4 aceites españoles, 5 italianos y 1 de Croacia. 

  

Esta guía es un manual práctico que incluye una detallada ficha de cada uno de los 100 AOVEs 

seleccionados en los Premios Internacionales a la Calidad del Aceite de Oliva Virgen Extra 

EVOOLEUM Awards, con la procedencia, características, variedades de aceituna, tipo de olivar, 
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actividades de oleoturismo, certificación orgánica, Kosher o Halal, puntuación, ficha de cata y los 

platos con los que mejor marida, así como una imagen del envase. Tras recibir más de 800 

muestras de cerca de una veintena de países, la presente edición recoge zumos de diez países: 

España, Italia, Croacia, Portugal, Turquía, Grecia, Estados Unidos, Marruecos, Eslovenia y 

Argentina; y multitud de variedades como las españolas picual, hojiblanca, cornicabra, arbequina, 

pajarera, picuda o pico limón; las italianas coratina, frantoio, bosana o dritta; las griegas koroneiki o 

tsounati; la marroquí picholine; la croata bianchera istriana… 

 

Además, la guía cuenta con información práctica para 

aprender a catar un aceite, rutas de oleoturismo dentro y 

fuera de España y la colaboración de cocineros y 

personajes muy conocidos que han querido intervenir 

para apoyar este gran alimento, desde el prólogo de lujo 

a cargo de la chef Ana Roš, del restaurante Hiša Franko 

en Eslovenia (2 estrellas Michelin y World’s Best Female 

Chef 2017 según The World’s 50 Best Restaurants), a los 

comentarios del actor Javier Bardem o recetas 

mediterráneas del biestrellado Diego Guerrero (DSTAgE). 

 

 

TOP 10 DE LOS MEJORES AOVES DEL MUNDO 

 

1. Olibaeza Premium Picual (97 puntos). Variedad: picual. Jaén (España) 

2. Monini Monocultivar Frantoio Bio (96 puntos). Variedad: frantoio. Perugia (Italia) 

3. Monte Rosso Grand Selection (96 puntos). Variedades: leccino, bianchera, istriana, 

pendolino, maurino y picholine. Istria (Croacia) 

4. Almaoliva Arbequino (96 puntos). Variedad: arbequina. Córdoba (España) 

5. Rincón de la Subbética Altitude (95 puntos). Variedad: hojiblanca. Córdoba (España) 

6. Schinosa La Coratina (95 puntos). Variedad: coratina. Barletta-Andria-Trani (Italia) 

7. Di Molfetta Frantoiani (95 puntos). Variedad: coratina. Barletta-Andria-Trani (Italia) 

8. Giove (95 puntos). Variedad: coratina. Bari (Italia) 

9. Natyoure Biológico (95 puntos). Variedad: coratina. Bari (Italia) 

10. Maeva&Toro (95 puntos). Variedades: picual, hojiblanca y arbequina. Granada (España) 
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¡SE ACERCA LA NAVIDAD! 

 

Ya toca pensar en el regalo ideal para nuestros seres 

queridos, así que os contamos una serie de propuestas -

productos y libros gastro incluidos- para pedirle a Papá 

Noel o a los Reyes Magos 

 

Traemos sabrosas opciones, perfectas para llevar a las 

comidas y cenas familiares y de amigos -de esas que 

conquistan y no llevan mucho tiempo de elaboración-, 

que además podemos convertir en originales regalos… 

  

- Guía EVOOLEUM 2022 - Para conocer todos los 

secretos olivareros y descubrir los mejores AOVES del 

mundo. 

 

www.evooleum.com 

 

¿Sabías que el caballo de Troya fue construido con madera de olivo? Curiosidades como esta se 

encuentran en la sexta edición de la prestigiosa Guía EVOOLEUM de los 100 mejores Aceites de 

Oliva Vírgenes Extra del mundo en la que España vuelve al Nº1 con el AOVE Olibaeza Premium 

Picual. Editada por el Grupo Editorial Mercacei, esta guía 2022 es aún más apetecible, 

gastronómica, didáctica e innovadora que nunca. Está prologada por la chef Ana Roš (Hiša Franko) 

y en ella podemos encontrar recetas mediterráneas de Diego Guerrero, junto a una veintena de 

contenidos con temáticas tan variadas como el arte de la cata -con paso a paso-; las rutas 

oleoturísticas más sorprendentes del mundo para viajar entre olivos; lo que algunas celebrities 

piensan del virgen extra; las curiosidades históricas del olivo; tendencias; la relación entre el AOVE 

y el deporte… En definitiva, se trata de una publicación única que, gracias a su éxito entre chefs, 

importadores y distribuidores, se ha convertido en la más influyente a nivel mundial. Sin duda, el 

regalo ideal para curiosos y amantes del AOVE. 

 

Se puede comprar en Amazon y en su web: www.evooleum.com 

 

PVP: 19’50 €  

 [https://bit.ly/2ZCZyk6] 
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Els 10 millors olis d'oliva verge extra del món 

  

Espanya torna a estar al primer lloc de la Guia 

EVOOLEUM 2022, que presenta cada any els 100 

millors olis d’oliva verge extra del món. 

 

Un any més es presenten els Premis Internacionals 

a la Qualitat de l'Oli d'Oliva Verge Extra 

EVOOLEUM Awards, resultat de l'aliança entre 

Mercacei i l'Associació Espanyola de Municipis de 

l'Olivera, per guardonar els millors olis del món. La 

sisena edició d’aquesta guia col·loca en primer lloc 

a Olibaeza Premium Picual, elaborat per la 

Cooperativa El Alcázar, fundada a Baeza (Jaen) el 

1951. 

 

En el TOP 10 trobem altres olis espanyols i italians de diverses varietats (picual, hojiblanca, 

arbequina...) que destaquen la importància d’aquest ingredient en la dieta Mediterrània. Us deixem 

la classificació final a continuació, a més de destacar els beneficis que ens aporta un bon oli d’oliva 

verge extra a la nostra dieta. 

 

TOP olis d’oliva verge extra del món (2022) 

 

1. Olibaeza Premium Picual (97 punts). Varietat: Picual. Jaen (Espanya) 

2. Monini Monocultivar Frantoio Bio (96 punts). Varietat: Frantoio. Perusa (Itàlia) 

3. Muntanya Rosso Grand Selection (96 punts). Varietats: Ieccino, Bianchera, Istriana, 

Pendolino, Maurino i Picholine. Istria (Croàcia) 

4. Almaoliva Arbequino (96 punts). Varietat: Arbequina. Còrdova (Espanya) 

5. Racó de la Subbètica Altitude (95 punts). Varietat: Hojiblanca. Còrdova (Espanya) 

6. Schinosa La Coratina (95 punts). Varietat: Coratina. Barletta-Andria-Trani (Itàlia) 

7. Di Molfetta Frantoiani (95 punts). Varietat: Coratina. Barletta-Andria-Trani (Itàlia) 

8. Giove (95 punts). Varietat: Coratina. Bari (Itàlia) 

9. Natyoure biològic (95 punts). Varietat: Coratina. Bari (Itàlia) 

10. Maeva&Toro (95 punts). Varietats: Picual, Hojiblanca i Arbequina. Granada (Espanya) 

 

 [https://bit.ly/3I2xmZg] 
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La importància d’un bon oli d’oliva verge extra 

 

Escollir un bon oli d’oliva verge extra per acompanyar els nostres àpats és essencial per poder 

gaudir de totes les propietats que ens aporta. Entre d’altres que us deixem detallades a continuació, 

entre les seves propietats estan les de tenir un gran poder antiinflamatori, ja que redueix  l'acidesa 

gàstrica i forma una pel·lícula capaç de millorar l'absorció de nutrients necessaris per a l'organisme, 

i la de contribuir a la pèrdua de pes. 

 

En aquest punt cal especificar que tot i estar compost per un 100% de greix, si el prenem en cru i 

és de bona qualitat ens podrem beneficiar de la seva substància denominada “oleiletanolamida”, 

que posseeix un efecte saciant i que es sintetitza en l'intestí. Per aquí us deixem amb una llista dels 

altres beneficis que ens aporta l’oli d’oliva verge extra: 

 

• Té una gran capacitat antioxidant. 

• Redueix el colesterol dolent i augmenta el bo (HDL). 

• Regula la tensió arterial. 

• Ens ajuda amb els problemes de restrenyiment pel seu efecte laxant: en cas de prendre’l en 

dejú i cru, sense fregir-lo o acompanyar-lo d’altres ingredients que si poden fer un efecte 

invers al desitjat.  

• Millora el control de la glucosa, per la qual cosa disminueix el risc de patir malalties i/o 

afeccions com la diabetis. 

• Disminueix el risc de sofrir càncer de mama, alzheimer i fractures òssies. 
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Nos comemos el pavo en Acción de Gracias y nos vamos de compras y 

comilona por el Black Friday y Cyber Monday 

 

El Menú Thanksgiving de New York Burger se ha convertido ya en todo un clásico del calendario y 

este año podrá disfrutarse desde el Día de Acción de Gracias -jueves 25- hasta el domingo 28 en 

todos los locales de la firma, incluido el de Barcelona 

 

Y con el estómago lleno, desde el viernes 26 nos dedicamos a 

las compras para disfrutar de los mejores descuentos del Black 

Friday, además, muchos de ellos se amplían incluso hasta el 

‘Lunes Cibernético’. Podemos comprar croquetas de Pepe&Cro; 

carnes selectas a precios increíbles en la tienda online de 

Solobuey -y así vamos llenando el congelador para Navidad-; 

hacernos socios de forma gratuita en Cortijo de Suerte Alta y 

conseguir así sus aceites al mejor precio; y seguir descubriendo 

curiosidades del mundo olivarero con la Guía Evooleum 

rebajada por unas horas, que será por cierto un regalo navideño 

perfecto 

 

Además, sabrosas firmas como CarlosArroces, Sanissimo o Tría Restaurante tendrán interesantes 

promociones durante estos días Traducción hecha por H. Rackham en 1914 

  

- Guía Evooleum - rebajada por unas horas a 15 € 

 

www.evooleum.com 

 

Grupo Editorial Mercacei acaba de sacar al mercado la sexta edición de esta exclusiva guía que 

contiene información sobre los 100 mejores AOVEs del mundo, con un aceite español en el TOP1. 

Esta guía 2022 es aún más apetecible, gastronómica, didáctica e innovadora que nunca. Está 

prologada por la chef Ana Roš (Hiša Franko) y en ella podemos encontrar recetas mediterráneas de 

Diego Guerrero, junto a una veintena de contenidos con temáticas tan variadas como el arte de la 

cata -con paso a paso-; las rutas oleoturísticas más sorprendentes del mundo para viajar entre 

olivos; lo que algunas celebrities piensan del virgen extra; las curiosidades históricas del olivo -

 [https://bit.ly/3lrcf9j] 
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¿sabías que el caballo de Troya fue construido con su madera?-; tendencias; la relación entre el 

AOVE y el deporte… Es un regalo -o autorregalo- perfecto para los enamorados del aceite ¿verdad? 

Pues del viernes 26 al lunes 29 se puede comprar en su web a 15 € en lugar de 19’90 €. 
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LA GUÍA EVOOLEUM, EL REGALO PERFECTO PARA CURIOSOS, FOODIES Y 

AMANTES DEL AOVE 

 

Cada vez son más los incondicionales del aceite de oliva virgen extra y es que el oro líquido 

despierta interés desde su origen -¡el oleoturismo está de moda!- y sigue las últimas tendencias 

tanto en el campo como en el packaging. Todos los secretos de este apasionante mundo es lo que 

recoge la nueva edición de la Guía EVOOLEUM 2022, editada por Grupo Editorial Mercacei. 

 

El eje central de sus páginas son los 100 mejores 

AOVEs del mundo, según los Premios Internacionales a 

la Calidad del Aceite de Oliva Virgen Extra EVOOLEUM 

Awards. De cada uno de ellos se incluye una completa 

ficha informativa, así como una imagen del envase. Tras 

recibir más de 800 muestras de cerca de una veintena 

de países, la presente edición recoge zumos de diez 

países: España, Italia, Croacia, Portugal, Turquía, 

Grecia, Estados Unidos, Marruecos, Eslovenia y 

Argentina; y multitud de variedades como las españolas 

picual, hojiblanca, cornicabra, arbequina, pajarera, 

picuda o pico limón; las italianas coratina, frantoio, 

bosana o dritta; las griegas koroneiki o tsounati; la 

marroquí picholine; la croata bianchera istriana… 

 

Su famoso TOP10 vuelve a estar encabezado este año por un aceite español. Y no uno cualquiera, 

porque por primera vez un aceite de cooperativa lidera este prestigioso podio y tanto el contenido 

de Olibaeza Premium Picual como el continente -obra de la diseñadora Isabel Cabello- son una 

joya. En segundo lugar encontramos el AOVE italiano Monini Monocultivar Frantoio Bio, seguido del 

croata Monte Rosso Grand Selection. En total, en el TOP10 de esta edición hay 4 aceites españoles, 

5 italianos y 1 de Croacia. 

 

Pero la Guía EVOOLEUM es mucho más que un ranking: está enfocada a informar y a promover la 

cultura del AOVE entre consumidores y amantes de la gastronomía y esta edición llega repleta de 

novedades. Entre ellas, un prólogo de lujo a cargo de la chef Ana Roš, del restaurante Hiša Franko 

en Eslovenia (2 estrellas Michelin y World’s Best Female Chef 2017 según The World’s 50 Best 

Restaurants), y un artículo sobre el papel del AOVE en la nueva gastronomía del ex presidente de la 

 [https://bit.ly/3GOuxKi] 
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Real Academia de Gastronomía, Rafael Ansón. Además, cuenta con más de una veintena de 

contenidos con temáticas tan variadas como el arte de la cata -con un didáctico paso a paso-; las 

rutas oleoturísticas más sorprendentes del mundo para viajar entre olivos traspasando fronteras; lo 

que las celebrities piensan del virgen extra; las curiosidades históricas del olivo -¿sabías que el 

caballo de Troya fue construido con madera de olivo?-; la nueva gastronomía -con recetas 

mediterráneas del biestrellado Diego Guerrero (DSTAgE)-; tendencias; todas las tiendas gourmet 

del mundo; la relación entre el AOVE y el deporte; o la prevención del COVID-19 a través de la Dieta 

Mediterránea, porque nuestro oro líquido es, entre otras muchas cosas, fuente de salud… Con una 

periodicidad anual y una tirada de 10.000 ejemplares, la Guía EVOOLEUM 2022, bilingüe 

castellano/inglés, se puede adquirir en Amazon y en la web www.evooleum.com al precio de 

19’50€. 

 

The post La guía EVOOLEUM, el regalo perfecto para curiosos, foodies y amantes del AOVE 

appeared first on TecnoBitt :- Un bit de tecnología diaria. 
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La Guía EVOOLEUM, El Regalo Perfecto Para Curiosos, Foodies Y Amantes 

Del AOVE  

 

La guía EVOOLEUM, el regalo perfecto para curiosos, foodies y amantes del AOVE 

 

Cada vez son más los incondicionales del aceite de oliva virgen extra y es que el oro líquido 

despierta interés desde su origen -¡el oleoturismo está de moda!- y sigue las últimas tendencias 

tanto en el campo como en el packaging. Todos los secretos de este apasionante mundo es lo que 

recoge la nueva edición de la Guía EVOOLEUM 2022, editada por Grupo Editorial Mercacei. 

 

El eje central de sus páginas son los 100 mejores AOVEs 

del mundo, según los Premios Internacionales a la Calidad 

del Aceite de Oliva Virgen Extra EVOOLEUM Awards. De 

cada uno de ellos se incluye una completa ficha 

informativa, así como una imagen del envase. Tras recibir 

más de 800 muestras de cerca de una veintena de países, 

la presente edición recoge zumos de diez países: España, 

Italia, Croacia, Portugal, Turquía, Grecia, Estados Unidos, 

Marruecos, Eslovenia y Argentina; y multitud de variedades 

como las españolas picual, hojiblanca, cornicabra, 

arbequina, pajarera, picuda o pico limón; las italianas 

coratina, frantoio, bosana o dritta; las griegas koroneiki o 

tsounati; la marroquí picholine; la croata bianchera 

istriana… 

 

Su famoso TOP10 vuelve a estar encabezado este año por un aceite español. Y no uno cualquiera, 

porque por primera vez un aceite de cooperativa lidera este prestigioso podio y tanto el contenido 

de Olibaeza Premium Picual como el continente -obra de la diseñadora Isabel Cabello- son una 

joya. En segundo lugar encontramos el AOVE italiano Monini Monocultivar Frantoio Bio, seguido del 

croata Monte Rosso Grand Selection. En total, en el TOP10 de esta edición hay 4 aceites españoles, 

5 italianos y 1 de Croacia. 

 

Pero la Guía EVOOLEUM es mucho más que un ranking: está enfocada a informar y a promover la 

cultura del AOVE entre consumidores y amantes de la gastronomía y esta edición llega repleta de 

novedades. Entre ellas, un prólogo de lujo a cargo de la chef Ana Roš, del restaurante Hiša Franko 

 [https://bit.ly/3tKjv5i] 

  

  

    

    

22 de diciembre de 2021 



 

 

en Eslovenia (2 estrellas Michelin y World’s Best Female Chef 2017 según The World’s 50 Best 

Restaurants), y un artículo sobre el papel del AOVE en la nueva gastronomía del ex presidente de la 

Real Academia de Gastronomía, Rafael Ansón. Además, cuenta con más de una veintena de 

contenidos con temáticas tan variadas como el arte de la cata -con un didáctico paso a paso-; las 

rutas oleoturísticas más sorprendentes del mundo para viajar entre olivos traspasando fronteras; lo 

que las celebrities piensan del virgen extra; las curiosidades históricas del olivo -¿sabías que el 

caballo de Troya fue construido con madera de olivo?-; la nueva gastronomía -con recetas 

mediterráneas del biestrellado Diego Guerrero (DSTAgE)-; tendencias; todas las tiendas gourmet 

del mundo; la relación entre el AOVE y el deporte; o la prevención del COVID-19 a través de la Dieta 

Mediterránea, porque nuestro oro líquido es, entre otras muchas cosas, fuente de salud… Con una 

periodicidad anual y una tirada de 10.000 ejemplares, la Guía EVOOLEUM 2022, bilingüe 

castellano/inglés, se puede adquirir en Amazon y en la web www.evooleum.com al precio de 

19’50€. 

 

The post La guía EVOOLEUM, el regalo perfecto para curiosos, foodies y amantes del AOVE 

appeared first on TecnoBitt :- Un bit de tecnología diaria. 
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La guía EVOOLEUM, el regalo perfecto para curiosos, foodies y amantes del 

AOVE 

 

Cada vez son más los incondicionales del aceite de oliva virgen extra y es que el oro líquido 

despierta interés desde su origen -¡el oleoturismo está de moda!- y sigue las últimas tendencias 

tanto en el campo como en el packaging. Todos los secretos de este apasionante mundo es lo que 

recoge la nueva edición de la Guía EVOOLEUM 2022, editada por Grupo Editorial Mercacei. 

 

El eje central de sus páginas son los 100 mejores AOVEs del 

mundo, según los Premios Internacionales a la Calidad del 

Aceite de Oliva Virgen Extra EVOOLEUM Awards. De cada 

uno de ellos se incluye una completa ficha informativa, así 

como una imagen del envase. Tras recibir más de 800 

muestras de cerca de una veintena de países, la presente 

edición recoge zumos de diez países: España, Italia, 

Croacia, Portugal, Turquía, Grecia, Estados Unidos, 

Marruecos, Eslovenia y Argentina; y multitud de variedades 

como las españolas picual, hojiblanca, cornicabra, 

arbequina, pajarera, picuda o pico limón; las italianas 

coratina, frantoio, bosana o dritta; las griegas koroneiki o 

tsounati; la marroquí picholine; la croata bianchera istriana… 

 

Su famoso TOP10 vuelve a estar encabezado este año por un aceite español. Y no uno cualquiera, 

porque por primera vez un aceite de cooperativa lidera este prestigioso podio y tanto el contenido 

de Olibaeza Premium Picual como el continente -obra de la diseñadora Isabel Cabello- son una 

joya. En segundo lugar encontramos el AOVE italiano Monini Monocultivar Frantoio Bio, seguido del 

croata Monte Rosso Grand Selection. En total, en el TOP10 de esta edición hay 4 aceites españoles, 

5 italianos y 1 de Croacia. 

 

Pero la Guía EVOOLEUM es mucho más que un ranking: está enfocada a informar y a promover la 

cultura del AOVE entre consumidores y amantes de la gastronomía y esta edición llega repleta de 

novedades. Entre ellas, un prólogo de lujo a cargo de la chef Ana Roš, del restaurante Hiša Franko 

en Eslovenia (2 estrellas Michelin y World’s Best Female Chef 2017 según The World’s 50 Best 

Restaurants), y un artículo sobre el papel del AOVE en la nueva gastronomía del ex presidente de la 

Real Academia de Gastronomía, Rafael Ansón. Además, cuenta con más de una veintena de 
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contenidos con temáticas tan variadas como el arte de la cata -con un didáctico paso a paso-; las 

rutas oleoturísticas más sorprendentes del mundo para viajar entre olivos traspasando fronteras; lo 

que las celebrities piensan del virgen extra; las curiosidades históricas del olivo -¿sabías que el 

caballo de Troya fue construido con madera de olivo?-; la nueva gastronomía -con recetas 

mediterráneas del biestrellado Diego Guerrero (DSTAgE)-; tendencias; todas las tiendas gourmet 

del mundo; la relación entre el AOVE y el deporte; o la prevención del COVID-19 a través de la Dieta 

Mediterránea, porque nuestro oro líquido es, entre otras muchas cosas, fuente de salud… Con una 

periodicidad anual y una tirada de 10.000 ejemplares, la Guía EVOOLEUM 2022, bilingüe 

castellano/inglés, se puede adquirir en Amazon y en la web www.evooleum.com al precio de 19’50 

€. 

 

The post La guía EVOOLEUM, el regalo perfecto para curiosos, foodies y amantes del AOVE 

appeared first on TecnoBitt :- Un bit de tecnología diaria. 
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La Guía EVOOLEUM, El Regalo Perfecto Para Curiosos, Foodies Y Amantes 
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La guía EVOOLEUM, el regalo perfecto para curiosos, foodies y amantes del AOVE 

 

Cada vez son más los incondicionales del aceite de oliva virgen extra y es que el oro líquido 

despierta interés desde su origen -¡el oleoturismo está de moda!- y sigue las últimas tendencias 

tanto en el campo como en el packaging. Todos los secretos de este apasionante mundo es lo que 

recoge la nueva edición de la Guía EVOOLEUM 2022, editada por Grupo Editorial Mercacei. 

 

El eje central de sus páginas son los 100 mejores AOVEs del 

mundo, según los Premios Internacionales a la Calidad del Aceite 

de Oliva Virgen Extra EVOOLEUM Awards. De cada uno de ellos 

se incluye una completa ficha informativa, así como una imagen 

del envase. Tras recibir más de 800 muestras de cerca de una 

veintena de países, la presente edición recoge zumos de diez 

países: España, Italia, Croacia, Portugal, Turquía, Grecia, Estados 

Unidos, Marruecos, Eslovenia y Argentina; y multitud de 

variedades como las españolas picual, hojiblanca, cornicabra, 

arbequina, pajarera, picuda o pico limón; las italianas coratina, 

frantoio, bosana o dritta; las griegas koroneiki o tsounati; la 

marroquí picholine; la croata bianchera istriana… 

 

Su famoso TOP10 vuelve a estar encabezado este año por un aceite español. Y no uno cualquiera, 

porque por primera vez un aceite de cooperativa lidera este prestigioso podio y tanto el contenido 

de Olibaeza Premium Picual como el continente -obra de la diseñadora Isabel Cabello- son una 

joya. En segundo lugar encontramos el AOVE italiano Monini Monocultivar Frantoio Bio, seguido del 

croata Monte Rosso Grand Selection. En total, en el TOP10 de esta edición hay 4 aceites españoles, 

5 italianos y 1 de Croacia. 

 

Pero la Guía EVOOLEUM es mucho más que un ranking: está enfocada a informar y a promover la 

cultura del AOVE entre consumidores y amantes de la gastronomía y esta edición llega repleta de 

novedades. Entre ellas, un prólogo de lujo a cargo de la chef Ana Roš, del restaurante Hiša Franko 

en Eslovenia (2 estrellas Michelin y World’s Best Female Chef 2017 según The World’s 50 Best 

Restaurants), y un artículo sobre el papel del AOVE en la nueva gastronomía del ex presidente de la 

 [https://bit.ly/33VlOaA] 
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Real Academia de Gastronomía, Rafael Ansón. Además, cuenta con más de una veintena de 

contenidos con temáticas tan variadas como el arte de la cata -con un didáctico paso a paso-; las 

rutas oleoturísticas más sorprendentes del mundo para viajar entre olivos traspasando fronteras; lo 

que las celebrities piensan del virgen extra; las curiosidades históricas del olivo -¿sabías que el 

caballo de Troya fue construido con madera de olivo?-; la nueva gastronomía -con recetas 

mediterráneas del biestrellado Diego Guerrero (DSTAgE)-; tendencias; todas las tiendas gourmet 

del mundo; la relación entre el AOVE y el deporte; o la prevención del COVID-19 a través de la Dieta 

Mediterránea, porque nuestro oro líquido es, entre otras muchas cosas, fuente de salud… Con una 

periodicidad anual y una tirada de 10.000 ejemplares, la Guía EVOOLEUM 2022, bilingüe 

castellano/inglés, se puede adquirir en Amazon y en la web www.evooleum.com al precio de 19’50 

€. 

 

The post La guía EVOOLEUM, el regalo perfecto para curiosos, foodies y amantes del AOVE 

appeared first on TecnoBitt :- Un bit de tecnología diaria. 
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5 y 6 de enero, o lo que es lo mismo, Reyes, Regalos y Roscón.... 

 

Las navidades llegan a su fin y las despedimos con el roscón que 

nos comemos en familia después de abrir lo que nos hayan traído 

desde Oriente los Reyes Magos, el primero en casa, pero también 

podemos repetir y disfrutarlo en muchos de los restaurantes que 

abren estos días… e incluso ir de fiesta... 

  

ROSCONES /EL ROSÓN POR ENCARGO 

 

Está claro que a estas alturas todos nos hemos comido ya unos cuantos roscones… pero el oficial, 

el del 6 de enero, el que despide las navidades, va a ser de Viena La Baguette (Antoñita Jiménez, 

58. Madrid. Tel. 91 560 09 22 / 91 560 00 14. @panesconalma), porque lo bueno siempre se hace 

esperar. Paco Fernández lo hace 100% natural y tradicional -es decir, sin relleno, aunque los más 

golosos pueden pedirlo con nata con harinas limpias, sin aditivar, con una alta cantidad de proteína, 

masa madre y un espectacular agua de azahar. Hay que encargarlo por teléfono con al menos 48 

horas de antelación porque solo el reposado de la 

masa es de un día, ya que tiene, no una, sino tres fermentaciones largas. Los hay de medio kilo y de 

kilo aproximadamente -en esto… y sobre todo en el sabor, se nota el trabajo artesano- y ¡son 

deliciosos! Su precio es de 20 € -28 € si es con nata- para el de medio kilo y 38 o 43 € para el de 

kilo. Ah, y además nos lo mandan a casa… ¿Grande, mediano, con nata? 

 

EL ROSCÓN, EL POSTRE DE ESTOS DÍAS EN… 

 

- Colósimo – desde Cádiz y con 4 rellenos para elegir: nata, trufa, pistacho o Kinder 

Ortega y Gasset, 67. Madrid. Tel. 91 453 14 25. 

Los hermanos Romero del 2 a 9 de enero ‘cambian’ el reclamo de su famosísima tortilla por el 

Roscón de Reyes, y lo proponen para desayunar, merendar o directamente de postre. Un año más 

lo traen de su tierra, concretamente de Puerto Real (Cádiz), de la pastelería artesana La Trufa, 

porque para ellos es el mejor. Y ojo, porque este año lo tendrán relleno de nata, trufa, pistacho y 

Kinder… ummmm, a lo mejor hay que probarlos todos. Sugerencia: vamos a comer la tortilla… ¡y 

acabamos con un trozo de roscón! Si nos gusta y les queda, nos podemos llevar uno entero para 

casa. 

 

 [https://bit.ly/3rGnZqG] 
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- Casa Mories - el 5 y 6 de enero tendrán Roscón de Reyes de Viena La Baguette entre sus postres 

Plaza de San Miguel, 5. Madrid. 91 366 60 00. www.casamories.es 

Frente al Mercado de San Miguel y con poco más de 3 meses de vida, Casa Mories es un 

restaurante que invita al disfrute con una cocina tradicional actualizada y de mercado de la mano 

del chef Beltrán Alonso, que conquista con una carta irresistible de principio a fin en la que muchos 

de los platos pueden ensalzarse con caviar o trufa negra. Además, el 5 y 6 de enero, entre los 

postres de la casa -Torrija de pan brioche caramelizada con helado de leche merengada, Tarta de 

chocolate cremosa y su ya famosa Tarta de queso se cuela como sugerencia el Roscón de Reyes, y 

ojo, que es de Viena La Baguette. 

 

- La Cocina de María Luisa - el Roscón de Reyes se convierte en el petit four del 5 de enero 

Jorge Juan, 42, Madrid. Tel. 91 781 01 80. www.lacocinademarialuisa.es 

Quienes quieran recordar la cocina de siempre, aquí disfrutarán de lo lindo con las recetas de la 

genial María Luisa Banzo con las setas, la caza y ahora también la trufa negra como protagonistas. 

Y como viene siendo tradición en esta casa, el 5 de enero el café se toma con roscón por cortesía 

de la casa. 

 

- La Terraza del Santo Domingo - Día de Reyes desde las alturas con un menú especial y roscón 

San Bernardo, 1. Esquina Plaza de Santo Domingo. Madrid. Tel. 618 670 046. 

www.laterrazadelsantodomingo.es 

¿A quién no le gusta disfrutar de una comida, cena o tomar un cóctel con unas espectaculares 

vistas 

panorámicas de Madrid? En La Terraza del Santo Domingo, en la séptima planta del hotel del 

mismo 

nombre, es posible, y además cuenta con algunas zonas acristaladas y acondicionadas con 

calefactores. En su carta destacan platos como Taquitos de cochinita pibil con cebolla roja 

encurtida o los Raviolis de rabo de toro. Para acompañar estas recetas o alargar la sobremesa 

hasta el atardecer, nada como su coctelería de autor. Un escenario único para disfrutar estas 

fechas tan especiales en las que además, el centro de la ciudad es visita obligada. La noche del 5 

abren a la carta, pero el Día de Reyes sirven este completo menú con un precio de 69 € -es 

imprescindible reservar (91 540 13 78)-, y por supuesto, el postre es roscón. 

 

Menú de Reyes 

 

Rulito de salmón marinado a las finas hierbas y sal rosa de jalapeños 

Crepe rellena de marisco con muselina de gamba roja 

Salmón a baja temperatura con sabayón de naranja y tomatitos confitados a la vainilla 

O 

Raviolis de rabo de toro con hummus de piquillo 

Roscón de Navidad 

Bebidas: vino blanco Rueda Verdejo, vino tinto Rioja Crianza, agua mineral 

Café 

Cava 

 

- Leclab.Madrid - para celebrar la Noche de Reyes 

Ferraz, 2. Madrid. Tel. 91 542 95 89. www.leclab.madrid 



 

 

¿Quién quiere una fiesta convencional cuando puede tener una a lo grande, formando parte del 

club privado más exclusivo? Leclab.Madrid es elegante, sofisticado y provocativo; asentado en la 

Casa Gallardo, justo enfrente de la recién estrenada Plaza de España, el lugar en boca de todos 

estos días. También se hablará mucho de este club en 2022, cuando esté a pleno rendimiento, pero 

hasta entonces… ¡un aperitivo de escándalo! La Fiesta de Reyes Leclab promete: cóctel -informal, 

con propuestas como su Sándwich de mi-cuit de pato con pan de frutas o el Roastbeef, parmesano 

y rúcula con emulsión de mostaza-, el Dj Diego Aguas amenizando, temática burlesque y una 

consumición por 75 € para disfrutar desde las 21:30 hasta las 03:00 horas. ¿Quién se resiste a la 

tentación? 

 

LAST CALL REGALOS… porque siempre hay algún rezagado en la sala: aceite y gastrolibros 

 

- Cortijo de Suerte Alta (www.suertealta.es). Si buscamos un aceite especial y diferente, en su web 

encontraremos, no uno, sino dos, con un estuche regalo ideal que nos envían a la puerta de casa. 

Su Coupage Natural procede de olivos centenarios de tres pies y se trata de un aceite complejo, 

armónico y equilibrado que conquista con sus propiedades: el Picudo le da una entrada dulce y 

aromas a hojas y alloza verde; el Picual, ese suave amargor propio de su alto nivel de antioxidantes 

naturales y los aromas a tomatera e higuera verde; y el Hojiblanco, el picante característico en boca 

y garganta y los aromas a hierba cortada. Por su parte, Picual en envero es una joya que nace en el 

corazón de Baena, municipio cordobés de donde es emblemática esta aceituna, y se caracteriza 

por su amargor y picante moderado con aromas de almendras, tomatera y cítricos. Resulta ideal 

tanto para el consumo en crudo como para freír gracias a su alto nivel de polifenoles. Ambos 

cuentan con el sello de la DOP Baena, el sello ecológico y el sello SIQEV por QvExtra International. 

 

PVP: Estuche de madera especial para regalo. Contiene dos botellas de 500ml: una de Picual en 

envero y otra de Coupage Natural – 39’60 €. Puede comprarse en su tienda online 

https://www.suertealta.es/comprar-aceite/es/ , por email (pedidos@suertealta.es) o teléfono (620 458 

354).  
 

- Guía EVOOLEUM 2022 (www.evooleum.com), para conocer todos los secretos olivareros y 

descubrir los mejores AOVES del mundo. ¿Sabías que el caballo de Troya fue construido con 

madera de olivo? 

Curiosidades como esta se encuentran en la sexta edición de la prestigiosa Guía EVOOLEUM de 

los 100 mejores Aceites de Oliva Vírgenes Extra del mundo en la que España vuelve al Nº1 con 

Olibaeza Premium Picual. Editada por Grupo Editorial Mercacei, 

esta guía 2022 es aún más apetecible, gastronómica, didáctica e 

innovadora que nunca. Está prologada por la chef Ana Roš (Hiša 

Franko) y en ella encontramos recetas mediterráneas de Diego 

Guerrero, junto a una veintena de contenidos con temáticas tan 

variadas como el arte de la cata -con paso a paso-; las rutas 

oleoturísticas más sorprendentes del mundo para viajar entre 

olivos; lo que algunas celebrities piensan del AOVE; las 

curiosidades históricas del olivo; tendencias; la relación entre el 

oro líquido y el deporte… En definitiva, se trata de una publicación 

única, el regalo ideal para curiosos y amantes del AOVE. Se puede 

comprar su web www.evooleum.com y tiene un precio de 19’50 €. 

 

https://www.suertealta.es/comprar-aceite/es/


 

 

 

- Sabrosos bocados (https://www.rousyleoman.es/gastronomia), una trilogía para no salir de la 

cocina, llena de trucos para gestionar tiempo, espacio y dinero… o los libros por separado 

El polifacético Rafa Prades, autor de esta práctica obra gastronómica, ha pensado en situaciones 

cotidianas para acercarnos, enamorarnos y facilitarnos la vida en los fogones a través de 3 

didácticos libros cargados de recetas que son mucho más que un recetario y que pueden 

adquirirse juntos o por separado en su web,desde 22 €. 

 

- Sol@ ante el peligro es un libro de cocina para principiantes, para quitarse el miedo a ponerse el 

delantal y aprender recetas sencillas, de esas que sorprenden, y también nociones de alimentación, 

tips para hacer la compra, poner la mesa e incluso algún que otro cóctel. 

- Cocineras con sol y estrella es un viaje gastronómico en el tiempo a la cocina casera del siglo XX, 

la de madres y abuelas, donde cada receta tiene su propia historia personal llena de recuerdos que 

también despertará los tuyos. 

- Cocina de repitajos es el arte de elaborar suculentos platos con sobras; pero también de aprender 

a 

hacer la compra, guardarla y conservarla; reciclar y tener en mente que los recursos de la Tierra no 

son ilimitados. 
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Los 10 mejores aceites de España por menos de 10 € 

 

La Guía EVOOLEUM World's TOP100 Extra Virgin Olive Oils da a conocer cada año los 100 mejores 

AOVEs del mundo 

Aunque podría parecer que los zumos de este palmarés no están al alcance de todos los bolsillos… 

¿sabías que muchos de ellos cuestan menos de 10 euros? 

 

Descubrimos los 10 AOVEs españoles más asequibles de este ranking 

 

Cada vez son más los incondicionales del aceite de oliva virgen extra, el verdadero superalimento 

del siglo XXI, empleándolo a diario en multitud de elaboraciones. También hay gente que lo 

considera caro… pero no hay que pensar en lo que cuesta cada botella, sino en lo que tardaremos 

en adquirir la siguiente... ¡porque sin duda merece la pena apostar por el producto estrella de la 

Dieta Mediterránea! De la mano de Grupo Editorial Mercacei y su indispensable Guía EVOOLEUM 

descubrimos los vírgenes extra españoles más económicos de su famoso TOP100: de los 68 que 

figuran en el listado de este año -los 32 restantes proceden de otros 9 países-, 16 cuestan menos 

de 10 € (la botella de 500 ml.) y hay otros 30 por debajo de los 15 €. 

 

Dentro de esta selección nacional encontramos monovarietales, coupages, ecológicos, con 

Denominación de Origen Protegida… de las variedades picual, arbequina, hojiblanca, arbosana… 

Es decir, aceites para todos los gustos y, lo que es mejor, algunos de ellos se hallan entre los más 

económicos. Todos pueden adquirirse en sus respectivas tiendas on line, casi siempre en packs de 

3, 6 o más unidades. 

 

A continuación presentamos este exclusivo TOP10 de AOVEs en formato de 500 ml. por menos de 

10 € para hacer más llevadera la cuesta de enero: 

 

1. Molino del Genil Premium Picual, de Molino del Genil (Córdoba): 3’66 €   

2. La Unidad, de Sociedad Cooperativa del Campo “La Unidad” (Badajoz): 4’50 € 

3. Fidelco Gold Coupage, de Aceites Delgado (Guadalajara): 5’90 € 

4. Magnolio Cru, de Aceites Olivar del Valle (Ciudad Real): 6’50 € 

5. Prólogo Picual, de Jaencoop (Jaén): 6’50 €  

6. Finca Badenes Cosecha Propia Picual, de Aires de Jaén (Jaén): 6’75 € 

 [https://bit.ly/3u20r2i] 
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7. Reino de Jaén Cosecha Temprana, de la Sociedad Cooperativa Agrícola San Francisco 

(Jaén): 7 € 

8. Oro de Génave Selección, de Jaencoop (Jaén): 7’15 € 

9. Tierra Laguna Blend, de Productos del Campo Braes (Córdoba): 8’90 € 

10. Palacio de los Olivos Picual, de Olivapalacios (Ciudad Real): 9 € 

 

Si lo que queremos es descubrir más sobre el mundo del AOVE antes de decantarnos por uno u 

otro, nada mejor que hacerse con un ejemplar de la Guía EVOOLEUM -a la venta en su web 

(www.evooleum.com) por 19’50 € gastos de envío incluidos- que contiene una práctica ficha de 

cada uno de los aceites, además de recoger temáticas tan variadas como el arte de la cata; las 

rutas oleoturísticas más sorprendentes del mundo; lo que las celebrities piensan del virgen extra; las 

curiosidades históricas del olivo -¿sabías que el caballo de Troya fue construido con madera de 

olivo?-; la nueva gastronomía -con recetas mediterráneas del biestrellado Diego Guerrero 

(DSTAgE)-; las últimas tendencias; todas las tiendas gourmet del mundo; la relación entre el AOVE y 

el deporte; o la prevención del COVID-19 a través de la Dieta Mediterránea, porque nuestro oro 

líquido es, entre otras muchas cosas, fuente de salud... Una publicación única que, gracias a su 

éxito entre chefs y foodies, se ha convertido en la más influyente a nivel mundial. Un verdadero 

manual del aceite de oliva práctico y accesible para todos los públicos, una pieza de coleccionista 

que no puede faltar en ninguna biblioteca que se precie. 
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Ya se conocen cuales son los mejores aceites del mundo 2022 

 

Un aceite español vuelve a ocupar el primer puesto de la Guía EVOOLEUM 2022, que presenta 

cada año los 100 mejores AOVEs del mundo, según los Premios Internacionales a la Calidad del 

Aceite de Oliva Virgen Extra EVOOLEUM Awards, resultado de la alianza entre Mercacei y la 

Asociación Española de Municipios del Olivo. 

 

La guía, que este año cumple su sexta edición, 

concede el primer puesto del ranking, con una 

puntuación de 97 sobre 100, a Olibaeza 

Premium Picual, elaborado por la Cooperativa El 

Alcázar, fundada en Baeza (Jaén) en 1951. 

 

Haciendo balance, cinco aceites italianos logran 

estar presentes en el Top 10, seguido de cuatro 

españoles y un croata. Además, en el TOP100 

hay aceites de las provincias de Almería, 

Granada, Sevilla, Córdoba, Málaga y Jaén, esta 

última con 24 galardonados. 

 

En total, 800 muestras de cerca de una veintena de países, entre los que se encuentran España, 

Italia, Croacia, Portugal, Turquía, Grecia, Estados Unidos, Marruecos, Eslovenia y Argentina. Los 

aoves presentes están elaborados con variedades como las españolas picual, hojiblanca, 

cornicabra, arbequina, pajarera, picuda o pico limón; las italianas coratina, frantoio, bosana o dritta; 

las griegas koroneiki o tsounati; la marroquí picholine; o la croata bianchera istriana. 

 

Los mejores aceites del mundo 

 

1. Olibaeza Premium Picual  

97 puntos). Variedad: Picual. Jaén (España) 

 

2. Monini Monocultivar Frantoio Bio  

(96 puntos). Variedad: Frantoio. Perugia (Italia) 
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3. Monte Rosso Grand Selection  

(96 puntos). Variedades: Ieccino, Bianchera, Istriana, Pendolino, Maurino y Picholine. Istria (Croacia) 

 

4. Almaoliva Arbequino  

(96 puntos). Variedad: Arbequina. Córdoba (España) 

 

5. Rincón de la Subbética Altitude  

(95 puntos). Variedad: Hojiblanca. Córdoba (España) 

 

6. Schinosa La Coratina  

(95 puntos). Variedad: Coratina. Barletta-Andria-Trani (Italia) 

 

7. Di Molfetta Frantoiani  

(95 puntos). Variedad: Coratina. Barletta-Andria-Trani (Italia) 

 

8. Giove  

(95 puntos). Variedad: Coratina. Bari (Italia)  
 

9. Natyoure Biológico  

95 puntos). Variedad: Coratina. Bari (Italia) 

 

10. Maeva&Toro  

(95 puntos). Variedades: Picual, Hojiblanca y Arbequina. Granada (España) 

 

Ya se conocen los mejores aceites de oliva del mundo que todos los años selecciona la Guía 

EVOOLEUM World’s TOP 100 Extra Virgin Olive Oils. 

Hay 16 cuya botella de 500 ml cuesta menos de 10 euros. 

Concretamente, el abanico de precios abarca desde los 3,66 euros del más barato, Molino del Genil 

Premium Picual, hasta los 9 euros del más caro, Palacio de los Olivos Picual. 

Hay aceites para todos los gustos, y de todos los precios, con variedades que van de la picual a la 

arbequina o la hojiblanca, aceites ecológicos, con Denominación de origen protegida... 

 

Lista de los 10 aceites mas baratos 

 

1. Molino del Genil Premium Picual 

 

De Molino del Genil (Córdoba) 

 

Precio: 3,66 euros 

 

 

2. La Unidad 

 

De Sociedad Cooperativa del Campo “La Unidad” (Badajoz) 

 

Precio: 4,50 euros 

 



 

 

 

 

3. Fidelco Gold Coupage 

 

De Aceites Delgado (Guadalajara) 

 

Precio: 5,90 euros 

 

 

4. Magnolio Cru 

 

De Aceites Olivar del Valle (Ciudad Real) 

 

Precio: 6,50 euros 

 

 

5. Prólogo Picual 

 

De Jaencoop (Jaén) 

 

Precio: 6,50 euros 

 

 

6. Finca Badenes Cosecha Propia Picual 

 

De Aires de Jaén (Jaén) 

 

Precio: 6,75 euros 

 

 

7. Reino de Jaén Cosecha Temprana 

 

De la Sociedad Cooperativa Agrícola San Francisco (Jaén) 

 

Precio: 7 euros 

 

 

8. Oro de Génave Selección 

 

De Jaencoop (Jaén) 

 

Precio: 7,15 euros. 

 

 

9. Tierra Laguna Blend 

 

De Productos del Campo Braes (Córdoba) 



 

 

 

Precio: 8,90 euros 

 

 

10. Palacio de los Olivos Picual 

 

De Olivapalacios (Ciudad Real) 

 

Precio: 9 euros 

 

 

Fuera de esta lista de los aceites de oliva virgen extra españoles más baratos, el que consiguió 

alzarse como mejor del mundo fue el Olibaeza Premium Picual, que obtuvo 97 puntos sobre 100 

posibles. Es de la cooperativa Campo El Alcázar, en Baeza (Jaén) y cuesta 15,50 euros. 
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Ni vinos ni quesos, ahora lo que se lleva es catar los mejores aceites 

 

El ingrediente estrella de la dieta mediterránea, el aceite de oliva virgen extra, se convierte en 

protagonista indiscutible de catas y experiencias inmersivas como la que ofrece La Bobadilla, a 

Royal Hideaway Hotel 

 

El universo de las catas va más allá de los vinos y los quesos. De un 

tiempo a esta parte, el aceite de oliva virgen extra se ha convertido en 

el protagonista de esta experiencia gastronómica, prestando especial 

atención al AOVE de origen español. Un ingrediente clave en la dieta 

mediterránea conocido en el mundo entero. 

 

En 2020, tres aceites nacionales encabezaron el ranking de los “100 

mejores AOVEs del mundo” realizado por la Guía Evooleum. No 

fueron los únicos, un total de ocho aceites españoles coparon el Top 

10 de dicha lista. Razón que llevó a La Bobadilla, a Royal Hideaway 

Hotel a incorporar esta selección de lujo a su carta. Pero no 

contentos con ello, el alojamiento ha hecho de la Royal Oil Tasting 

una propuesta única, en respuesta a la mayor concienciación en 

torno a la alimentación y al creciente interés por el producto local que 

se ha experimentado en los últimos años. 

 

“La cata de aceite no es únicamente probar el aceite, sino aprender a identificar sus diferentes 

propiedades organolépticas: su color, sabor, olor y textura. Este proceso es obligatorio para obtener 

la calificación ‘Virgen Extra’ y es el que damos a conocer al público en La Bobadilla, a Royal 

Hideaway Hotel. Los catadores expertos valoran la intensidad de estos atributos y los puntúan, 

siendo necesario superar los 3 puntos en una escala de 0 a 10”, explica José Germán García, 

fundador del proyecto 100 Caños y encargado de impartir esta experiencia en el hotel. 

 

 ¿En qué consiste la Royal Oil Tasting? 

 

La cata comienza vertiendo una pequeña cantidad de aceite en las copas de degustación, 

tapándolas acto seguido con un pequeño cristal de vidrio para que no pierdan el aroma. Luego hay 

 [https://bit.ly/3DUonWF] 
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que calentar la copa, aún cubierta, con la mano y girarla para que suban los olores. Hecho esto, se 

destapa, se huele y se vuelve a cerrar para poner en común las diferentes impresiones. 

 

Una vez apreciado el aroma, se pasa a degustar el aceite. Se empieza en la extremidad de la 

lengua; después, mediante pequeñas aspiraciones sucesivas, se desliza sobre el conjunto del 

paladar y, por último, se lleva hacia la garganta. Suele utilizarse un trozo de pan o manzana verde 

entre la degustación de diferentes aceites para limpiar la boca y apreciar sus particularidades.  

 

“Nosotros solemos hacer dos tipos de catas en función del grado de conocimiento del cliente y del 

tiempo disponible. La primera consiste en conocer las diferentes calidades de los aceites de oliva 

virgen extra, partiendo de la calidad más baja (que no mala) a la más alta. La segunda, por otro 

lado, invita a probar diferentes variedades, a sabiendas de que cada una se distingue por tres 

aspectos básicos (el sabor, el amargor y el picante) y que son, precisamente, los que vamos a 

aprender a identificar. Si hay tiempo e interés, combinamos ambas”, apunta el experto. 

 

Un actividad de la que disfrutar en un remanso de paz con categoría cinco estrellas, reconocido en 

2020 como el ‘Mejor hotel boutique de España’ en los World Travel Awards, considerados los 

“Oscar del turismo”, que invita a cuidar del cuerpo, la mente y el alma sin olvidar cuidar al mismo 

tiempo del medio ambiente. 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 
 

 
 

 

 

  Medio: Instagram              Perfil: ydondecomemos               Seguidores: 4.412 

 
          Valoración: 125 € 
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  Medio: Instagram               Perfil: veronicabravopiqueras         Seguidores: 772 

 
           Valoración: 125 € 
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  Medio: Instagram              Perfil: placetmadrid               Seguidores: 11.5k 

 
          Valoración: 225 € 
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  Medio: Instagram              Perfil: raquelcastillogastro            Seguidores: 1.420  

 
          Valoración: 875 € 
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  Medio: Instagram              Perfil: juanpablocarpintero           Seguidores: 11.9k 

 
          Valoración: 900 € 
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