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Concluyela catafinal delos XXVIII PremiosMeoresAOVE sdela DOP Priego de
Cérdoba de la presente campaiia

L as claves ganador as per manecen en secreto notarial y serevelaran durante la ceremonia de entrega
de premios programada para el 4 de abril en Carcabuey
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| La  Denominacion  de
Origen Protegida (DOP) Priego de Cordoba ha realizado la cata
final correspondiente a la XXVIII edicion de los premios a los
mejores aceites de oliva virgen extra de la camparia 2024/2025. Este
ano, la competencia ha sido especialmente refiida, reflgjando la alta
calidad y excelencia de los aceites participantes.

Durante €l evento la jefa de panel de cata ha dado a conocer € acta
final, en la que se especifican las claves premiadas de esta edicion.
Dichas claves permanecen bajo secreto notarial, y las empresas
gaardonadas se anunciaran € proximo 4 de abril durante la
ceremonia de entrega de premios a los mejores aceites de la D.O.P.
Priego de Cordoba, que tendralugar en Carcabuey.

Como cada afo, la cata final se ha realizado siguiendo un minucioso y exhaustivo proceso de evaluacion,
asegurando laimparcialidad y latransparencia en la seleccion de los aceites galardonados.

En esta ocasion, la cata ha contado con la participacion de 15 profesionales, incluyendo a los catadores del
panel oficia de la D.O.P. Priego de Cérdoba y un jurado compuesto por expertos en andlisis sensoria y
seleccion de concursos a nivel nacional e internacional. Estos profesionales han sido cuidadosamente
escogidos para garantizar la méxima excelenciay neutralidad en el procedimiento.

En esta ocasion e jurado externo ha estado compuesto por Brigida Jiménez Herrera, Doctora en Farmacia,
especiaista en Aceites y experta en Andlisis Sensorial del Aceite de Oliva Virgen; Elena Diaz Megjias, Jefa
del Panel de Cata del Laboratorio Arbitra Agroaimentario del Ministerio de Agricultura, Pesca y
Alimentacion; Placido Pascual Morales, Doctor en Veterinaria y Jefe del Panel de Cata del Laboratorio
Agroalimentario de Cérdoba; Maria Jos¢ Moyano Pérez, Doctora en Farmacia y Elaidloga, especialista
[+D+1 del Instituto de la Grasa de Sevilla; Fernando Martinez Roman, Doctor en Biologia, especidista
[+D+l del Ingtituto de la Grasa de Sevilla; y M2 Paz Aguilera Herrera, Doctora en Quimica. Técnico
Especialistaen Aceite de OlivaVirgen Extradel “Ifapa Ventadel Llano” de Mengibar.

Una vez redlizada la cata, y por acuerdo unanime de los miembros, la clasificacién en orden ascendente ha
sido lasiguiente:

MENCION ESPECIAL - Clave “L1S’ (91,10 puntos). Frutado medio-alto de aceituna verde, con notas



destacadas de tomate verde, ailmendra verde y hoja de olivo. En boca, su entrada es dulce, seguida de un
amargor y picante ligeros. En el retrogusto, se intensifican los matices iniciales, realzandose frescas notas de
alcachofa.

MENCION ESPECIAL - Clave “DUB” (93,03 puntos). Frutado intenso de aceituna verde, con notas
frescas de hierba verde y sutiles matices maduros de manzanay plétano. En boca, su entrada es dulce, con
un amargor ligero y un picante que crece progresivamente. Se destacan |os aromas verdes de tomateray tallo
de alcachofa, aportando profundidad y equilibrio al conjunto.

MEDALLA DE BRONCE - Clave “JRS’ (93,06 puntos). Frutado intenso de aceituna verde, con notas de
hierba y ailmendra verde, acompafadas de recuerdos a plantas arométicas y flores silvestres. Su entrada en
boca es dulce, con un amargor ligero y un picante de intensidad progresiva. Destacan matices herbaceos y
frutales, sorprendiendo con delicadas notas especiadas. Un aceite muy elegante y equilibrado.

MEDALLA DE PLATA - Clave “BAT” (93,38 puntos). Frutado intenso de aceituna verde fresca, con
evocadores recuerdos a tomatera 'y almendra verde, acompafiados de notas herbaceas y matices de plantas
silvestres. Su entrada en boca es dulce, seguida de un amargor ligero a medio y un picante en progresion. En
el paladar, los aromas olfativos se intensifican, resaltando notas especiadas, asi como matices de tallo de
alcachofay rucula. Un aceite de gran complejidad y equilibrio.

MEDALLA DE ORO - Clave “PRA” (94,03 puntos).? Frutado muy intenso de aceituna frescay verde.
Destacan las notas de plantas aromaticas silvestres, hierba recién cortada y hortalizas frescas, como el tomate
verde. En boca, su entrada es elegante y envolvente, con aromas a plantas arométicas caracteristicas de esta
Denominacion de Origen. Presenta un sutil dulzor, seguido de un amargor ligero-medio y un picante en
progresion, todo en perfecta armonia. Se realzan nuevamente los matices frescos y especiados, dando lugar a
un aceite complejo, equilibrado y excepcional.

El jurado en su conjunto destaco €l alto nivel de los aceites finalistas y la gran complgjidad y dificultad que
ha supuesto emitir el fallo. Los resultados ganadores se encuentran bajo secreto notarial y seran desvelados
durante la celebracion de esta nueva edicion de los Premios a los mejores AOVEs de la D.O.P. Priego de
Cordoba, un evento referente para todo el sector, que premiara un afio més e esfuerzo realizado por las
empresas amparadas por la entidad prieguense durante la camparia 2024/2025.



