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In 2016 from the idea of Dr Antonio G. Lauro the Contest 
was born and since the first edition, the competition was 
proclaimed by the EVOOWR (Extra Virgin Olive Oil World 
Ranking, an organization specialized in promoting the best 
EVOOs), among the top five international extra virgin olive 
oil contests and acknowledged first in Italy. The participation 
at the EVO IOOC Italy will give you the opportunity to gain 
nine valid points for the global ranking.

Il Concorso nasce nel 2016 da un'idea del Dottor Antonio G. 
Lauro e fin dalla prima edizione il Contest è stato inserito dal 
EVOOWR (Extra Virgin Olive Oil World Ranking, organizzazione 
specializzata nella promozione dei migliori EVOO), tra i primi 
cinque concorsi internazionali sull’olio extravergine di oliva 
e primo in Italia. La partecipazione all'EVO IOOC Italy darà la 
possibilità di guadagnare nove punti validi per la classifica 
mondiale.

Introduction / Introduzione
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EVO IOOC Guide Buyers Edition: 
6th edition of  our Guide.

EVO IOOC Guide Buyers Edition:
6a edizione della nostra Guida.

The EVO IOOC Italy 2022 competition has just been 
finished, and our guide is now available on the market, as 
this is the sixth edition, an innovative publishing project 
conceived by the International Olive Oil Consultant 
Antonio G. Lauro for EVO IOOC Italy.

A guide, essential in its content and increasingly 
appreciated by the world of buyers, and at the same time 
very popular and requested by consumers and admirers 
of high quality extra virgin olive oil around the world.
This editorial product, born with the ambitious intent to 
become a tool for dissemination, consultation and
information, complete in all its aspects, but at the same 
time simple, streamlined and agile. Useful guide to
“navigate” and discover within the pages all the EVOOs 
excellence of the 2021/2022, whether in the north or 
south of the world, with one common logical goal: the 
identification of the highest quality of EVOO.

Divided by hemisphere, country of production and based 
on the prizes obtained, the guide highlights, in the first 
part, all the overall winners of the categories Best in 
Class, Best of Country and Special Award. With a very rich 
second part where you can meet all the companies that 
have obtained a prestigious award in the EVO IOOC Italy. 
Easy to read, moving between Gold and Silver Medal, 
you will be directed to the individual company sheets 
showing the essential data of the company so you can be 
easily contacted.

Si sono appena concluse le operazioni del concorso 
EVO IOOC Italy 2022, e la “tradizionale” guida è ora sul 
mercato. Si tratta della sesta edizione di un innovativo 
progetto editoriale realizzato dall’esperto Antonio G. 
Lauro per EVO IOOC Italy. Una guida essenziale nei 
contenuti e sempre più apprezzata dal mondo dei 
buyer, ed allo stesso tempo molto apprezzata e richiesta 
dai consumatori e dagli estimatori dell’olio extravergine 
di oliva di alta qualità in tutto il mondo. Un prodotto 
editoriale, nato con l’ambizioso intento di diventare uno 
strumento di divulgazione, consultazione e informazione, 
completo in tutti i suoi aspetti, ma allo stesso tempo 
semplice, snello e agile. Guida utile per “navigare” e 
scoprire all’interno delle pagine tutte le eccellenze 
degli oli EVO dell’annata olearia 2021/2022, sia nel nord 
che nel sud del mondo, con un unico logico obiettivo 
comune: l’individuazione della massima qualità degli 
extravergini.
Divisa per emisfero, paese di produzione e in base ai 
premi ottenuti, la guida evidenzia, nella prima parte, tutti 
i vincitori assoluti delle categorie Best in Class, Best of 
Country e Special Award. Con una ricchissima seconda 
parte dove si possono osservare tutte le aziende che 
hanno ottenuto un prestigioso riconoscimento nel 
concorso EVO IOOC Italy. Una guida di facile lettura che vi 
indirizzerà, passando dalle Gold Medal alle Silver Medals, 
alle singole schede aziendali che mostreranno tutti i dati 
essenziali dell’azienda, al fine di facilitarne le modalità di 
contatto.
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The Management,
the International Judges
of  EVO IOOC Italy

Il Management,
i Giudici Internazionali
di EVO IOOC Italy
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The medals for Extra Virgin Olive Oils and Flavoured EVOOs 
were very rich, with 517 medals awarded in the two 
precious metals: Gold and Silver (321 and 196 respectively). 
There was a large Italian presence (188 entries) which 
contributed to 25,5% of the total number of products 
entered. This country was awarded 139 medals in total, 
followed by Greece (16% of the total, with 117 entries 
and 77 awards), Turkey (15% of the total, with 110 entries 
and 74 medals in total), Spain (65 entries and a total of 52 
medals, including Gold and Silver), Brazil (52 medals and 
60 entries), and Portugal (38 entries and 17 medals in total).
To enrich and complete the awards of EVO IOOC Italy 2022, 
the medals awarded to Algeria (2), Argentina (20), Chile 
(6), China (3), Croatia (7), Cyprus (1), Israel (23), Jordan (4), 
Lebanon (1), Libya (1), Oman (4), Peru (1), Saudi Arabia (2), 
Slovenia (1), South Africa (4), and United States of America 
(3).
A total of 676 EVOOs, of these, 38% certified (PDO/PGI and 
Organic), with 110 EVOOs with PDO/PGI denomination 
(15%) and 171 Organic EVOOS (23%), while the Flavoured 
EVOOS were 60. Monovarietal EVOOs accounted for 54% 
(399 EVOOS), with about 165 variety in competition, 
the purest and most representative expression of the 
world’s olive-growing basins increasingly appreciated 
and demanded by discerning consumers. The remaining 
part (46%), was made up of so-called blends, or coupage, 
containing several varieties of olives.

The numbers of  the Guide I numeri della Guida

Ricchissimo il medagliere degli Oli Extravergini di 
Oliva e degli Oli EVO Aromatizzati, con 517 medaglie 
assegnate nei due metalli più preziosi: Oro e Argento 
(rispettivamente 321 e 196).
Ampia è stata la presenza italiana (188 iscrizioni) che 
ha contribuito per il 25,5% al ​​totale dei prodotti accettati 
al contest. Paese, l’Italia, che ha ricevuto 139 medaglie in 
totale, seguito da Grecia (16% del totale, con 117 iscrizioni 
e 77 premi), Turchia (15% del totale, con 110 iscrizioni e 
74 medaglie in totale), Spagna (65 iscrizioni e un totale 
di 52 medaglie, tra oro e argento), Brasile (52 medaglie 
e 60 iscrizioni) e Portogallo (38 iscrizioni e 17 medaglie 
in totale).
Ad arricchire e completare i premi di EVO IOOC Italy 2022, 
le medaglie assegnate ad Algeria (2), Arabia Saudita (2), 
Argentina (20), Cile (6), Cipro (1), Cina (3), Croazia (7), 
Giordania (4), Israele (23), Libano (1), Libia (1), Oman (4), 
Perù (1), Slovenia (1), Stati Uniti d’America (3 ) e Sud Africa 
(4).
Un totale di 676 oli EVO, di cui il 38% certificati (DOP/IGP 
e Biologico), con 110 oli EVO a denominazione DOP/IGP 
(15%) e 171 oli EVO Biologici (23%), mentre i condimenti 
a base di olio EVO (Aromatizzati) erano 60. Gli oli EVO 
Monovarietali rappresentavano il 54% (399), con circa 
165 varietà in competizione, l’espressione più pura e 
rappresentativa dei bacini olivicoli mondiali e sempre più 
apprezzata e richiesta dai consumatori più esigenti. La 
restante parte (46%) era costituita dai cosiddetti blend, o 
coupage, contenenti diverse varietà di olive.
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Country Entries % Gold Medals Silver 
Medals Total Success Rate 

%
Nomi- 

nations
Best in  
Class

Best of 
Country

Special 
Awards

Algeria 6 0.8% 2 0 2 33.3% 0 0 N. A. ~
Argentina 21 2.9% 7 13 20 95.2% 0 0 1 ~
Brazil 60 8.2% 40 12 52 86.7% 11 4 1 1
Chile 6 0.8% 6 0 6 100% 0 0 N. A. ~
China 7 1.0% 2 1 3 42.9% 0 0 N. A. ~
Croatia 11 1.5% 6 1 7 63.6% 1 0 N. A. ~
Cyprus 8 1.1% 0 1 1 12.5% 0 0 N. A. ~
France 3 0.4% 0 0 0 0% 0 0 N. A. ~
Greece 117 15.9% 37 40 77 65.8% 3 0 1 ~
Israel 33 4.5% 14 9 23 69.7% 3 0 1 ~
Italy 188 25.5% 88 51 139 73.9% 10 3 1 1
Jordan 6 0.8% 3 1 4 66.7% 0 0 N. A. ~
Lebanon 2 0.3% 1 0 1 50% 0 0 N. A. ~
Libya 2 0.3% 0 1 1 50% 0 0 N. A. ~
Malta 2 0.3% 0 0 0 0% 0 0 N. A. ~
Morocco 2 0.3% 0 0 0 0% 0 0 N. A. ~
Oman 5 0.7% 2 2 4 80% 1 0 N. A. ~
Peru 1 0.1% 0 1 1 100% 0 0 N. A. ~
Portugal 38 5.2% 10 7 17 44.7% 1 1 1 ~
Saudi Arabia 2 0.3% 1 1 2 100% 0 0 N. A. ~
Slovenia 2 0.3% 0 1 1 50% 0 0 N. A. ~
South Africa 6 0.8% 3 1 4 66.7% 0 0 N. A. ~
Spain 65 8.8% 31 21 52 80% 2 1 1 1
Tunisia 27 3.7% 17 6 23 85.2% 0 0 1 ~
Turkey 110 14.9% 49 25 74 67.3% 0 0 1 ~
United States 6 0.8% 2 1 3 50% 0 0 N. A. ~

Total 736 100% 321 196 517 70.2% 32 9 9 3

The numbers of  the Guide
I numeri della Guida
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n. % n. % n. % n. %
676 91.8% 60 8.2% 643 87.4% 93 12.6%

n. % n. % n. % n. %
110 14.9% 171 23.2% 399 54.2% 337 45.8%

n. % n. % n. % n. %
321 43.6% 196 26.6% 292 43.2% 179 26.5%

n. % n. %
29 48.3% 17 35.2%

Silver

Portugal 1
Oman 1

Medals

Best in Class (BiC)

Israel 3
Italy 10

Brazil 11
Croatia 1
Greece 3

Portugal 1

Products
Flavoured EVO/EVOO

EVOO Flavoured

Origin

Total Best in Class (n. 9)
Country n.

Brazil 4
Italy 3

Category

North and South Hemisphere
North South

Category
PDO and PGI - Organic

PDO/PGI - Organic Organic
Monovarietal and Blend (Coupage)

Monovarietal Coupage

Total Medals 
Gold Silver

Medals
EVOOs Medals 

Gold Silver

Flavoured Medals 

Country n.

Gold
Nominations BiC

Spain 2 Spain 1

The numbers of  the Guide
I numeri della Guida
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The awards in detail I Premi in dettaglio

Today it is not surprising to find heavily olive-growing 
regions such as Italy, Greece, Spain, and Portugal on 
the highest steps of the podium, it should also not be 
surprising the umpteenth confirmation of countries 
that have only recently appeared in the exclusive world 
scenario of valuable extra virgin olive oil production.
New entries that bear the name of Oman, Turkey, Tunisia, 
Israel, Jordan, and Lebanon - in the old world - Brazil, 
Argentina, Chile, and Peru by right among the new 
frontiers from the southern hemisphere.
Thus, after seven editions of the competition, the 
territorial supremacies of world extra virgin olive oils are 
clearly defined.
Record to record, in the 2022 edition of EVO IOOC 
Italy, out of all the number of companies registered in 
the competition, as many as 354 with 736 products 
presented for tasting, in a year of redemption for world 
olive growing, proven by facts and certified by a number 
of awards assigned.
As said, surprising the number of samples in competition 
(736), divided between 643 EVOOs and 60 (flavoured) 
infused EVOOs. All this to testify the strong desire of the 
companies to restart. World olive oil companies, looking 
for an exclusive showcase for their products. EVOOs by 
354 different companies based in 32 countries around the 
world and production headquarters in 26 states, divided 
between the Northern and Southern Hemisphere.
Three Italian producers (Calabria, Lazio, and Marche), one 

Oggi non sorprende trovare sui gradini più alti del podio 
regioni fortemente olivicole come Italia, Grecia, Spagna e 
Portogallo, proprio come non deve più stupire nemmeno 
l’ennesima conferma di paesi che solo di recente 
sono apparsi nell’esclusivo scenario mondiale degli oli 
extravergine di oliva di pregio. New entry che portano 
il nome di Oman, Turchia, Tunisia, Israele, Giordania 
e Libano - nel vecchio mondo - Brasile, Argentina, 
Cile e Perù, entrate di diritto tra le nuove eccellenze 
dell’emisfero sud. Così, dopo sette edizioni del concorso, 
si sono chiaramente definiti i primati territoriali degli 
oli extravergini di oliva mondiali. Record da registrare, 
nell’edizione 2022 di EVO IOOC Italy, su tutti il numero 
di società iscritte al concorso, ben 354 con 736 prodotti 
presentati alle selezioni, in un’annata di riscatto per 
l’olivicoltura mondiale, dimostrata dai fatti e certificata 
dal numero di riconoscimenti assegnati.
Come detto, sorprendente il numero di campioni in 
concorso (736), divisi tra 643 oli EVO e 60 oli aromatizzati. 
Il tutto a testimoniare la forte voglia di ripartire delle 
aziende olearie mondiali, alla ricerca di una vetrina 
esclusiva per i propri prodotti. Oli iscritti da 354 diverse 
aziende con sede in 32 paesi del mondo e sedi di 
produzione in 26 stati, divisi tra l’emisfero settentrionale 
e quello meridionale. Tra le produzioni olearie mondiali 
di pregio, divise per singole categorie e per emisfero di 
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Portuguese and one Spanish, were awarded the Best in 
Class Northern Hemisphere among the prestigious world 
oil productions, divided by single categories and by 
hemisphere. Southern Hemisphere is still dominated by 
Brazilian companies (four Best in Class).
These are the finalists and the winners (Best in Class) of 
the competition:

EVO IOOC Italy 2022 Best International Award Northern 
Hemisphere: 
Americo Quattrociocchi, Quattrociocchi Superbo (Italy).
Nominations for this category: Americo Quattrociocchi, 
Superbo (Italy); Olearia San Giorgio, L’Ottobratico (Italy); 
Frantoio Agostini, Selezione Sublìmis (Italy); Gallo 
Worldwide, Gallo Azeite Bio (Portugal); Almazaras de 
La Subbetica, Rincon de La Subbetica DOP Priego de 
Cordoba (Spain).

EVO IOOC Italy 2022 Best International Award - South 
Hemisphere: 
Azeite Milonga, Azeite Milonga Arbequina (Brazil).
Nominations: Azeite Milonga, Azeite Milonga Arbequina 
(Brazil); Casa Gabriel Rodrigues, Casa Gabriel Rodrigues 
blend (Brazil); Azeite Origen Trevisan, Blend da safra 
(Brazil); Lagar H Agroindústria, Lagar H Monovarietal 
Arbequina (Brazil); Café Fazenda Sertãozinho, Orfeu 
Picual (Brazil).

appartenenza, sono stati premiati con il Best in Class 
Emisfero Nord ben tre produttori italiani (Calabria, Lazio 
e Marche), uno portoghese ed uno greca, con l’Emisfero 
australe ancora dominato dal Brasile con quattro Best in 
Class. Questi i finalisti e i vincitori (Best in Class) del concorso:

EVO IOOC Italy 2022 Best International Award 
Northern Hemisphere:
Americo Quattrociocchi, Quattrociocchi Superbo (Italy).
Nominations per questa categoria: Americo 
Quattrociocchi, Superbo (Italy); Olearia San Giorgio, 
L’Ottobratico (Italy); Frantoio Agostini, Selezione 
Sublìmis (Italy); Gallo Worldwide, Gallo Azeite Bio 
(Portugal); Almazaras de La Subbetica, Rincon de La 
Subbetica DOP Priego de Cordoba (Spain).

EVO IOOC Italy 2022 Best International Award - South 
Hemisphere: 
Azeite Milonga, Azeite Milonga Arbequina (Brazil).
Nominations: Azeite Milonga, Azeite Milonga Arbequina 
(Brazil); Casa Gabriel Rodrigues, Casa Gabriel Rodrigues 
blend (Brazil); Azeite Origen Trevisan, Blend da safra 
(Brazil); Lagar H Agroindústria, Lagar H Monovarietal 
Arbequina (Brazil); Café Fazenda Sertãozinho, Orfeu 
Picual (Brazil).
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EVO IOOC Italy 2022 Best International Flavored EVOO: 
Prosperato, Prosperato Condimentado com Pimenta 
Jalapeño (Brazil).
Nominations: Prosperato, Condimentado com Pimenta 
Jalapeño (Brazil); Sakellaropoulos Organic Farms 
- Masterpiece Blend EVOO (Greece); Pellas Nature - 
Pellas Nature Oregano Olive Oil (Greece); BVS Premium 
Jerusalem Olive Oil, Za’atar Olive Oil (Israel); BVS Premium 
Jerusalem Olive Oil, Chipotle Olive Oil (Israel).

Below, in detail, is a list of nominations and the other Best 
in Class of the contest:

EVO IOOC Italy 2022 Best International Coupage – 
North Hemisphere: 
Frantoio Agostini, Selezione Sublìmis (Italy).
Nominations: Frantoio Agostini, Selezione Sublìmis 
(Italy); Azienda Agricola Posterino Francescantonio, Olio 
Extravergine d’Oliva Posterino (Italy); Marsicani, Alter 
ego (Italy); Entimio, Entimio Intenso (Italy); BVS Premium 
Jerusalem Olive Oil, Heart Notes Blend (Israel).

EVO IOOC Italy 2022 Best International Monovarietal - 
North Hemisphere: 
Olearia San Giorgio, L’Ottobratico (Italy).
Nominations: Olearia San Giorgio, L’Ottobratico (Italy); 
Gallo Worldwide, Gallo Azeite Bio (Portugal);  Aceites 
Oro Bailén Galgón 99, Oro Bailen Picual Bio (Spain); Terra 

EVO IOOC Italy 2022 Best International Flavored EVOO: 
Prosperato, Prosperato Condimentado com Pimenta 
Jalapeño (Brazil).
Nominations: Prosperato, Condimentado com Pimenta 
Jalapeño (Brazil); Sakellaropoulos Organic Farms 
- Masterpiece Blend EVOO (Greece); Pellas Nature - 
Pellas Nature Oregano Olive Oil (Greece); BVS Premium 
Jerusalem Olive Oil, Za’atar Olive Oil (Israel); BVS Premium 
Jerusalem Olive Oil, Chipotle Olive Oil (Israel).

Di seguito, nel dettaglio, l’elenco delle nomination e degli 
altri Best in Class del contest:

EVO IOOC Italy 2022 Best International Coupage – 
North Hemisphere: 
Frantoio Agostini, Selezione Sublìmis (Italy).
Nominations: Frantoio Agostini, Selezione Sublìmis 
(Italy); Azienda Agricola Posterino Francescantonio, Olio 
Extravergine d’Oliva Posterino (Italy); Marsicani, Alter 
ego (Italy); Entimio, Entimio Intenso (Italy); BVS Premium 
Jerusalem Olive Oil, Heart Notes Blend (Israel).

EVO IOOC Italy 2022 Best International Monovarietal - 
North Hemisphere: 
Olearia San Giorgio, L’Ottobratico (Italy).
Nominations: Olearia San Giorgio, L’Ottobratico (Italy); 
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Creta, Terra Creta Platinum 0.3 EVOO (Greece); Royal 
Court Affairs - Royal Gardens and Farms, Reyad Al Jabal 
Olive Oil Coratina (Oman).

EVO IOOC Italy 2022 Best International DOP/IGP - North 
Hemisphere: 
Almazaras de La Subbetica, Rincon de La Subbetica DOP 
Priego de Cordoba (Spain).
Nominations: Almazaras de La Subbetica, Rincon de 
La Subbetica DOP Priego de Cordoba (Spain); Azienda 
Agricola Piero Matarazzo, Ramarà (Italy); Az. Agr. Cosmo 
di Russo, Don Pasquale DOP Colline Pontine (Italy); 
Miceli&Sensat Azienda Agricola Biologica, U`Ciuri (Italy); 
OPG Chiavalon, DOP Istra (Croatia).

EVO IOOC Italy 2022 Best International Organic - North 
Hemisphere: 
Gallo Worldwide, Gallo Azeite Bio (Portugal).
Nominations: Gallo Worldwide, Gallo Azeite Bio (Portugal); 
Americo Quattrociocchi, Superbo (Italy); Aceites Oro 
Bailén Galgón 99, Oro Bailen Picual Bio (Spain); Almazaras 
de La Subbetica, Rincon de La Subbetica DOP Priego De 
Cordoba (Spain); Marsicani, Viride Coratina Biologico (Italy).

EVO IOOC Italy 2022 Best International Monovarietal – 
South Hemisphere: 
Lagar H Agroindústria, Lagar H Monovarietal Arbequina 
(Brazil).

Gallo Worldwide, Gallo Azeite Bio (Portugal);  Aceites 
Oro Bailén Galgón 99, Oro Bailen Picual Bio (Spain); Terra 
Creta, Terra Creta Platinum 0.3 EVOO (Greece); Royal 
Court Affairs - Royal Gardens and Farms, Reyad Al Jabal 
Olive Oil Coratina (Oman).

EVO IOOC Italy 2022 Best International DOP/IGP - North 
Hemisphere: 
Almazaras de La Subbetica, Rincon de La Subbetica DOP 
Priego de Cordoba (Spain).
Nominations: Almazaras de La Subbetica, Rincon de 
La Subbetica DOP Priego de Cordoba (Spain); Azienda 
Agricola Piero Matarazzo, Ramarà (Italy); Az. Agr. Cosmo 
di Russo, Don Pasquale DOP Colline Pontine (Italy); 
Miceli&Sensat Azienda Agricola Biologica, U`Ciuri (Italy); 
OPG Chiavalon, DOP Istra (Croatia).

EVO IOOC Italy 2022 Best International Organic - North 
Hemisphere: 
Gallo Worldwide, Gallo Azeite Bio (Portugal).
Nominations: Gallo Worldwide, Gallo Azeite Bio (Portugal); 
Americo Quattrociocchi, Superbo (Italy); Aceites Oro 
Bailén Galgón 99, Oro Bailen Picual Bio (Spain); Almazaras 
de La Subbetica, Rincon de La Subbetica DOP Priego De 
Cordoba (Spain); Marsicani, Viride Coratina Biologico (Italy).
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Nominations: Lagar H Agroindústria, Lagar H 
Monovarietal Arbequina (Brazil); Azeite Milonga, Azeite 
Milonga Arbequina (Brazil); Café Fazenda Sertãozinho, 
Orfeu Picual (Brazil); Azeite Sabiá, Azeite Sabiá Arbequina 
(Brazil); Agricola Pobeña, Alonso Picual (Chile).

EVO IOOC Italy 2022 Best International Coupage – 
South Hemisphere: 
Casa Gabriel Rodrigues, Casa Gabriel Rodrigues blend 
(Brazil).
Nominations: Casa Gabriel Rodrigues, Casa Gabriel 
Rodrigues blend (Brazil); Casa Geraldo, Casa Geraldo 
Azeite Extravirgem (Brazil); Azeite Origen Trevisan, Blend 
da safra (Brazil); Lagar H Agroindústria, Lagar H Blend da 
Safra (Brazil); Fazenda Irarema, azeite Suave (Brazil).

Best of Country.
EVO IOOC Italy 2022 Best Of Argentina: Olivicola Laur - 
Millan, Contraviento;
EVO IOOC Italy 2022 Best Of Brazil: Café Fazenda 
Sertãozinho, Orfeu Picual;
EVO IOOC Italy 2022 Best Of Greece: Terra Creta, Terra 
Creta Platinum 0.3 EVOO;
EVO IOOC Italy 2022 Best Of Israel: BVS Premium 
Jerusalem Olive Oil, Heart Notes Blend;
EVO IOOC Italy 2022 Best Of Italy: Ruggiero Mario, 
Federicus;
EVO IOOC Italy 2022 Best Of Portugal: Sovena Portugal 

EVO IOOC Italy 2022 Best International Monovarietal – 
South Hemisphere: 
Lagar H Agroindústria, Lagar H Monovarietal Arbequina 
(Brazil).
Nominations: Lagar H Agroindústria, Lagar H 
Monovarietal Arbequina (Brazil); Azeite Milonga, Azeite 
Milonga Arbequina (Brazil); Café Fazenda Sertãozinho, 
Orfeu Picual (Brazil); Azeite Sabiá, Azeite Sabiá Arbequina 
(Brazil); Agricola Pobeña, Alonso Picual (Chile).

EVO IOOC Italy 2022 Best International Coupage – 
South Hemisphere: 
Casa Gabriel Rodrigues, Casa Gabriel Rodrigues blend 
(Brazil).
Nominations: Casa Gabriel Rodrigues, Casa Gabriel 
Rodrigues blend (Brazil); Casa Geraldo, Casa Geraldo 
Azeite Extravirgem (Brazil); Azeite Origen Trevisan, Blend 
da safra (Brazil); Lagar H Agroindústria, Lagar H Blend da 
Safra (Brazil); Fazenda Irarema, azeite Suave (Brazil).

Best of Country.
EVO IOOC Italy 2022 Best Of Argentina: Olivicola Laur - 
Millan, Contraviento;
EVO IOOC Italy 2022 Best Of Brazil: Café Fazenda 
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Consumer Goods, Oliveira da Serra Selecção Ouro;
EVO IOOC Italy 2022 Best Of Spain: Aceites Oro Bailén 
Galgón 99, Oro Bailen Picual Bio;
EVO IOOC Italy 2022 Best Of Tunisia: Olivko, Olivko 
Chetoui Sidi Bou;
EVO IOOC Italy 2022 Best Of Turkey: Arcan Danismanlik 
Gida (Gaia Oliva), Gaia Oliva Memecik.

Special Awards
EVO IOOC Italy 2022 Campi Flegrei Best of Regione 
Campania: Marsicani, Viride Coratina Biologico;
EVO IOOC Italy 2022 Ràul C. Castellani Best of South 
America: Azeite Sabiá, Azeite Sabiá Arbequina (Brazil);
EVO IOOC Italy 2022 Almendrados dulces: DOP Aceite del 
Bajo Aragón Apadrinaunolivo.org, Mi Olivo (Spain).

Sertãozinho, Orfeu Picual;
EVO IOOC Italy 2022 Best Of Greece: Terra Creta, Terra 
Creta Platinum 0.3 EVOO;
EVO IOOC Italy 2022 Best Of Israel: BVS Premium 
Jerusalem Olive Oil, Heart Notes Blend;
EVO IOOC Italy 2022 Best Of Italy: Ruggiero Mario, 
Federicus;
EVO IOOC Italy 2022 Best Of Portugal: Sovena Portugal 
Consumer Goods, Oliveira da Serra Selecção Ouro;
EVO IOOC Italy 2022 Best Of Spain: Aceites Oro Bailén 
Galgón 99, Oro Bailen Picual Bio;
EVO IOOC Italy 2022 Best Of Tunisia: Olivko, Olivko 
Chetoui Sidi Bou;
EVO IOOC Italy 2022 Best Of Turkey: Arcan Danismanlik 
Gida (Gaia Oliva), Gaia Oliva Memecik.

Special Awards
EVO IOOC Italy 2022 Campi Flegrei Best of Regione 
Campania: Marsicani, Viride Coratina Biologico;
EVO IOOC Italy 2022 Ràul C. Castellani Best of South 
America: Azeite Sabiá, Azeite Sabiá Arbequina (Brazil);
EVO IOOC Italy 2022 Almendrados dulces: DOP Aceite del 
Bajo Aragón Apadrinaunolivo.org, Mi Olivo (Spain).
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10 pleasant sensations of  
high-quality EVOO
After more than twenty years dedicated to sensory 
analysis of virgin olive oils and spent tasting the excellence 
of olive oil from both “our” northern hemisphere, as 
from the “new” southern hemisphere, I try to answer a 
question asked by a young “colleague” little more than 
eleven years old.
The question is intriguing: “Antonio, tell me in a few 
words what are the 10 most beautiful sensations that can 
be found in a quality EVOO”.
I try to answer the learned colleague. Here are the 10 
pleasant sensations you can (and should) find in extra 
virgin olive oil.
The tasting of olive oil, in its extra virgin category, can 
trigger pleasant sensations even to a neophyte. In fact, 
within the EVOO, you can find an infinite range of aromas 
and flavors, that we would never imagine and whose 
origin I try to explain.
The aromas and scents of EVOO depend on various 
factors, above all the variety of the olive, which inexorably 
characterizes the organoleptic profile of the olive oil 
being tasted. 
Among other factors, we can mention the geographical 
region, climate, and soil where the plants are grown, 
agronomic factors (cultivation operations, fertilization, 

10 gradevoli sensazioni dell’olio 
EVO di qualità
Dopo oltre vent’anni dedicati all’analisi sensoriale degli 
oli vergini di oliva e passati ad assaggiare le eccellenze 
olearie provenienti tanto dal “nostro” emisfero nord, 
quanto dal “nuovo” emisfero sud, provo a rispondere ad 
una domanda fattami da un giovane “collega” poco più 
che undicenne.
La domanda è intrigante: “Antonio, dimmi in poche 
parole quali sono le 10 più belle sensazioni che si possono 
trovare dentro un olio EVO di qualità”.
Provo a rispondere al dotto collega. Ecco le 10 gradevoli 
sensazioni che puoi (e che devi) trovare nell’olio 
extravergine di oliva.
L’assaggio di un olio di oliva, nella sua categoria 
extravergine, può scatenare piacevoli sensazioni anche 
ad un neofita. In effetti, all’interno degli oli EVO, si può 
trovare una gamma infinità di profumi e sapori, che mai 
immagineremmo e della cui origine provo a spiegare.
Gli aromi ed i profumi degli oli EVO dipendono da vari 
fattori, su tutti la varietà dell’oliva, che caratterizza 
inesorabilmente il profilo organolettico dell’olio in 
assaggio. Tra gli altri fattori possiamo menzionare la
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irrigation), the stage of ripeness of the olives, and the 
type of extraction and the olive mill used.
Perhaps not everyone knows that it is the mill itself, 
with healthy and fresh olives, that makes the difference, 
positively and unfortunately also negatively, on the final 
quality.
Let’s try to understand what happens in the olive mill 
during the pressing and the extraction of oil from olives. 
As mentioned, this is the right moment to “create” the 
aromas and flavors of an excellent EVOO.
Already during the crushing of the olives, and then during 
the phase of “malaxation” (slow stirring of the olive paste), 
a whole series of positive chemical reactions happen that 
lead to the “birth” of the aromas and flavors of the extra 
virgin olive oil. This is an “aromagenesis”, possible thanks 
to a particular “benevolent” enzyme, which gives rise to 
the so-called “lipoxygenase cascade”, thanks to which 
some polyunsaturated fatty acids are converted into 
smaller aromatic molecules.
Therefore, to find in the EVOO aromas reminiscent of a 
particular fruit or vegetables, does not indicate that the 
olive trees have grown in the vicinity of a vegetable 
garden or orchard, or that these vegetable essences have 
been introduced into the olive oil from outside.
But even flavors have a daddy. In fact, these are largely 
due to the presence in the olive oil of some antioxidant 
substances, such as polyphenols, belonging to a large 
family of natural compounds with important biological

regione geografica, il clima ed il suolo dove vengono 
coltivate le piante, i fattori agronomici (operazioni colturali, 
fertilizzazione, irrigazione), lo stadio di maturazione delle 
olive e la tipologia di estrazione ed il frantoio usato. 
Forse non tutti sanno che è proprio il frantoio, a parità 
di olive sane e fresche, a fare la differenza, positivamente 
e, purtroppo anche negativamente, sulla qualità finale. 
Cerchiamo di capire cosa accade in frantoio durante la 
frangitura e l’estrazione dell’olio dalle olive. 
Come detto è questo il momento giusto per “creare” 
gli aromi ed i sapori di un ottimo olio EVO. Già durante 
la frantumazione delle olive, e poi durante la fase di 
gramolazione (lento rimescolamento della pasta di 
olive), accadono tutta una serie di reazioni chimiche – 
positive – che portano a far “nascere” i profumi ed i sapori 
dell’olio. Si tratta di una “aromagenesi”, possibile grazie 
ad un particolare enzima “benevolo”, che da origine 
alla cosiddetta “cascate della lipossigenasi”, grazie alla 
quale alcuni acidi grassi polinsaturi vengono convertiti in 
molecole aromatiche più piccole.
Quindi, trovare nell’olio EVO profumi che ricordano un 
particolare frutto o delle verdure, non sta ad indicare 
che gli olivi siano cresciuti in vicinanza di un orto o di 
un frutteto, o che queste essenze vegetali siano state 
introdotte nell’olio dall’esterno.
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properties.
Even this class of compounds has a well-defined origin 
and their presence depends - as for aromatic compounds 
- on the geographical region, climate, soil, agronomic 
factors, olives, and the olive mill.
But what is a Polyphenol? We can safely call it the 
“Superman” of EVOO, it is very present in high-quality 
extra virgin olive oils just produced and it is responsible 
for the flavor of EVOO.
At this point, in order to satisfy the curiosity of our young 
friend, here is the list of the 10 pleasant sensations of 
quality EVOO. 
A premise: some of these smells and tastes are surely 
familiar to you, others will positively surprise you.
1) Fruity (green or ripe olive). Yes, the scent of olive. On 
the other hand, we know that EVOO is an “olive juice”, so 
why should we be surprised to smell it in an extra virgin 
olive oil? Delicate or robust, it surprises and fascinates. 
But rest assured: all the EVOOs in the world are fruity!
2) Bitterness. Present in high-quality EVOO, it can easily 
be detected at the end of the tongue. A good Italian 
Moraiolo or Coratina envelops the palate with this 
sensation - reminiscent of chicory and artichoke - as well 
as olive oil of Cornicabra or Manzanilla sevillana (Spain) 
or Carolea (Italy). So look for it in an EVOO, this is also an 
indication of quality.

Ma anche i sapori hanno un papà. In effetti questi sono 
dovuti in larga parte alla presenza nell’olio di alcune 
sostanze antiossidanti, quali i polifenoli, appartenenti 
ad un’ampia famiglia di composti naturali dotati di 
importanti proprietà biologiche.
Anche questa classe di composti ha un’origine ben 
definita e la loro presenza dipende – come per i composti 
aromatici – dalla regione geografica, dal clima, dal suolo, 
da fattori agronomici, dalle olive e dal frantoio usato. Ma 
cos’è un Polifenolo? Possiamo tranquillamente chiamarlo 
il “Superman” dell’olio EVO, molto presente negli oli 
extravergine di oliva di alta qualità appena prodotto ed è 
responsabile del sapore dell’olio EVO.
A questo punto, per soddisfare la curiosità del giovane 
amico ecco l’elenco dei 10 sentori gradevoli dell’olio EVO 
di qualità.
Una premessa: alcuni di questi odori e sapori vi 
sono sicuramente familiari, altri vi sorprenderanno 
positivamente.
1) Fruttato (oliva verde o oliva matura). Si, proprio il 
sentore di oliva. D’altro canto lo sappiamo che l’olio EVO 
è una “spremuta di olive”; quindi perché meravigliarsi 
di sentire questo odore in un olio? Delicato o intenso, 
sorprende ed affascina. Ma state tranquilli: tutti gli oli EVO 
del mondo sono fruttati!
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2) Amaro. Presente negli oli EVO di alta qualità è 
facilmente individuabile sulla parte terminale della 
lingua. Un buon Moraiolo umbro o la Coratina di Puglia 
avvolgono il palato con questa sensazione – che ricorda la 
cicoria ed il carciofo - parimenti ad un olio di Cornicabra o 
di Manzanilla sevillana (Spagna) o una Carolea calabrese. 
Quindi cercatelo in un olio EVO, anche questo è indice di 
qualità.
3) Piccante. L’assaggio di un olio a volte può disorientare. 
Piccante? Perché? La sensazione piccante (o pungente) 
dell’olio EVO è una sorta di percezione di bruciore, dovuto 
alla stimolazione tattile dei recettori del calore presenti 
sulle mucose della bocca. Quindi accorgersi che il nostro 
olio EVO – in bocca - sa di peperoncino o di pepe nero, 
percezioni tipiche di varietà come l’Ottobratica (Calabria), 
il Leccio del Corno (Toscana), la Picudo (Spagna) e la 
Memecik (Turchia), ci garantisce che quest’olio sia ricco 
di importanti sostanze ad effetto “nutraceutico”. 
Oltre a queste, che sono anche le tre sensazioni “basiche” 
comuni a tutti gli extravergine e che tanto un assaggiatore 
esperto quanto un consumatore deve necessariamente 
trovare in un olio di qualità, ve ne sono altre.
4) Pomodoro (verde, maturo, foglia). L’olio c’è, il sentore 
di pomodoro è forte è chiaro, manca giusto qualche erba 
aromatica è l’insalata è fatta! Si, proprio così, una semplice 

3) Pungency. Tasting olive oil can sometimes be 
disorienting. Pungent? Why? The pungent (or spicy) 
sensation of EVOO is a sort of burning perception, due 
to the tactile stimulation of heat receptors present in the 
mucous membranes of the mouth. Therefore, realizing 
that our EVOO - in the mouth - tastes like a chili pepper 
or black pepper, typical perceptions of varieties such as 
Ottobratica, and Leccio del Corno (Italy), Picudo (Spain), 
and Memecik (Turkey), guarantees us that this olive oil 
is rich in important substances having a “nutraceutical” 
effect. 
Besides these, which are also the three “basic” sensations 
common to all extra virgin olive oils and that both an 
expert taster and a consumer must necessarily find in a 
quality oil, there are others.
4) Tomato (green, ripe, leaf). The extras virgin olive oil is 
there, the scent of tomato is strong and clear, just a few 
aromatic herbs are missing and the salad is made! Yes, 
that’s right, a simple slice of bread with an excellent extra 
virgin olive oil from Spain (Picual), Syria (Nabali baladi), 
Italy (Grossa di Cassano or Nocellara del Belice or Tonda 
iblea), will make our snack a very satisfying experience.
5) Almond (fresh or in shell, sweet or bitter). Gentlemen, 
here is the almond, in all its facets and declinations. It is 
the main sensation (after the fruitiness, clearly) of many 
Italian olive oils such as Casaliva, Coratina, and Frantoio 
or Picholine moroccain.
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6) Grass (fresh or just cut). How many people have clear 
memories of walks in the countryside, among the fields, 
surrounded by a heady scent of fresh grass? I think 
everyone. This is an experience common to so many of 
us.
But finding these pleasant notes in a “premium” EVOO is 
also common. Just choose an extra virgin olive oil from 
the Itrana or Sperone di Gallo (Italy), Halkidiki (Greece), 
Hojiblanca (Spain), or Chetoui (Tunisia) varieties, and the 
experience is assured.
7) Olive leaf. To remember it and link it to a direct 
experience, I invite you to rub an olive leaf in your hands. 
The olfactory impact is immediately vegetal, one that is 
not easily forgotten.
8) Floral. That’s right, flowers! There are many varieties 
of olive trees in the world that can boast such olfactory 
notes. Just look for them in an Italian Taggiasca, a 
Lebanese Souri, a Greek Manaki, or an Istrian Buza. These 
perceptions give complexity to the bouquet of an EVOO.
9) Spices and aromatic herbs. Basil, thyme, chamomile, 
oregano, rosemary, cinnamon, sage, mint, or other 
unsuspected herbs. The list is long, which is precisely why 
I prefer to talk generically about “spicy/aromatic notes”. 
A Spanish Arbequina, just like an Ortice or Bosana from 
Italy or a Barnea from Israel, surprises the palate for the 
generous scents they give off. 

fetta di pane con un ottimo extravergine spagnolo 
(Picual), siriano (Nabali baladi) calabrese (Grossa di 
Cassano) o siciliano (Nocellara del Belice, Tonda iblea), 
faranno della nostra merenda un’esperienza molto 
appagante.
5) Mandorla (fresca o in guscio, dolce o amara). Signori 
ecco la mandorla, in tutte le sue sfaccettature e 
declinazioni. E’ la sensazione principale (dopo il fruttato, 
chiaramente) di molti oli italiani come ad esempio quelli 
di Casaliva, Coratina e Frantoio o la Picholine maroccain. 
6) Erba (fresca o appena falciata). Quanti conservano 
chiaro il ricordo di passeggiate in campagna, tra i campi, 
avvolti da un inebriante sentore di erbe fresche? Credo 
tutti. Questa è un’esperienza comune a tanti di noi. Ma 
trovare queste note gradevoli in un olio EVO “premium” 
è altresì comune. Basta scegliere un olio di varietà Itrana 
(Lazio), Sperone di Gallo (Molise), Halkidiki (Grecia), 
Hojiblanca (Spagna) o Chetoui (Tunisia) e l’esperienza è 
assicurata.
7) Foglia di olivo. Per ricordarla e legarla ad una esperienza 
diretta vi invito a sfregare, tra le mani, una foglia di olivo. 
L’impatto olfattivo e subito vegetale, di quelli che non si 
dimentica facilmente.
8) Floreale. Esatto, fiori! Sono tante le varietà di olivo 
mondiali che si possono fregiare di tali note olfattive.
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10) Fruit. Apple, banana, or exotic fruit (mango, guava, and 
avocado) in an extra virgin olive oil? Yes, they are frequent 
in EVOOs coming from the southern hemisphere or from 
other regions of the world and complete the bouquet of 
many olive oils such as the Greek variety Koroneiki, the 
Italian Biancolilla or Mignola, Manzanilla and Arbosana 
(Spain), the Turkish Ayvalik or the Argentinian Arauco.

This is just a short and concise list that includes the 10 
most common sensations of an EVOO but at the same 
time an experiential path, made of smell and taste, that 
will make you fall even more in love with the green gold - 
the extra virgin olive oil - prince of the table and heritage 
of humanity.
At the same time, I would like to challenge you: what 
sensations can you recognize in your extra virgin olive oil?

Basta cercarle in una Taggiasca ligure, una Souri libanese, 
una Manaki greca od in una Buza istriana. Queste 
percezioni, sono quelle che conferiscono complessità al 
bouquet di un olio EVO.
9) Spezie ed erbe aromatiche. Basilico, timo, camomilla, 
origano, rosmarino, cannella, salvia, menta o altre erbe 
insospettabili. La lista è lunga, e proprio per questo 
preferisco parlare genericamente di “note speziate/
aromatiche”. Un’Arbequina spagnola, come un’Ortice 
dalla Campania, una Bosana sarda o la Barnea d’Israele, 
sorprendono all’assaggio per i generosi sentori che 
sprigionano. 
10) Frutta. La mela, la banana o la frutta esotica (mango, 
guava ed avocado) in un olio EVO? Sì, sono frequenti in 
oli provenienti dall’emisfero sud o da altre regioni del 
mondo e completano il bouquet di molti oli come la 
varietà greca Koroneiki, la Biancolilla siciliana, la Mignola 
(Marche), la Manzanilla e l’Arbosana (Spagna), l’Ayvalik 
turca o l’Arauco argentino.
Questo è solo un breve e sintetico elenco che racchiude 
le 10 sensazioni più comuni di un olio EVO, ma allo 
stesso tempo un percorso esperienziale, fatto di olfatto 
e gusto, che vi faranno innamorare ancor di più dell’oro 
verde – l’olio extravergine di oliva – principe della tavola 
e  patrimonio dell’umanità. Nel contempo vi lancio una 
sfida: voi, quali sensazioni riuscite a riconoscere nel vostro 
olio extravergine di oliva?
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Italia Olivicola is the most important organization of olive producers in 
Italy with over 250,000 members, widespread in 15 Italian regions for a 
total of 56 producer organizations (P.O.) on the national territory.

The organization is working on building a modern, sustainable and 
competitive olive oil supply chain that aims, in a unitary manner, at 
improving the quality of the Italian olive oil sector, to guarantee a fair 
income for olive producers by implementing programs financed by the 
European Union for the quality improvement of the olive products, the 
protection of the environment and its biodiversity, the introduction of 
innovative processes, such as the use of the BlockChain model on the 
Algorand platform in the case of traceability, and its certification.
 

Italia Olivicola has set up and implemented a certified traceability system, 
with 29 Hellenic olive cooperatives coordinated and represented by the 
company Agron, and organises and implements specific promotional 
events in non-producing countries to transfer correct information about 
olive oil and disseminate its culture. At the same time, it carries out 
information initiatives also addressed within its network of companies, 
developed with the aim of extending to all members the certified 
sustainability introduced in some organizations or more generally growth 
programs, scientific dissemination and dissemination of production best 
practices, as is the case with the webinars and conferences promoted by 
its Centro Studi.

www.italiaolivicola.it

Italia Olivicola è la più importante organizzazione della produzione 
olivicola in Italia con oltre 250.000 soci aderenti, distribuiti in 15 regioni 
italiane per un totale di 56 organizzazioni di produttori (O.P.) sul 
territorio nazionale.

L’organizzazione è impegnata nella costruzione di una filiera olivicola 
moderna, sostenibile e competitiva che punti, in maniera unitaria, al 
miglioramento della qualità del comparto olivicolo italiano per garantire 
un equo reddito dei produttori olivicoli, realizzando programmi 
finanziati dall’Unione Europea per il miglioramento della qualità, la 
tutela dell’ambiente e della sua biodiversità, l’introduzione di processi 
innovativi nel settore, come l’utilizzo in olivicoltura del modello di 
BlockChain su piattaforma Algorand nel caso della tracciabilità, e della 
relativa certificazione.

Italia Olivicola realizza, insieme a 29 cooperative olivicole elleniche 
coordinate e rappresentate dalla società Agron, il sistema comune 
di rintracciabilità certificata e organizza e realizza inoltre specifici 
eventi promozionali in paesi non produttori di olio di oliva al fine di 
trasferire corrette informazioni sul prodotto e diffonderne la cultura. 
Parallelamente, conduce iniziative informative rivolte anche all’interno 
del proprio network di aziende, sviluppate con l’obiettivo di estendere a 
tutti gli associati i percorsi di sostenibilità certificata introdotti in alcune 
organizzazioni o più in generale programmi di crescita, di divulgazione 
scientifica e di diffusione delle informazioni come accade con i seminari 
e i convegni promossi dal suo Centro Studi.

www.italiaolivicola.it
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Leader in the field of intellectual property, with over 
60 professionals spread across 7 locations throughout 
the country, combining a solid legal background with 
specialization in the most various industrial sectors.

Our mission is to protect the creations of human ingenuity, 
in order to let our clients fully express their creative potential 
for commercial purposes. In almost a century and a half of 
activity, we have consolidated a wealth of experience in the 
IP rights protection strategy in a wide range of commercial 
and production sectors: from Food & Beverage to mechanics 
and electronics, from construction to energy, from chemistry 
to biotechnology, not to mention pharmaceutical, luxury, 
GDO, fashion & design, banking, financial and institutional.

We offer our clients a dedicated team, made up of both 
trademark and patent attorneys, with specific skills in each 
technological or manufacturing sector and capable of 
supporting them with passion and expertise in choosing the 
most suitable protection strategy to achieve real goals.

Over 85.000 companies together with national and 
international institutions rely on us for the protection 
of their trademarks, patents, designs and geographical 
indications.

www.barzano-zanardo.com

Dal 1878 siamo una realtà leader nel settore della 
proprietà intellettuale.

Il nostro team è composto da oltre 200 risorse suddivise 
in 7 sedi sul territorio nazionale che uniscono una solida 
preparazione giuridica alla specializzazione nei più svariati 
settori industriali.

Una competenza multidisciplinare e al tempo stesso 
qualificata ci permette di offrire ai nostri clienti le più 
avanzate soluzioni personalizzate in materia di marchi, 
brevetti, design e copyright nonché di brand protection e 
consulenza legale.

www.barzano-zanardo.com
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The Association for the Defense and 
Promotion of the Bajo Aragón Olive Oil 
(A.D.A.B.A.) was interested on having a 
specific reglament to protect and warrant 
the quality of their production, so given the 
social and economic importance of the olive 
oil production, it solicit the creation of the

Denomination of Origin “Bajo Aragón Olive 
Oil”.

www.aceitedelbajoaragon.es

L’Associazione nasce con l’intento di 
difendere promuovere l’olio d’oliva Bajo 
Aragón (A.D.A.B.A.) e di ottenere
un regolamento specifico che garantisca 
la qualità della loro produzione, in 
considerazione anche dell’importanza sociale 
ed economica della produzione di olio d’oliva
ed incentiviamo la creazione della 
Denominazione di Origine “Olio di Oliva Bajo 
Aragón”.

www.aceitedelbajoaragon.es
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WHO WE ARE:
In 1963 Pasquale Clemente founds his Company: Officine 
Meccaniche Clemente in Altamura (Bari). In 2002 his son 
Nunzio transfer the historical head quarter to a new bigger 
head quarter located in the industrial area of Matera. The 
Company is today of 31 direct people improved, hight 
specialized and has a turn over of 5,5 million €/ year. All the 
steps of company activites, R&D, production, unity assembly, 
final test, quality Certification are performed inside the 
Company.

WHAT WE DO:
We manifacture machines, equipements, mainly dedicated 
to agricolture and food industries, core business is machines 
and plants for olive oil extraction.Clemente is operation 
under CE regulation in the following states of business.

www.clementeindustry.com

CHI SIAMO: Nel 1963, Pasquale Clemente fonda la sua 
azienda: Officine Meccaniche Clemente ad Altamura (Bari). 
Nel 2002, suo figlio Nunzio trasferì la sede storica in una 
nuova sede più grande situata nella zona industriale di 
Matera. Oggi la Società ha 31 persone dirette migliorate 
e altamente specializzate e raggiunge un fatturato di 10 
milioni di € / anno. Tutte le fasi delle attività dell’azienda, 
ricerca e sviluppo, produzione, assemblaggio delle unità, 
collaudo finale, certificazione di qualità sono svolte 
all’interno dell’azienda. 

COSA FACCIAMO: Produciamo macchinari, attrezzature, 
principalmente dedicati all’agricoltura e all’industria 
alimentare, il core business sono le macchine e gli impianti 
per l’estrazione dell’olio d’oliva. Clemente opera secondo le 
normative CE.

www.clementeindustry.com
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Transparent Personality

Fara Vetrerie e Cristallerie, the result of a 
collaboration between Adriano Caponi and 
Alvaro Landi, was born in 1979. One an expert 
decorator  and the other a master glassmaker who 
blew and forged glass by hand, friends united by 
their passion for glass, in the late 1960s became 
business partners.

In a few years their small craft workshop  was 
transformed into a company capable of facing not 
only the local market, but also the national and 
foreign market.
Stayed true to their parents’ company  history and 
values, Monica Landi and Francesco Caponi keep 
on excellent their project, combining handicraft 
expertise and technology in a harmonious 
balance, aimed at the HoReCa sector and 
professional wine and oil tasting.

www.faravetrerie.it

Personalità Trasparente: 

Dalla collaborazione fra Adriano Caponi e Alvaro 
Landi, nel 1979 nasce Fara Vetrerie e Cristallerie. 
Uno esperto decoratore e l’altro maestro vetraio, 
amici uniti dalla passione per il vetro, alla fine 
degli anni ’60 diventano soci in affari.

In pochi anni la loro piccola officina artigianale, 
si trasforma in un’azienda in grado di affrontare 
non solo il mercato locale, ma anche il mercato 
nazionale e estero.

Rimasti fedeli alla storia e ai valori dell’azienda 
dei genitori, Monica Landi e Francesco Caponi 
portano avanti ancora oggi il loro progetto, in 
equilibrio fra sapienza artigianale e tecnologia, 
rivolto al settore HoReCa e alla degustazione 
professionale di vino e olio.

www.faravetrerie.it
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Our job is marketing, your goals are our goals.
We develop the best strategy for your company, from 
branding to digital marketing, up to contact support.
All in the end2end logic which means providing effective 
solutions and measurable results for every aspect of your 
business. We follow every phase of your project as a 
commercial partner: from the definition of the marketing 
plan to the achievement of your business goals.
be2be builds your corporate identity, your digital presence 
and takes care of your communication so as to emerge in the 
competitive arena with a unique and recognizable footprint. 
We professionally oversee your social media presence, 
displaying your company effectively with the proper tone of 
voice to create a direct line of communication with consumers.
be2be identifies the target market to propose your product 
to the right target for your business. As a Google Partner, 
we generate qualified traffic for our customers, obtaining 
the best results in terms of awareness and lead generation. 
Everything is developed in-house: the reference project 
manager will coordinate our creatives, programmers and 
traffickers. We offer a complete communication project, 
guaranteeing the experience and reliability of a team that 
makes marketing its job and its passion.

Test us #2beahead

Il nostro mestiere è il marketing,
i tuoi obiettivi sono anche i nostri.
Realizziamo per la tua azienda la migliore strategia, dal 
branding al digital marketing, fino al contact support. Tutto in 
logica end2end che per noi significa fornire soluzioni efficaci e 
risultati misurabili per ogni aspetto della tua attività. Seguiamo 
ogni fase del tuo progetto come partner commerciale: dalla 
definizione del piano marketing fino al raggiungimento dei 
tuoi obiettivi di business.
be2be costruisce la tua identità aziendale, la tua presenza 
digitale e cura la tua comunicazione così da emergere 
nell’arena competitiva con un’impronta unica e riconoscibile. 
Presidiamo in modo professionale i social, presentando la tua 
azienda in modo efficace, utilizzando il corretto tone of voice 
per creare un filo di comunicazione diretto con i consumers.
be2be individua il mercato di riferimento per proporre 
il tuo prodotto al target corretto per il tuo business. 
Come Google Partner, generiamo traffico qualificato per 
i nostri clienti, ottenendo i migliori risultati in termini 
di awareness e lead generation. Tutto è sviluppato in-
house: il project manager di riferimento coordinerà i nostri 
creativi, programmatori e traffickers. Offriamo un progetto 
di comunicazione completo, garantendo l’esperienza e 
l’affidabilità di un team che fa del marketing il suo lavoro e la 
sua passione.

Mettici alla prova #2beahead
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Un luogo magico immerso nella natura per gli amanti del 
comfort, del relax e della raffinatezza: il trionfo dello stile nella 
terra del mito

Molto più che una location fuori dal comune. Il Nabilah è 
un’esperienza che emoziona, uno stile di vita.

Una spiaggia esclusiva con numero di ingressi limitati per 
garantire tranquillità e quiete, un prato naturale che si nutre 
di acqua salata, un ristorantino con piatti salutari e innovativi, 
party al tramonto e due suggestive piscine vista mare.

L’armonia di un concept unico. L’armonia del Nabilah.

www.nabilah.it

A magical place surrounded by nature for lovers of comfort, 
relaxation and sophistication: the triumph of style in the land 
of myth

Much more than an out-of-the-ordinary location. The Nabilah 
is an experience that excites, a lifestyle.

An exclusive beach with a limited number of entrances to 
guarantee tranquillity and quiet, a natural lawn that feeds 
on salt water, a small restaurant with healthy and innovative 
dishes, sunset parties and two evocative pools overlooking 
the sea.

The harmony of a unique concept. The harmony of the 
Nabilah.

www.nabilah.it
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Symbols Caption
Legenda Simboli

Person in charge
Referente Commerciale

Score (from 1 to 10)
Valore (da 1 a 10)

Category of Fruitiness
Categoria di Fruttato
Category of Fruitiness
Categoria di Fruttato

Olfactory Descriptors
Descrittori Olfattivi

Gustatory Descriptors
Descrittori Gustativi

FRUITINESS

FRUTTATO

BITTER

AMARO

PUNGENT

PICCANTE
Olives Variety | Flavoring agent
Varietà di Olive | Agente aromatizzante

Organic Yes / No
Biologico Sì / No

PDO/PGI EU Quality Cert. System Yes / No
Sistema EU Cert. Qualità D.O.P. / I.G.P. Sì /No

EVO IOOC Medals / Special Awards
Medaglie EVO IOOC / Premi Speciali

Type of Flavoring
Tipologia di Condimento
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EXTRA VIRGIN OLIVE OIL
BEST IN CLASS

EXTRA VIRGIN OLIVE OIL
BEST OF COUNTRY

EXTRA VIRGIN OLIVE OIL
SPECIAL AWARDS
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