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En Italia siguen trabajando para reforzar el Panel Test 
la asociación italiana de la industria del aceite ha lanzado un grupo de trabajo para estudiar el 
sistema de análisis de compuestos volátiles en el aceite de oliva virgen extra. Las empresas 
miembros que forman parte de él pretenden experimentar con esta innovadora herramienta de 
control en su actividad diaria, con el objetivo de combinarla con el método actual de análisis 
sensorial. “La prueba de panel sigue siendo fundamental”, afirma Anna Cane, presidenta de 
Assitol Olive Oil Group. “Gracias a esta herramienta hemos aumentado la calidad de nuestro 
aceite de oliva y, aún hoy, es la mejor manera de dar a conocer el producto a los consumidores. 
Sin embargo, la industria ha sentido durante mucho tiempo la necesidad de hacer que este 
método de control sea aún más robusto y repetible. Tenemos que dar un paso más y reforzar el 
análisis sensorial gracias a la contribución de los nuevos conocimientos científicos”. 
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Andrea Serani, coordinadora del grupo de trabajo, explica: “Los compuestos volátiles son 
moléculas que nuestros receptores sensoriales identifican y cuya presencia puede ser 
decodificada mediante parámetros químicos precisos. En la práctica, determinamos el perfil de 
los aromas contenidos en el virgen extra, el llamado 'aromagrama', analizándolos desde un punto 
de vista químico. 
Esta herramienta ya ha demostrado su eficacia en los sectores del café y el té, y el propio mundo 
académico ha estado trabajando en ella durante años. “Consideramos fundamental el 
compromiso asumido hasta ahora por la investigación - explica Anna Cane - que ha realizado 
importantes estudios en torno a los compuestos volátiles. Lo que falta es un estudio ”inmerso" 
en la actividad de la empresa, dentro del control de calidad, que tenga en cuenta la experiencia 
de los operadores y los problemas en la aplicación concreta”. Los datos recogidos se pondrán a 
disposición de la investigación. “Assitol cree en la comparativa entre el mundo científico y la 
industria y es por ello que hemos involucrado en el proyecto a los expertos de un grupo 
representativo de empresas asociadas”. 
La esperanza es poder involucrar a otras empresas y otros socios en la cadena de suministro, 
con el objetivo final de definir un método validado y de fácil aplicación en el control rutinario del 
negocio. La nueva herramienta, además de identificar los marcadores de defectos, también 
podría identificar y cuantificar un gran número de otros componentes, lo que permitiría una mejor 
comunicación sobre las características del aceite de oliva virgen extra. 
https://www.interempresas.net/Produccion-Aceite/Articulos/226796-En-Italia-siguen-trabajando-
para-reforzar-el-Panel-Test.html  

 

 
 

6 aceites de élite para San Sebastian Gastronomika - 
Euskadi Basque Country 
No hay elemento más esencial en la gastronomía que el aceite, ya que se trata de uno de 
los condimentos más utilizados en la cocina. Estos 6 aceites fueron seleccionados para 
cocinar en San Sebastián Gastronomika - Euskadi Basque Country: Pago Badios San 
Carlos, Aceites La Maja, Casas de Hualgo, La Pontezuela, Olivar de Segura y Aceites 
Claramunt. 
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Un buen virgen extra resulta indispensable durante el cocinado o a la hora de usarlo en 
crudo. Y, dentro de la categoría de buenos aceites, son seis los que destacan por su 
exquisitez y refinamiento de entre todas las productoras de aceites de oliva virgen extra del 
país. 
Estos 6 aceites fueron seleccionados para cocinar en San Sebastián Gastronomika - 
Euskadi Basque Country 
¶ Pago Baldíos San Carlos ha logrado más de 160 Premios Internacionales por los 
aceites de oliva virgen extra calidad “Premium”. Tres son sus aceites más valorados 
y premiados por el mundo culinario: Pago Baldíos San Carlos, 100% arbequina, 
con un intenso aroma frutado, es muy dulce en boca y levemente picante al final, 
donde se aprecian notas de frutas maduras: manzana y almendra, y verde de hierba 
recién cortada.  
El aceite Oro San Carlos, un coupage de arbequina y Cornicabra, que posee un 
sabor frutado muy agradable y, a la vez, complejo. Dulce en la boca con un leve 
toque agridulce y picante al final. Y por último el San Carlos Gourmet, 100% 
Cornicabra, adquiere un color amarillo oro con leves reflejos verdes que avanzan su 
atributo frutado, este aceite tiene una gran armonía entre un dulzor al principio, 
amargo de hojas verdes y una intensidad de picor medio-alta que acentúa su gran 
personalidad.  

¶ La Maja es un exquisito coupage de edición anual y limitada, y es el resultado de 
una minuciosa selección de distintas variedades de olivas, donde la calidad se ha 
cuidado con espero y se ha mimado todo su proceso de elaboración “en frío”, con el 
fin de mantener intactas todas las virtudes de la oliva, así como sus cualidades 
aromáticas y de sabor.  

¶ Como resultado de toda esta dedicación, se obtiene el perfecto y exclusivo aceite 
“La Maja”, de color verde amarillento, con un aroma limpio e intenso, que sorprende 
por su viveza, recordando a frutas verdes y frescas. En la boca se reafirman sus 
aromas, apreciándose un amargor medio y un ligero picor tardío, en la que se 
aprecian notas de tomatera, hierba, alcachofa, manzana, y en menor grado, un ligero 
aroma a kiwi. 

¶ Casas de Hualdo es un proyecto nacido de la pasión y el compromiso con el campo 
y la naturaleza. La finca se sitúa en las estribaciones de los montes de Toledo, cerca 
de su capital y a orillas del rio Tajo, en el paraje que da nombre a su aceite. La 
almazara, situada en el corazón de olivar, está equipada con la más avanzada 
tecnología, permitiendo controlar minuciosamente todos los procesos y obtener el 
aceite a las pocas horas de la recolección de la aceituna.  
El buen hacer de la empresa se ve respaldado por la consecución de importantes 
reconocimientos y premios a nivel nacional e internacional, ganando la confianza y 
respeto de clientes en más de 30 países. A partir de las aceitunas de la finca Hualdo 
se elaboran cuatro singulares AOVE monovarietales: arbequina, picual cornicabra y 
manzanilla cacereña. La gama se completa con tres coupages premium (Reserva de 
familia, Partida Real y Casitas de Hualdo, elaborado especialmente para niños) 
equilibrados y ricos en matices. 

¶ La Pontezuela es un referente de calidad con la variedad Cornicabra, propia de la 
zona de los montes de Toledo. Se trata de una gran desconocida, con atributos 
organolépticos únicos y diferenciadores, como su característico aroma a manzana 
con toques de fresa.  
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Sus 5 elementos Cornicabra están certificados por la Denominación de Origen 
Protegida Montes de Toledo y ha sido reconocido como el mejor aceite de oliva 
virgen extra en los Premios Cornicabra. Además, cuenta con numerosos galardones 
nacionales e internacionales en concursos como el New York International Olive Oil 
Competition o los Premios Mezquita. 

¶ Olivar de Segura es, desde hace 30 años, un referente del sector del aceite de oliva 
virgen extra ecológico y líder en el mercado español. Saqura, nombre que la cultura 
árabe dio a la comarca de la Sierra de Segura, representa el olivar de montaña y la 
excelencia del producto que contiene, fruto de la recolección temprana que garantiza 
su procedencia de aceituna verde o envero y que nos proporciona un frutado más 
fresco e intenso. 
Procedente de aceitunas verdes que le dan su espectacular tonalidad. El sabor de 
Saqura es muy fresco y equilibrado. Por su intenso aroma está especialmente 
recomendado para aromatizar ensaladas y salsas. Usado en crudo, es ideal para 
aportar sabor y frescura añadiéndolo a verduras, pescados y carnes una vez 
cocinados. 

¶ Claramunt Extra Virgin es el resultado de numerosos años de experiencia y pasión 
en el mundo del olivar, de una larga tradición familiar sumada a la incorporación de 
las últimas tendencias y avances en el sector del olivar. Cultivadas en la falda de la 
Loma en el término municipal de Baeza, se presenta en cuatro variedades: 
La variedad Arbequina, oriunda de Cataluña, se caracteriza por su elegancia, 
alegría, movimiento, frescor y pequeña belleza. La variedad Frantoio, de la región 
de la Toscana italiana, es un aceite singular y único. Mientras, la variedad Koroneiki, 
oriunda de Grecia, se caracteriza por su elegancia, serenidad, serenidad, 
luminosidad. Y, por último, la variedad andaluza por antonomasia, Picual, en la que 
Córdoba y Jaén se aúnan para ofrecer al mundo un producto único, especial lleno 
de vida y alegría. 

http://guiagastronomika.diariovasco.com/noticias/seis-aceites-elite-201810081701.php  

 
 

El Cabildo organiza un taller sobre el conocimiento de los 
aceites de oliva 
La actividad formativa tendrá carácter teórico y práctico y se desarrollará los días 25 y 26 de 
octubre en la Casa de la Cultura Braulio Martín de El Paso. 
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El Cabildo de La Palma, a través de la Consejería de Agricultura, Ganadería y Pesca, organiza 
un taller de introducción al conocimiento de los aceites de oliva. La formación, que tendrá carácter 
teórico y práctico, se desarrollará los días 25 y 26 de octubre en horario de 17:00 a 20:00 horas 
en el auditorio de la Casa de la Cultura Braulio Martín de El Paso, con la colaboración del 
Ayuntamiento de la localidad y del Aula de Enoturismo y Turismo Gastronómico de la Universidad 
de La Laguna (ULL), se informa en nota de prensa. 
El consejero del área, José Basilio Pérez, destaca el carácter inédito en La Palma de este tipo 
de curso. “Esta formación se enmarca en el objetivo global del Cabildo Insular de dar a conocer 
las posibilidades de otros cultivos alternativos en nuestra isla, tal y como hicimos en su momento 
con el aguacate o el café”, señala. 
Pérez también destaca que, según el mapa de cultivos de la isla de 2017, en La Palma habría 
10,72 hectáreas dedicadas al olivo. “Si bien estamos hablando de un cultivo que aún no tiene 
una presencia destacada en nuestra isla, sí que es cierto que hay un interés creciente por su 
implantación en el archipiélago y que está teniendo respuesta entre las administraciones, que 
incluso subvencionan la actividad relacionada con el olivo y su fruto”, apunta. 
La especialista en eleotecnia del Aula Cultural de Enoturismo y Turismo Gastronómico de la ULL, 
Tanaira Rodríguez, será la encargada de impartir el taller, en el que se informará especialmente 
a los olivicultores palmeros y a las personas interesadas en la cultura del aceite sobre los 
conceptos y labores relacionados con el olivo desde su implantación hasta la recolección 
postcosecha. Además, introducirá a los asistentes en la cata de aceite de oliva virgen a través 
del análisis sensorial. 
José Basilio Pérez invita a todas las personas interesadas a registrarse y participar en este taller 
teórico-práctico, en el que ya se pueden realizar las inscripciones a través de la web 
www.gestionenoturistica.com 
https://www.eldiario.es/lapalmaahora/sociedad/Cabildo-organiza-taller-conocimiento-
aceites_0_822768449.html  
 

El proyecto AQUOLIVE pondrá a prueba extractos del olivar 
para mejorar el rendimiento de las granjas de salmón 
La empresa biotecnológica agroalimentaria NATAC ha sido seleccionada por el programa 
europeo PYME Fase 2 del Horizonte 2020 para poner en marcha el proyecto AQUOLIVE para la 
mejora de la sostenibilidad de la acuicultura y el rendimiento de la producción de salmones en 
Europa. 
Como señalan desde NATAC, el proyecto AQUOLIVE, se ha clasificado junto con otros 65 más 
innovadores, tiene una duración de dos años, tiene un presupuesto de 2,5 millones de euros, y 
dará comienzo en enero de 2019. 
El principal objetivo del proyecto es la puesta en el mercado de un innovador aditivo de origen 
natural destinado a la industria de acuicultura de salmones. 
El proyecto, añaden, permitirá validar la eficacia de este aditivo obtenido de la biomasa del olivar, 
que mejora la salud de los salmones que crecen en las explotaciones acuícolas a través de 
pruebas experimentales en un entorno real. 
Entre los resultados esperados se encuentran el incremento de la producción, una mejora del 
bienestar animal y un aumento de la calidad de la carne del salmón destinada a consumo 
humano. 
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http://www.mispeces.com/nav/actualidad/noticias/noticia-detalle/El-proyecto-AQUOLIVE-pondr-
a-prueba-extractos-del-olivar-para-mejorar-el-rendimiento-de-las-granjas-de-
salmn/#.W7zmANka82x  

 

Jos® Antonio Peche (Casas de Hualdo): ñNo tiene sentido 
irse a precios muy altos si al final lo tienes que vender 
a granelò 
Revista Almaceite 

Entrevista con José Antonio Peche Director de Casas de Hualdo 
Casas de Hualdo ha conseguido hacer marca y ser reconocida, en pocos años, como un 
referente entre las almazaras de calidad de Castilla-La Mancha, especialmente con 
la  Cornicabra, consiguiendo, junto a otras marcas y almazaras, hacer más visible entre los 
consumidores la Denominación de Origen Montes de Toledo. 
 
Incluso cuando no teníais almazara propia, ¿ la apuesta de la empresa siempre fue la 
calidad total del producto? 
Era la única forma de diferenciarse en una tierra que es más pobre que la de la Campiña de 
Jaén, por ejemplo, con menos precipitaciones y más para invernal. Y acostumbrada a los 
graneles. Desde el principio vimos el gran potencial de la Cornicabra, variedad complicada en el 
campo, por problemas sanitarios y de asfixia radicular si te pasas con el agua. Es un aceite muy 
potente con el que tienes que tener mucho cuidado en almazara si lo molturas en verde. No 
siendo nuestra variedad mayoritaria, si es de las que más va a crecer. Todavía me acuerdo 
cuando no teníamos almazara y llevábamos en octubre la aceituna a un pueblo cercano a 
molturarla y la gente pensaba que estábamos locos, cuando allí se molturaba meses más tarde. 
Para un olivar de vuestras dimensiones, la recolección ¿cómo se prepara? 
Es bastante homogéneo, ya que las primeras plantaciones fueron del año 1995 y las últimas del 
2000. La planificación de la recolección se basa mucho en las variedades, la altitud y orientación 
del terreno. La suerte es que la almazara se diseñó en su día para acoger producciones como 
las actuales de velocidad de crucero. Recoger 630 hectáreas de olivar es complicado, es casi 
como una campaña militar donde todo tiene que estar muy pensado. 
Desde el primer año vimos que las diferencias de calidad entre la cosecha temprana y el resto 
eran muy interesantes. No podemos envasar aceites con los que nosotros mismos no estemos 
satisfechos. Somos un proyecto inédito por el volumen de aceite de calidad que tenemos pese a 
ser relativamente grandes. Lo que nos ha permitido entrar en el mercado de los AOVE Premium 
pero a precios razonables. No tiene sentido irse a precios muy altos si al final lo tienes que vender 
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a granel. Estamos muy satisfechos porque vemos a diario, e internet es un buen ejemplo, que la 
marca Casas de Hualdo tiene poder de atracción. 
https://revistaalmaceite.com/2018/10/09/jose-antonio-peche-casas-de-hualdo-no-tiene-sentido-
irse-a-precios-muy-altos-si-al-final-lo-tienes-que-vender-a-granel/  
 

 
  

Alumnos de 3º de primaria abren el programa de desayunos 
saludables con Aceite de La Rioja 
La técnico del Consejo Regulador de la DOP Aceite de La Rioja, Lorena Marín, y el profesor y 
escritor de cuentos infantiles Antonio de Benito han celebrado un almuerzo de tostadas con 
Aceite de La Rioja para alumnos de tercero de Primaria de Colegio Sagrado Corazón (Jesuitas) 
a las 10 h. Con esta actividad, han comenzado los desayunos con aceite en colegios que ha 
programado la Denominación de Origen del aceite riojano para el curso 2016-2017. 
Dirigidos a alumnos de Primaria, los desayunos pretenden ser vehículo trasmisor de una cultura 
en torno al aceite de oliva virgen extra como un de los pilares de la alimentación sana. 
Durante la actividad, los alumnos han conocido el Aceite de La Rioja, cómo se produce, las 
distintas categorías de aceite existentes, la importancia del oro líquido en una alimentación sana 
y su uso en la cocina, entre otros. Además, han tenido la ocasión de probar el Aceite de La Rioja 
con tostadas, un uso cada vez más extendido en el desayuno. 
El desayuno saludable se ha completado con el Cuentacuentos ‘Oliva va y los 40 suspensos’, de 
Antonio de Benito. La narración relata la historia de Vicente Oliva, un niño de cuarto de Primaria 
con unas bajas calificaciones académicas que consigue mejorar su rendimiento cuando empieza 
a adquirir hábitos de alimentación sana, como hacer un buen desayuno con aceite de oliva virgen 
extra. 
El libro transmite valores como la importancia de adquirir los hábitos saludables de alimentarse 
bien y practicar ejercicio físico; realizar un desayuno completo todas las mañanas; o hacer las 
comidas tranquilamente y en familia. 
Los desayunos con aceite se celebrarán en distintos centros escolares riojanos durante el curso 
2018-2019. Estos forman parte del programa de comunicación y promoción que el Consejo 
Regulador de la DOP Aceite de La Rioja desarrolla para fomentar el conocimiento de la marca 
de calidad del aceite riojano. 
https://www.interempresas.net/Produccion-Aceite/Articulos/226742-Alumnos-de-3-de-primaria-
abren-el-programa-de-desayunos-saludables-con-Aceite-de-La-Rioja.html  
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