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. Quinta generación

Frutados Premium

Monovarietales Blend Ecológicos

	500ml	 250ml

Picual
	500ml	 250ml

Arbequina
	500ml	 250ml

Ecológico

	500ml	 250ml

Frantoio
	500ml	 250ml

Hojiblanca
	 500ml	 250ml

Composición

Frutados Intensos

Denominación de origen

	 375ml

Selección
	 375ml

Original

Frutados medios

	 1Lt	 500ml	 250ml

Cosecha
	 5Lt	 2Lt	 1Lt

Clásico

Aceites de oliva vírgenes extra

2x500ml 5x250ml 5x100ml

Packs



FRUTADOS
PREMIUM
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FRUTADOS PREMIUM

La perfección sí existe

La mejor selección de frutos del año se reserva para la gama Frutados Premium 
donde podrás disfrutar de cuatro aceites monovarietales (Picual, Hojiblanca, 
Arbequina y Frantoio), además de una compleja composición donde se combinan 

estas cuatro variedades con un magistral equilibrio olfato–gustativo.
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FRUTADOS PREMIUM

COMPOSICIÓN

Elegante equilibrio
Zona de Producción: Jaén (Andalucía).
Variedad: Picual, Frantoio, Hojiblanca y Arbequina.
Sistema de recolección: Mecánica y vareo donde hay 
dificultad para mecanizar.
Sistema de extracción: Sistema continuo de dos fases.
Almacenamiento: Depósitos de acero inoxidable 
inertalizados con nitrógeno.
Aroma: El aroma frutado de esta especialidad se debe 
a la intensidad de la aceituna verde y a sus tonos de 
tomatera, manzana, cáscara de plátano, alloza, hierba 
recién cortada y alcachofa. 
Sabor: ¿Puede un aceite ser intenso y complejo? En 
este aceite se demuestra que sí. La clave está en su 
base dulce con un ligero toque amargo y un delicado 
picante: una elegante, equilibrada y compleja 
combinación que envuelve toda la boca.
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FRUTADOS PREMIUM

COMPOSICIÓN

GRÁFICO SENSORIAL

Almendra verde (alloza)
Cáscara de plátano verde
Tomatera
Alcachofa
Dulce
Picante
Amargo
Verde hoja/hierba
Manzana verde
Frutado de aceituna verde

	 0	 1	 2	 3	 4	 5	 6	 7	 8	 9	 10

PREMIOS Y RECONOCIMIENTOS

MARIDAJES
PESCADOS ENSALADAS LÁCTEOS
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FRUTADOS PREMIUM

PICUAL

Carácter auténtico
Zona de Producción: Jaén (Andalucía).
Variedad: 100% Picual.
Sistema de recolección: Mecánica y vareo donde 
hay dificultad para mecanizar.
Sistema de extracción: Sistema continuo de dos 
fases.
Almacenamiento: Depósitos de acero inoxidable 
inertalizados con nitrógeno.
Aroma: Intenso y frutado, este aceite virgen 
extra monovarietal ofrece una embaucadora 
riqueza olfativa: aceituna verde con tonos de 
planta de tomate, manzana verde, cáscara de 
plátano y hierba recién cortada. 
Sabor: Un estudiado equilibrio entre la sensación 
de amargo y picante, junto a un retrogusto largo, 
hacen de este aceite virgen extra una agradable 
opción llena de armonía y frescura.
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FRUTADOS PREMIUM

PICUAL

GRÁFICO SENSORIAL

Almendra verde (alloza)
Cáscara de plátano verde
Tomatera
Dulce
Picante
Amargo
Verde hoja/hierba
Manzana verde
Frutado de aceituna verde

	 0	 1	 2	 3	 4	 5	 6	 7	 8	 9	 10

PREMIOS Y RECONOCIMIENTOS

MARIDAJES
PESCADOS ENSALADAS LÁCTEOS
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FRUTADOS PREMIUM

HOJIBLANCA

El sabor de la delicadeza
Zona de Producción: Jaén (Andalucía).
Variedad: 100% Hojiblanca.
Sistema de recolección: Mecánica.
Sistema de extracción: Sistema continuo de dos fases.
Almacenamiento: Depósitos de acero inoxidable inertali-
zados con nitrógeno.
Aroma: Delicado a la par que intenso, el frutado aroma de 
este aceite virgen extra se consigue gracias a una suma 
de matices de aceituna verde, bellota, hierba, almendra 
verde, cáscara de plátano y manzana.  
Sabor: Dulce y ligeramente picante en boca, el sabor de 
este aceite virgen extra se caracteriza por un retrogusto 
fresco y delicado.
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FRUTADOS PREMIUM

HOJIBLANCA

GRÁFICO SENSORIAL

Almendra verde (alloza)
Cáscara de plátano verde
Bellota
Dulce
Picante
Amargo
Verde hoja/hierba
Manzana verde
Frutado de aceituna verde

	 0	 1	 2	 3	 4	 5	 6	 7	 8	 9	 10

PREMIOS Y RECONOCIMIENTOS

MARIDAJES
PESCADOS ENSALADAS PASTAS COMBINADOS
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FRUTADOS PREMIUM

FRANTOIO

Intensidad única
Zona de Producción: Jaén (Andalucía).
Variedad: 100% Frantoio.
Sistema de recolección: Mecánica.
Sistema de extracción: Sistema continuo de dos fases.
Almacenamiento: Depósitos de acero inoxidable 
inertalizados con nitrógeno.
Aroma: Un intenso aroma frutado de aceitunas con 
matices verdes de manzana, hierba, alcachofa y 
cáscara de almendra verde convierten a este aceite 
virgen extra en un auténtico placer olfativo.
Sabor: Esta especialidad se distingue por su triple 
sensación de dulce, ligeramente amargo y picante, 
aderezada con matices de almendra amarga y frutos 
secos.
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FRUTADOS PREMIUM

FRANTOIO

GRÁFICO SENSORIAL

Almendra verde (alloza)
Alcachofa
Dulce
Picante
Amargo
Verde hoja/hierba
Manzana verde
Frutado de aceituna verde

	 0	 1	 2	 3	 4	 5	 6	 7	 8	 9	 10

PREMIOS Y RECONOCIMIENTOS

MARIDAJES
CARNES ENSALADAS PASTAS
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FRUTADOS PREMIUM

ARBEQUINA

Fresca sutileza
Zona de Producción: Jaén (Andalucía).
Variedad: 100% Arbequina.
Sistema de recolección: Mecánica.
Sistema de extracción: Sistema continuo de dos fases.
Almacenamiento: Depósitos de acero inoxidable 
inertalizados con nitrógeno.
Aroma: Este aceite virgen extra monovarietal de Arbequina 
resalta por su fresco carácter frutado, resultado de una 
intensa combinación de aceituna verde con matices de 
manzana, plátano y almendra verde. 
Sabor: Su dulzor y ligero picor impregnan la boca de un 
sabor lleno de personalidad.
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FRUTADOS PREMIUM

ARBEQUINA

GRÁFICO SENSORIAL

Manzana
Cáscara de plátano
Dulce
Picante
Amargo
Almendra verde
Frutado de aceituna verde

	 0	 1	 2	 3	 4	 5	 6	 7	 8	 9	 10

PREMIOS Y RECONOCIMIENTOS

MARIDAJES
ENSALADAS POSTRES PASTAS



FRUTADOS
PREMIUM
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FRUTADOS PREMIUM

ECOLÓGICO

Bueno para ti, bueno para todos

Este aceite virgen extra de cultivo ecológico es el resultado de nuestro 
empeño en superarnos a nosotros mismos y de nuestro máximo respeto al 
medio ambiente. Por ello, quienes elijan este aceite disfrutarán de un doble 
placer: el más puro sabor y el aroma de las cosas bien hechas. 

Zona de Producción: Jaén (Andalucía).
Variedad: 100% Picual.
Sistema de recolección: Mecánica y vareo donde hay dificultad para mecanizar.
Sistema de extracción: Sistema continuo de dos fases.
Almacenamiento: Depósitos de acero inoxidable inertalizados con nitrógeno.
Aroma: La opción ecológica de Melgarejo destaca por su intensa combinación frutada 
de aceituna verde con tonos de planta de tomate, manzana verde, cáscara de plátano, 
alloza y hierba recién cortada.
Sabor: Armonía, retrogusto largo, equilibrio entre una base dulce y unos matices 
amargos y picantes muy mitigados, fresca palatabilidad…, ¿se puede pedir algo más a 
un aceite virgen extra?
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FRUTADOS PREMIUM

ECOLÓGICO

GRÁFICO SENSORIAL

Almendra verde (alloza)
Cáscara de plátano verde
Tomatera
Dulce
Picante
Amargo
Verde hoja/hierba
Manzana verde
Frutado de aceituna verde

	 0	 1	 2	 3	 4	 5	 6	 7	 8	 9	 10

PREMIOS Y RECONOCIMIENTOS

MARIDAJES
ENSALADAS LÁCTEOS POSTRES



PACKS
DE LUXE
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PACKS DE LUXE

Una cata a domicilio

Los packs de luxe son el regalo ideal para 
los amantes del aceite virgen extra y de 
la buena cocina. Elige el formato que más 
te guste y sorprende con una selección de 
nuestros mejores aceites para degustar en 
casa. Tres opciones ideales para regalar y 
regalártelas.

Pack de 2 botellas de 500ml de nuestros 
dos aceites más premiados. 

Pack de 5 botellas de 250ml para disfrutar 
de nuestros cinco aceites más selectos.

Pack de 5 botellas de 100ml para una degustación 
de luxe. Ideal como carta de aceite.



FRUTADOS
INTENSOS
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FRUTADOS INTENSOS

SELECCIÓN DE VARIEDADES

Acierto seguro

Gracias a su delicada combinación 
de aceitunas de Picual, Hojiblanca 
y Arbequina, este aceite virgen 
extra es el más versátil de nuestra 
gama. 

Con un carácter suave y una 
fragancia intensa, se adapta a 
cualquier uso culinario  y paladar, 
incluso al de quienes se inician 
en el consumo de los aceites 
vírgenes extra.

Zona de Producción: Jaén (Andalucía).
Variedad: Picual, Hojiblanca y Arbequina.
Sistema de recolección: Mecánica y vareo 
donde hay dificultad para mecanizar.
Sistema de extracción: Sistema conti-
nuo de dos fases.
Almacenamiento: Depósitos de acero 
inoxidable inertalizados con nitrógeno.
Aroma: Un plurivarietal lleno de frescor 
gracias a su frutado aroma de aceituna 
verde y madura, cáscara de plátano, 
almendra y planta de tomate, sobre una 
base dulce y agradable.
Sabor: Un sabor en dos fases que no 
dejará indiferente a nadie. Al comienzo, 
complejo y dulce, con un amargo y 
picante casi inexistente; fresco aroma 
con predominio de fruta y hoja de olivo 
como remate final.
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FRUTADOS INTENSOS

SELECCIÓN DE VARIEDADES

GRÁFICO SENSORIAL

Almendra
Cáscara de plátano maduro
Tomatera
Dulce
Picante
Amargo
Verde hoja/hierba
Frutado aceituna verde/madura

	 0	 1	 2	 3	 4	 5	 6	 7	 8	 9	 10

PREMIOS Y RECONOCIMIENTOS

MARIDAJES
PESCADOS ENSALADAS LÁCTEOS
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INTENSOS



. Quinta generación

FRUTADOS INTENSOS

ORIGINAL PICUAL

El tradicional de la familia

Con este aceite virgen extra entenderás por qué la variedad Picual es 
la aceituna predilecta en la provincia de Jaén. 

El sabor más original y tradicional de nuestros aceites encandilará a 
cualquiera que lo pruebe en crudo o en cocina. 

Zona de Producción: Jaén (Andalucía).
Variedad: 100% Picual
Sistema de recolección: Mecánica y vareo donde hay dificultad para mecanizar.
Sistema de extracción: Sistema continuo de dos fases.
Almacenamiento: Depósitos de acero inoxidable inertalizados con nitrógeno.
Aroma: Inconfundible aroma a aceituna verde con tonos a hierba y tomate: un 
viaje al corazón de Jaén.
Sabor: Fresco y equilibrado; en otras palabras, el más genuino sabor a aceituna 
Picual.



. Quinta generación

FRUTADOS INTENSOS

ORIGINAL PICUAL

GRÁFICO SENSORIAL

Tomate
Dulce
Picante
Amargo
Verde hoja/hierba
Frutado aceituna verde/madura
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PREMIOS Y RECONOCIMIENTOS

        

MARIDAJES
PESCADOS ENSALADAS LÁCTEOS



DENOMINACIÓN
DE ORIGEN
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DENOMINACIÓN DE ORIGEN

COSECHA PROPIA

Un placer con Denominación de Origen

Las exclusivas condiciones climáticas de nuestra tierra encuentran 
su máxima expresión en este aceite de oliva virgen extra de aceituna 
Picual con Denominación de Origen “Sierra Mágina”.

– �Aceite certificado por el Consejo Regulador de la Denominación de Origen 
Sierra Mágina.

– Formatos de cristal de 1 litro, 500ml y 250ml.

Zona de Producción: Jaén (Andalucía).
Variedad: 100% Picual.
Sistema de recolección: Mecánica y vareo donde hay dificultad para mecanizar.
Sistema de extracción: Sistema continuo de dos fases.
Almacenamiento: Depósitos de acero inoxidable inertalizados con nitrógeno.
Aroma: Un aceite exclusivo gracias, en gran medida, a su aroma de frutado medio 
con tonos de tomate y hierba recién cortada.
Sabor: Armónico y fresco, este aceite virgen extra 100% Picual resalta por su 
base dulce y por su equilibrio entre el amargor y el picante.
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DENOMINACIÓN DE ORIGEN

COSECHA PROPIA

GRÁFICO SENSORIAL

Tomate
Dulce
Picante
Amargo
Verde hoja/hierba
Frutado aceituna verde/madura
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PREMIOS Y RECONOCIMIENTOS

    PREMIO ALCUZA
DOP SIERRA MAGINA

MARIDAJES
PESCADOS ENSALADAS LÁCTEOS GUISOS



FRUTADOS
MEDIOS
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FRUTADOS MEDIOS

CLÁSICO

Básicamente, excepcional

Nuestra gama básica la representa esta estudiada composición 
de variedades con predominio de Picual: ideal, por su sabor y 
su relación de calidad–precio, para dar ese toque especial a 
tus platos de diario.



. Quinta generación

FRUTADOS MEDIOS

CLÁSICO

GRÁFICO SENSORIAL

Frutado de aceituna verde
Frutado de aceituna madura
Amargo
Picante
Dulce
Frutas maduras
Hierba
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MARIDAJES
PESCADOS ENSALADAS LÁCTEOS GUISOS FRITOS
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