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Miguel Angel Ortiz, reconocido como mejor maestro de almazara de AEMODA en los
EVOOLEUM Awards 2026

El responsable de molturacién de Almazaras de la Subbética recibe el galardon tras situar a
Parqueoliva Serie Oro como & cuarto mejor AOVE del mundo
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\‘ Miguel Angel Ortiz L6pez, maestro de almazara

“ de Almazaras de la Subbética, ha sido reconocido como Mejor Maestro de
Almazarade AEMODA en los EVOOLEUM Awards 2026.

El galarddn distingue a profesiona perteneciente a la Asociacion Espafiola de
Maestros y Operarios de Almazara cuyo aceite obtiene la mayor puntuacion en
esta competicion internacional. En esta edicion, Parqueoliva Serie Oro ha
alcanzado la cuarta posicion del ranking mundial .
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La cooperativa estd amparada por la Denominacion de Origen Protegida Priego
de Cordoba, que ha felicitado al premiado y ha destacado su contribucion a la
elaboracion de aceites de oliva virgen extra de maxima calidad.
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Dos aceites entre los diez megores del mundo
El reconocimiento llega en una edicion especialmente destacada para Almazaras de la Subbética
Pargueoliva Serie Oro y Rincon de la Subbética han vuelto a situarse entre los mejores AOVEs del mundo,
ocupando la cuartay la novena posicion, respectivamente, en el ranking EVOOLEUM 2026.

Estos resultados consolidan la presencia de la cooperativay de la DOP Priego de Cordoba en una seleccion
internacional que evalUala calidad de los aceites mediante andlisis sensorial es realizados por expertos.

M &s de una decada en la cooper ativa
Miguel Angel Ortiz lleva més de diez afios formando parte de Almazaras de la Subbética y afronté durante
la pasada campafia su primera cosecha como maximo responsable del proceso de molturacion.

El premiado considera que la excelencia de un aceite de oliva virgen extra no depende exclusivamente del
trabajo desarrollado en la almazara, sino de laimplicacion de todas las personas que participan en el proceso
productivo.

La coordinacion entre agricultores, técnicos y persona de elaboracion resulta fundamental para recoger la
aceituna en su momento Optimo, realizar una extraccion en frio que conserve sus aromas y garantizar una
adecuada conservacion del aceite.

Un trabaj o cada vez mas especializado
La figura del maestro de amazara ha evolucionado durante los Ultimos afios hacia un perfil que combina
conocimientos técnicos, capacidad de gestion y coordinacién de equipos.



Ademés de controlar las distintas fases de elaboracion, este profesional debe organizar recursos y adoptar
decisiones rdpidas durante camparias cada vez mas exigentes, en las que €l estado del fruto y e tiempo
transcurrido desde su recogida pueden determinar la calidad final del producto.

Desde la DOP Priego de Cérdoba han trasladado su enhorabuena a Miguel Angel Ortiz y han subrayado que
el premio pone de manifiesto «el alto nivel de profesionalidad de los maestros de almazara de nuestras
empresas amparadas».

La entidad también ha destacado «el compromiso permanente con la excelencia» de los aceites certificados
por la Denominacion de Origen.

El galardon representa igualmente un reconocimiento al trabajo conjunto de agricultores, técnicos y
elaboradores, cuya labor permite que los aceites producidos en la comarca continten figurando entre los més
premiados y prestigiosos del panorama internacional.



