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Denominacio de I'accio

Seminaris professionalitzadors per al sector oleicola, vitivinicola i de la restauracio del
Pallars Jussa

Justificaciéo o motivacio de I’accio

‘Al teu gust, Aliments del Pallars” és un programa de dinamitzacié del sector
agroalimentari del Pallars Jussa que ha impulsat '’Ajuntament de Tremp conjuntament
amb els diversos agents socials implicats en el teixit agroalimentari, a partir d’'un
extens procés de participacio ciutadana iniciat 'any 2007.

Treballa en 3 eixos:

- La millora de la competitivitat de les empreses: amb accions de formaci6 i de
millora de les competéncies professionals, assisténcia conjunta a
esdeveniments

- La promocié i difusié del patrimoni agroalimentari de la comarca: tant dins com
fora. Accions a les escoles, a les fires comarcals, accions a ['exterior,
esdeveniments gastronomics,

- Creacié de sinérgies entre el sector agroalimentari i la restauracié per tal de
posicionar la comarca com un desti de turisme gastronomic

Des de que es va iniciar , a Al teu gust s’han adherit quasi el 100% de productors i
elaboradors de la comarca, una seixantena, la majoria dels quals tenen també botiga
d’alimentacié on venen els seus productes directament al consumidor final. També
s’han adherit 22 restaurants i allotjaments rurals.

El programa té ja un recorregut de 7 anys i cada any es sumen noves accions que
consoliden la tasca que es realitza encaminada a millorar la competitivitat del sector.
Podem destacar: l'elaboraci6 d'un cartell informatiu amb tots els productors-
elaboradors adherits; accions de promocié del producte local tant dins com fora de la
comarca; participacid conjunta a fires i esdeveniments gastronomics d’ambit catala;
jornades de formacié per als productors-elaboradors; jornades de formacio i intercanvi
entre restauradors locals i productors-elaboradors del programa ; jornades de
networking entre productors i agents comercials; accions de comunicacio,
col-laboracié amb projectes amb objectius complementaris a “Al teu gust”, etc.

Totes les accions estan encaminades a millorar la competitivitat del sector primari i el
sector de transformacié agroalimentaria, que son eixos imprescindibles per al
desenvolupament territorial del Pallars Jussa. Per aquest motiu, un any més, les
accions que es plantegen en aquesta convocatoria persegueixen I'objectiu de generar
un marc de treball estable, que actui com a element dinamitzador i consolidador de les
empreses del sector.



Aquestes accions donen resposta al projecte 3.b.12 “Seguir treballant per a la
professionalitzacié del sector a través d’assessoraments i formacions “ inclosa en la
Linia Estrategica 3 del Pla de Desenvolupament Economic i Social del Pallars Jussa i
també al projecte 3.b.11 de la mateixa linia.

El sector agroalimentari al Pallars Jussa

El Pallars Jussa és considerada una comarca on el sector agricola té un pes important.
Les dades actualitzades del I'Anuari Econdmic Comarcal del 2015 de Catalunya Caixa,
indiquen que l'aportacid que ha fet el sector primari al PIB durant el 2015 és del 6,30%.
Aix0 la converteix en una de les comarques catalanes més agricoles (tot i que per
sota de comargues com les Garrigues, la Noguera, la Terra Alta, el Pla d’Urgell,
'Urgell o el Solsonés). El sector industrial hi t&¢ un pes encara més rellevant, del
51,44%, i tot i que en aquest la industria hidroeléctrica és la que més destaca, el sector
agroalimentari ocupa un important 5,2%.

Pel que fa especificament al sector de la transformacié agroalimentaria, el Pallars
Jussa compta amb un important nombre de petites empreses, moltes d’elles de caire
familiar, amb una capacitat productiva limitada i que elaboren productes alimentaris
seguint métodes artesanals i tradicionals, usant matéries primeres de gran qualitat i
sovint de proximitat. Aquestes petites empreses dirigeixen els seus esforcos de venta
basicament al mercat local i tenen poca capacitat per donar a conéixer el seu producte
més enlla dels canals habituals de venda. Alguns comercialitzen el seu producte
mitjangant fires i mercats, pocs fan venda a través de plataformes on-line (la minoria) i
alguns tenen distribuidors locals que fan arribar el seu producte a comarques veines i
en uns pocs casos, la zona metropolitana o a I'estranger.

També trobem perd empreses de tamany més important, que distribueixen els seus
productes a nivell global ( Europa, América del Nord i Asia).

Dades relatives al Pallars Jussa, obtingudes a partir de I'elaboracié del PDES Pallars
Jussa ( Daleph Consultors, 2016) apunten que la indUstria agroalimentaria és el tercer
subsector de la industria de la comarca, darrera del de I'energia eléctrica i 'aigua i els
residus.

També s’ha destacar la gran diversitat de productes agroalimentaris produits i
elaborats a la comarca: embotits tradicionals com la girella i el xolis, vins, licors del
Pirineu, carn de corder de raga xisqueta, vedella, poltre, pollastre, pans de molts tipus,
coques de recapte, galetes, melmelades, mel, etc. Aquest fet, dificulta en alguns
casos les estrategies aplicades per a millorar la comercialitzacié, perd per contra
també enriqueix i dona més forga a una marca amb vocacio territorial, integradora i
col-laborativa.

Pel que fa a les accions que es plantegen en el marc del programa, s’ha de tenir en
compte que el caracter fonamentalment familiar d’aquestes empreses dificulta en gran
mesura la seva professionalitzacié. Una Unica persona o dos concentren la major part
de tasques que integren el procés de produccié i venta. Alhora hi ha molt poques



possibilitats al territori per adquirir coneixements basics que atenguin aquests
processos i que permetin a les empreses capacitar-se per a ser més competitives.

Donat que les empreses que integren el programa “Al teu gust” tenen una important
variabilitat productiva, perod coincideixen majoritariament en la tipologia empresarial
(empreses petites, familiars, formades per una Unica persona o unes poques), es
valora que és molt més efectiu i t& major incidéncia treballar en la capacitacié dels
diferents sectors en temes del seu d’interés amb un plantejament de seminaris
acompanyats en funcid dels casos d’assessoraments individuals, que permetin
transferir els coneixements apresos al seu dia a dia de manera més optima.

Aixi, les accions que es plantejaven eren:

Per al sector de oleicola: Seminari de tast avancat d'olis
Per al sector vitivinicola: Seminari: La comercialitzacié de vins: moment actual i reptes
de futur

Les accions proposades parteixen, d’'una banda, de les necessitats detectades durant
'accid de diagnosi del sector vitivinicola duta a terme el 2016 i de l'altra de les
reunions d’acompanyament i suport amb I'Associacio de productors d’oli del Pallars.

El sector de larestauraci6

El sector de la restauraci6 a les comarques pirinenques (amb una densitat
demografica molt baixa) ha estat tradicionalment vinculat al sector turistic i a la
rellevancia d’aquest en l'estructura econdmica comarcal. El Pallars Jussa, en aquest
sentit, juga en desavantatge amb les comarques veines, amb uns actius turistics molt
més consolidats i amb tradicié. Amb tot, la comarca esta realitzant en aquest moment
passes importants per configurar una estratégia turistica potent, capag d’estructurar el
sector i fer-lo créixer. En aquest esforg s’hi suma el programa “Al teu gust. Aliments del
Pallars”, amb accions destinades a posar en valor i ajudar a consolidar les empreses
de restauracio de la comarca.

L’any 2013 van iniciar-se un acompanyament técnic a setze restaurants de la comarca
que va permetre tenir informacié de primera ma sobre aspectes rellevants en relacié al
servi ofert en diferents aspectes: oferta gastronomica, Us de producte local, servei de
sala, I'atencio al client, disseny d’espais i decoraci6... de cadascun dels restaurants
visitats. La diagnosi va permetre detectar punts forts i punts febles i establir accions a
dur a terme per tal de revertir les mancances detectades. Del 2014 al 2016 es van
realitzar un conjunt de seminaris professionalitzadors creats especificament per donar
resposta a les necessitats i treballar aquestes arees de millora.

Durant I'any 2017 es va valorar que calia incidir més especificament i de forma
individualitzada en realitzar un acompanyament continuat a aquelles empreses que
tinguessin més interés en superar necessitats i mancances especifiques.
L’acompanyament es va dissenyar a partir dels resultats obtinguts en les visites
individualitzades realitzades durant el 2016. En aquestes visites es van avaluar els



canvis implementats a partir de la primera diagnosi i també es va realitzar una primera
visita a aquelles empreses que, pel motiu que fos, no van participar en la primera fase
de 2013.

Igualment, els establiments han valorat molt positivament les accions de capacitacié
rebudes durant els anys anteriors, tant pel que fa als coneixements apresos com
també en aspectes més intangibles perd no per aixd menys importants com soén la
generacio del sentiment de col-lectivitat i el treball compartit.

Per al 2018 i d’'acord amb el sector, es programen tallers que permetin treballar
continguts de cuina de tendéncia, que han de permetre als restauradors seguir
actualitzant els seus coneixements i competéncies.

Per al 2019 es preveia que els restauradors s’incorporessin als seminaris adrecats
principalment a altres sectors perd que podien ser del seu interés com el seminari de
tast avancgat en d’olis.

Finalment a més, ha estat possible dur a terme altres accions especifiques:

Seminari La cuina del safra

Seminari de Cuina vegana

Objectiu general

De forma global, els seminaris professionalitzadors pretenen capacitar el sector
oleicola i Vvitivinicola i de la restauracié del Pallars Jussa per tal de millorar les
competéncies empresarials de les petites i mitjanes empreses que integren aguests
sectors en els ambits en els que s’han detectat majors necessitats amb I'objectiu
d’enfortir-les, fer-les més competitives i generar dinamiques de treball en xarxa i
col-laboracio intersectorial.

Objectius especifics

Per part de les empreses productors, elaboradores i sector restauracio:
- Millorar els coneixements de les empreses del sector oleicola i restauradors en
relacié al tast sensorial d’olis.

- Apostar per la professionalitzaci6 del sector oleicola i la transferencia
tecnologica com a motor de desenvolupament socioeconomic.

- Millorar el coneixement dels cellers de la comarca en relacié a les tendencies
actuals de la comercialitzacié de vins per tal que es desenvolupin millor en
aquest context incrementant 'activitat econdmica.

- Afavorir la millora de la competitivitat de les empreses del sector vitivinicola
ampliant i actualitzant els seus coneixements en relacié al marqueting i la
comunicacio en el moén del vi

- Posicionar la comarca com a territori vitivinicola oferint uns seminaris de
referéncia.



Per part de les empreses de restauracio:

- Assolir un grau de qualitat diferenciada per tal que es converteixin en un
referent de la cuina de qualitat i proximitat, treballant conjuntament amb la resta
del sector agroalimentari.

- Afavorir la millora de la competitivitat del sector de la restauracié mitjangant
l'adquisiciéd i millora de les competéncies professionals de les persones
treballadores en aquest sector. Aquest any es treballara especificament
'adquisicié de coneixements de tast avancgat d’olis.

- Implicar a un major nombre de restauradors de la comarca per introduir els
productes locals a les seus menus i cartes.

- Donar eines perqué els restaurants facin visible al seus clients que en la seva
cuina utilitzen producte local i que aix0 sigui un valor afegit de qualitat i de
compromis amb el territori.

- Convertir el sector de la restauracié en un estandard del producte local i de
proximitat, aconseguint, per una banda, fomentar el consum de productes
locals reforgant el sector primari comarcal, i per l'altra, enfortir el sector de la
restauracié donant-li un segell de cuina de qualitat, singular i amb identitat
propia.



Metodologia, instruments metodoldgics i activitats dutes a terme

Seminari: La comercialitzacié de vins: moment actual i reptes de futur.

Material de difusié
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Continquts de les sessions

Dimarts 2 d’abril, d’11h a 15h
Seminari 1 - Com funciona el mon del vi a casa nostra i a fora
- Larealitat del mercat actual.
- Tendéncies passades i actuals de mercat.
- Ladistribucio. Quin tipus em convé a mi?
- Requisits per accedir a les tendencies de mercat i a la distribucio.
- Analisi de diferents zones (Catalunya, Europa i paisos tercers).

Dimarts 16 d’abril, d’11h a 15h
Seminari 2 - Estratégies de negoci
- Estrategia de negoci per a petits cellers.
- L’elaboracié d'un pla estratégic d’empresa i d’un pla de comercialitzacio.
- Visi6 d'empresa.
Dimarts 30 d’abril, d’11h a 15h
Seminari 3 - Conceptes basics de Marqueting i Comunicacio
e Les claus del marqueting per a petits cellers.



e Eines imprescindibles i com aplicar-les.

e Mk digital (mailings, newsletter, SEO, SEM)
e Mk local a revistes i diaris.

o Story telling

e Laimportancia de la psicologia en la venda.

Nombre de participants: 13

Valoracions de 'accio

RESULTAT DE LES VALORACIONS OBTINGUDES -13 RESPOSTES

Coneixement de la materia 81
Capacitat didactica 8,0
Enfocament aplicat 7,5
Interaccié amb els participants 7,9
Desenvolupament habilitats Si Bastant No del tot |No
8 2 2 1
Com s'ha assabentat del curs? 13 respostes ajuntament de Tremp
Creu que l'aula és adequada Si
per fer-hi aquest tipus de formaci6? 13
Estas satisfet amb la sessio Si Bastant No del tot |No
realitzada? Per que? 8 3 1 1
Suggeriments Anular a determinades persones que interfereixen en el curs i la matéria

Catar vins a totes les sessions
Hem de concretar

Assessoraments individualitzats

Al mateix temps, es van dur a terme assessoraments individuals que consistien en
una visita al cadascun dels cellers participants per treballar punts concrets en funcié
de les necessitats de cadascun.

Les visites van tenir una durada d’entre 2 i 4 hores/celler i es van realitzar els segtients
dies:

9 d’abril de 2019: Celler Mas Garcia Muret/Celler Sauvella

16 d’abril de 2019: CellerTerrer de Pallars / Celler Vila Corona
30 d’abril de 2019:Celler El Vinyer

21 de maig de 2019: Celler Vidavins/Celler Batlliu de Sort

3 de juliol de 2019: Celler Xics Cal Borrech

Els temes tractats en aquestes sessions son:
- Instal-lacions del celler per a rebre clients.
- Preu de tarifa dels vins.
- Clients i xarxa de distribuci6 actual.
- Estructura interna de I'empresa.
- Analisi dels punts forts i febles actuals de I'empresa.



- Millora d'alguns aspectes claus per a la competitivitat de I'empresa i per a
incrementar les vendes.

centre civic

we CIVIC




Seminari de tast avancat d’olis per a la professionalitzacio del sector oleicola del
Pallars Jussa

S’ha dut a terme un seminari en tast avangat d’oli dirigit a oleicultors, moliners i
restauradors del Pallars, en tres sessions diferenciades. Una primera sessi0 teodrica
sobre 'analisi sensorial de I'oli, seguit de la visita a la Planta pilot d’oli i al Banc de
Germoplasma d’olivera de I'IRTA de Mas Bové (Constanti, Tarragonés).

La segona sessio es va realitzar a I'estacié enologica de Reus, seu del panell de tast
d'olis de Catalunya (Baix Camp), i va tenir com a objectiu posar en practica els
coneixements adquirits a la sessi0 previa. Es van tastar olis de varietats locals
pallareses (Llargueta, Cua de cirera) i olis amb bondats i defectes per seu analisi.

El segon dia del Seminari es va visitar la Cooperativa agricola de Riudecanyes,
cooperativa amb instal-lacions noves des de la campanya 2011-2012, que
comercialitza 'OOEV “Escornalbou Gourmet” elaborat amb olives Arbequines sota la
DOP Siurana. També es va visitar el moli d’oli privat, Mas Montseny situat a EI Morell,
un moli amb certificacié ecologica que es dedica basicament a fer maquiles per a
oleicultors.

La darrera sessio del seminari es va realitzar al local social d’Aramunt (Pallars Jussa) i
va ser un refresc dels conceptes adquirits en la primera i segona sessions. A més de
les bases teoriques de l'analisi sensorial es va tastar olis amb defectes d'oliva i de
fabricacio, aixi com la interpretacio avancada de butlletins analitics de qualitat de I'oli.

L’objectiu de lactivitat ha estat la de millorar la formacié del sector oleicola de la
comarca del Pallars Jussa, des d’agricultors fins a moliners passant pels restauradors
en la metodologia del tast sensorial en olis.

L’activitat es va dur en diferents sessions, la primera es va dur a terme a I'lRTA-Centre
de Mas Bové, Constanti (Tarragones) i a I'estacio enologica de Reus, seu del panell de
tast d’'olis de Catalunya (Baix Camp), el dia 7 d’octubre. L’endema es va visitar la
Cooperativa de Riudecanyes (Baix Camp) i el moli d’oli Mas Montseny, a El Morell
(Tarragones). El dia 19 de novembre es va celebrar la darrera sessi6 de treball al local
social d’Aramunt (Pallars Jussa)

La sessid realitzada a I'IRTA-Centre de Mas Bove, es va realitzar pel mati del 7
d’octubre i va consistir en 2 parts ben diferenciades, ambdues a carrec de la Sra.
Antonia Ninot.



Material de difusio
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SEMINARI EN TAST AVANCAT D'OLIS
Dilluns 7 ¢*octubre
IRTA MAS BOVER- REUS

7.00h Sortida s Tremp, sstacid sutobusos
71

D'OCTUBRE DE 2019
10h Arribadz IRTA Mas Bové | Reus)

10.15h -12.15h Formacié tebrica

12.15h-13.15h Visita a les instatlacions de Mas Bové (colleccié varietal | planta pilat

13.30h Dinar

Y io de d'oli del Pallars i I de Tremp, a través del programa
Al teu gust, aliments del Pallars, han programat aquesta accié que té com a objectiu
capacitar els productors d'oli, restauradors i altres agents en els coneixements del tast

avangat d'olis.

15.00h Visita 2| Panell de Tast Oficial d'olis Verges d'oliva de Catalunya

16.00h Formacié prictica (al mateix panell de tast)

19h Chek-in Hotel Centre Reus.

Actualment, Féxit dels olis d'oliva al mereat, principalment els locals, s'ha de basar en un 21h Sopar restaurant 28
model iferencial | de qualitat. L'habilitat dels productors en el control dels factors cabaals,
dels moliners en I3 deteccit de problemes en Ielaboracio | posterior dlassificacio dels
bodega | 1a del restauradors | altres agents per oferir un producte diferent i de qualitat sén
basics alhora de promocienar el territori.

Hi ha una clara necessitat dinformacid | coneixement sobre com | quan aplicar I'andlisi
sensorial dels olis i com aquesta 'ha de dur a terme. Aquest coneixement és essencial per
entendre el mercat, ja que proporcions informacié sobre les caraceristiques de I'oli |

Dimarts 8 d'octubra

e 8.005- Esmarzar

9.00h- Visita 3 Ia cooperativa de S feafta
cooperativa/)

11h- Visita 2l mol

ofi Mas Montseny https:/www.masmontseny.com/
13h Dinar i retorn a Tremp

Pevolucid d’aquest. Per tot aixd es creu amb la necessitat de fomentar la valoritzacio
professional de tots els gestors relacionats en aquest sector, que aporti a la comarca els Preu per persona: 125 euros { en habitacié doble compartida) SUPLEMENT DE 30 EUROS

PER HABITACIO INDIVIDUAL.

coneixements basics sobre Ianali
pallarés en mercats d'alta gamma

sensorial, per millorar la competitivitat i emplagar Foli
Inclou: Servei autocar, 2 dinars, 1 nit AD en hotel 3 *** , asseguranca de viaige
INSCRIPCIONS: DATA LIMIT 30 DE SETEMBRE

1-CONFIRMAR PER CORREU ELECTRONIC O PER TELEFON A L'AJUNTAMENT DE
TREMP: detxalar@tremp.cat 973 6500 05 [ ext 341)

2- FER EL PAGAMENT A LAGENCIA DE VIATGES PIRINEU EMOCIO:

- Fent transferéncia al compte corrent ES02 2100 3615 82 2200109597 {concepte
Seminari Reus / nom i cognoms).

- Pagant directament 2 Iz seva oficina de 12 Pobla de Segur (Av. Sant Miquel del Pui,
43 de La Pobla de Segur. Tel. 973681518)
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La produccié de qualitat
Seminari en tast dloliva i d'oli d'oliva
avancat d'olis LiAssociacié de productors dol del

Pallars { IAjuntament de Tremp, a través

del programa Al teu gust, aliments del

Pallars, han programat aquesta accio que

1é com a objectiu capacitar els productors c
doli, restauradors i altres agents en els
coneixements del tast avangat dol

Dimarts 19 de novembre, de 10.30 a 15k

Local soctal dAramunt (La planta Moli d'ol(

La jornada éz gratuita perd cal inscriore
proviament a [Afortament do Tremp (Area do
Promocié Local) 973 65 00 05 (ext 341 0

348) o detxalar @tremp cat de la sessio i

La sessi6 anird a chrrec dAgusti Romera, expert
en olis de MIRTA. Combinard teoria | prictica |
tindr el seglent contingut:

10:30h Recordatori de la técnica de tast. Tasta
dor Individual front panell de tast

11:00h Tast dolis amb diferents defectes doliva
(avinat, fermentat, fongs, gelades, oll sense

Actualment, lexit dels olis doliva al
mercat, principalment els locals, sha de
basar en un model diferencial | de qualitat,
Hi ha una clara necessitat dinformacio i
coneixement sobre com i quan aplicar

analisi sensorial dels olis | com aquest
‘analisi sensorial dels com aquesta 12:00h Or 5
sha de dur a terme, Aquest coneixement e th ¢ Jeat

Aramunt (Conca de Dalt)

&3 essencial per entendre el mercat, ja
que proparciona informacio sobre les
caracteristiques de loli i levolucio
daquest,

Per tot aixd es creu amb la necessitat de
fomentar la valoritzacié professional de
tots els gestors relacionats en aquest
sector, que aporti a la comarca els
coneixements basics sobre lanalisi
sensorial, per millorar la competitivitat i
emplagar loli pallarés en mercats dalta
gamma

12:30h Tast dolis amb defectes de fabricacis
i ranci, oliasses, oli sense

13:30h Interpretaci avancada de butlleting
analitics de qualitat doll (acidesa, perdxids, UV,
panell de tast)

14:00h Identificacié a cegues de defectes diver:
508 (prova olfactdria)

14:30h Conclusions | tancament




Continquts de les sessions

Bloc 1: Formacio6 tedrica en tast sensorial de l'oli
¢ Composicié de l'oli:
o Insaponificable
o Percepcio6 sensorial
e Analisi sensorial:
o Gustos principals
o Consell degustacio
o Sentits emprats
e Normativa
o Alteracions fruit i oli
Certificacio
Descriptiu
Inrterpretacifio dels resultats
Acvidesa
Peroxids
o K232iK270
e Elcolor
o Compostos
o De qué depén i que I'afecta
e Principals defectes
o Qualitat oliva
o Descripcié del defectes i origen
e El fruitat
o Compostos
o De que depén
e L’amarg i el picant
o Perque hi ha tantes diferencies
o Polifenols
o Vida util
e Conclusions

0 O O O O

Bloc 2: Visita a les instal-lacions de Mas Bové i al Banc de germoplasma d’olivera de
'IRTA

¢ Visita a la planta pilot d’olis de I'|RTA

e Visita al Banc de germoplasma d’olivera de I'|RTA

La sessio realitzada a I'Estacié Enoldgica de Reus, seu del Panell de tast d’olis de
Catalunya, es va realitzar per la tarda del 7 d'octubre i va consistir en una breu
presentacié del Panell de tast a carrec de la cap de panell, Sra. M. Angels Calvo i una
part practica en tast d’oli a carrec del Sr. Juan Francisco Hermoso. Entre altres es vas
testar les varietats pallareses ‘Grossal’, ‘Cua de cirera’ i ‘Llargueta’, a més d’olis amb
defectes diversos.

La visita a la cooperativa de Riudecanyes, van ser atesos pel Sr. Francesc Miralles,
técnic del grup d’olivicultura i elaiotécnia de I'lRTA, acompanyats en tot moment per la
Sra. Antonia Ninot. La Cooperativa Agricola de Riudecanyes té actualment, després de



la fusié resultant entre tres Cooperatives (Vilanova d’Escornalbou, Duesaigles i
Consum de Riudecanyes), uns 450 socis, dels quals uns 200 s6n productors d’olives.
Des de la campanya 2011-2012 tots els processos s’han realitzat al nou moli d’oli, amb
maquinaria nova i dUltima generacid6. La cooperativa comercialitza I'OOVE
Escornalbou Gourmet, elaborat amb la varietat Arbequina, sota la DOP Siurana.
Actualment la Cooperativa exporta el 35% de la producci6 anual a mercats
internacionals.

La visita al moli Mas Montseny d’El Morell van estar acompanyats pel Sr. J. Fco
Hermoso i per la Sra. Antonia Ninot. EI moli és privat i compta amb certificacio
ecologica. Basicament es dedica a fer maquiles per a oleicultors, a més de
comercialitzar tres marques propies d'OOVE com son: El padri, Oli Mare i Mas
Montseny Premium.

La sessio realitzada el 19 de novembre a local social d’Aramunt va consistir en una
sessid de refresc del continguts aprés a la primera sessié, amb el seglient contingut:

e Recordatori de la técnica de tast d’oli:
e Principals defectes i origen
e Tast d'olis amb diferents defectes d’oliva
o Avinat, fermentat, fongs, gelades
o Sense defectes
e Tast d’olis amb diferents defectes de fabricacid
o Arrastres, baixos, ranci, oliasses
o Sense defectes
Interpretacié avangada de butlletins analitics de qualitat de I'oli
o Acidesa, peroxids, UV, panell de tast

Participants

16 persones al seminari en tast avancgat d’olis. Sessié de Reus

9 persones al seminari en tast avangat d’olis. Sessié d’Aramunt
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analisi sensorial

Anténia Ninct
Constant, 7 toctuben 291

A




Visita a la Cooperativa de Riudecanyes




Valoracions de 'accid

IRTA Mas Bové [Reus

Les explicacions han estat comprensibles? 4,80|
Els continguts poden aplicar-se a la teva feina? 4,3ﬂ|
S'ha generat un debat profitos? 4,50/
Aguesta experiéncia ha millorat els teus coneixements? 4,30/
Aguesta experiencia ha estat transferible al nostre territori? 4,40

Visita Panell de Tast Oficial d'olis Verges d'oliva a Catalunya

Les explicacions han estat comprensibles? 4,70)
Els cantinguts poden aplicar-se a la teva feina? 4,20/
S'ha generat un debat profitas? 4,50|
Aguesta experigncia ha millorat els teus coneixements? 4,?‘D|
valoracio de la visita des del punt de vista de l'experiéncia | 4,67

5. Visita Cooperativa de Riudecanyes

Les explicacions han estat comprensibles? 4,60
Els cantinguts poden aplicar-se a la teva feina? 3,80|
5'ha generat un debat profitds? 4,30
Agquesta experiéncia ha millorat els teus coneixements? 4,67
Valoracid de la visita des del punt de vista de 'experiéncia 4.40|

Visita al moli d’eli Mas Montseny

Les explicacions han estat comprensibles? 4,70|
Els cantinguts poden aplicar-se a la teva feina? 4,44
S'ha generat un debat profitgs? 4,56
|Aquesta experiéncia ha millorat els teus coneixements? 4,78
Valoracio de la visita des del punt de vista de l'experiéncia 4,67

Valoracid global del viatge

Valoracio del viatge 4.,30|

El viatge ha estat Otil per congixer bones practiques o experiencies
de comercialitzacio i produccio d'olis d'alta gamma? 4,70)
El viatge ha complert les teves expectatives? 4,9'D|




Suggeriments

Que t'ha agradat més del viatge?

Coneixer models de molins i negoci exitosos en qualitat d'oli.

El tracte rebut, les explicacions dels técnics i dels molins que hem visitat i I'armonia
del grup.

Amb conjunt tot

Els companys de grup

La familiaritat i la simpatia de tots als quehan intervingut, tan als companys com
als visitants.

Conéixer el funcionament del Penell de tast

L'organitzacio i el magnific ambient creat entre els participants. | naturalemnt,
I'ampliacié de coneixements personals

Les visites han estat molt profitoses

Qué milloraries del viatge?

Seguir en la linea actual millorant petits detalls i per mi ha estat molt satisfactori.

Ha estat aprofitat 100%, no puc dir res més.

Estic molt satisfeta, em costaria dir alguna cosa millorable

Potser I'hora de la sessi¢ practica al Panell de Tast hauria estat millor situar-la al
mati. Les visites haurien d'estar més ajustades a projectes com el nostre (respecte
sobretot tamany dels molins visitants)

No cal millorar res

Comentaris o suggeriments generals per a properes visites

Sortida a Italia per a congixer estratégies de comercialitzacié d'olis d'alta gammai
perspectives de futur a nivell mundial.

Continuar fent visites que ens aportin noves experiéncies que ens agradin, millorar
els nostres coneixements per tal d'ajudar-nos a vprendre les decisions més adients

Hauria estat més profitds veure els molins en funcionament. Potser es pot fer en
un altre viatge

Hem visitat plantes, molins, hem fet formacié... ara potser podriem visitar alguna
fira per veure productiu al mercat. (Tipus "Salén Goumet" de Madrid)

Mantingueu el bon nivell assolit

Hem estat molt ben atesos i hem gaudit tant del viatge, com del seminarii els
companys, moltes gracies!!




Seminaris de cuina: La cuina del safrai La cuina vegana

Material de difusié

SEMINARI
LA CUINA DEL SAFRA

El safra ha estat tradicionalment conreat a Catalunya on va
tenir una época d'esplendor durant l'edat mitjana. Com
arreu del territori catala, el safra fou present al Pallars també
formant part dels horts de moltes cases per a l'autoconsum.
Des de l'any 2011 Safra del Pallars ha dut a terme una tasca
de recuperacio de bulbs d'arreu de les comarques
pallareses per tal de conservar aquest patrimoni sovint
oblidat.

Actualment conreen diferents varietats recuperades i també
altres més conegudes de diferents procedéncies: el Pallars,
Terol i Castella.

El programa Al teu gust, aliments del Pallars va iniciar
l'any 2013 un programa de suport als restauradors del
territoni oferint-los seminaris i accions formatives diverses
adrecades a la millora seves competéncies. Entre aquestes,
té un paper fonamental el coneixement dels productes de
proximitat

CONTINGUTS DEL CURS I METODOLOGIA:

Elaborarem diferents receptes amb safra i coneixerem les
técniques que fan possible extreuren el maxim rendiment.
Ho combinarem amb altres productes de proximitat a
través d'una metodologia practica i participativa.

A carrec de:

Mariano Gonzalvo

Lloc: Obrador d'Es Pallarées
Dies: 14 d'octubre de 2019
Horari: de 16.30h a 20.30h

5 euros per

Cal fer la inscripcié abans del dia 11 d'octubre enviant un
correu a: detxalar@tremp.cat o trucant al 973650005 ext
341/348. Les places sén limitades i per ordre d'inscripcio.

WWW.ALTEUGUST.COM

Organitzen Collaboren

& 1 > W T
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Aquesta accié esta subvencionada pel Servei Piiblic d'Ocupacié de Catalunya
en el marc dels Programes de suport al desenvolupament local

Continquts de les sessions

SEMINARI DE CUINA
VEGANA

Lalimentacié vegana exclou els productes d'origen animal. Lali-
mentacio d'una persona vegana consisteix en fruites, hortalisses,
verdures, cereals, pseudocereals, llegums, fruita seca, vegetals
marins i llavors, La demanda creixent d'aquest tipus de dieta
sobserva a diari als diferents establiments de restauracid.

El programa Al teu gust, aliments del Pallars va iniciar lany 2013
un programa de suport als restauradors del territori oferint-los
seminaris i accions formatives diverses adregades a la millora
seves competéncies. Entre aquestes, té un paper fonamental el
donar resposta a les diferents demandes del sector.

CONTINGUTS DEL CURS | METODOLOGIA:

Elaborarem diferents receptes acords amb la dieta vegana i
treballarem diferents técniques com els encurtits.

WWW.ALTEUGUST.COM

Organitzen: Collaboren:
ey,
‘ gubt o e
—t
Bt AR et
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Aquesta acci6 esta subvencionada pel Servei Piblic d Ocupacié de Catalunya
en el marc dels Programes de suport al desenvolupament local

La cuina del safra: El safra ha estat tradicionalment conreat a Catalunya on va tenir
una época d’esplendor durant I'edat mitjana. Com arreu del territori catala, el safra fou
present al Pallars també formant part dels horts de moltes cases per a 'autoconsum.

Des de 'any 2011 Safra del Pallars ha dut a terme una tasca de recuperacio de bulbs
d'arreu de les comarques pallareses per tal de conservar aquest patrimoni sovint
oblidat.Actualment conreen diferents varietats recuperades i també altres més
conegudes de diferents procedéncies: el Pallars, Terol i Castella.
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Es van elaborar diferents receptes amb safra utilitzant diferents técniques que fan
possible extreure-li el maxim rendiment. Es van combinar amb altres productes de
proximitat a través d’'una metodologia practica i participativa.

La cuina vegana: L’alimentacié vegana exclou els productes dorigen animal.
L’alimentacié d’'una persona vegana consisteix en fruites, hortalisses, verdures,
cereals, pseudocereals, llegums, fruita seca, vegetals marins i llavors. La demanda
creixent d’'aquest tipus de dieta s’observa a diari als diferents establiments de
restauracio.

Es van elaborar diferents receptes acords amb la dieta vegana i treballar amb diferents
tecniques com els encurtits.

Participants
Seminari la cuina del safra: 13 persones de 10 establiments
Seminari la cuina vegana: 17 persones d’'11 establiments

Valoracions de 'accio

VALORACIO SEMINARI LA CUINA DEL SAFRA

Coneixement de la materia 9,4

Capacitat didactica 9,5

Enfocament aplicat 9,3

Interaccié amb els participants 9,5

Desenvolupament habilitats Si Bastant No del tot
10 0 0

Correus electronics, Ajuntament i

Com s'ha assabentat del curs? perl'empresa

Creu que l'aula és adequada Si No del tot. Per qué?

per fer-hi aquest tipus de formacié? 10

Estas satisfet amb la sessié Si Bastant No del tot

realitzada? Per que? 10 0 0

Suggeriments Seguir aprenent

Seguir amb la formacio
Seguir treballant en aquesta linia
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Seminari la cuina vegana
Respostes de 15 participants

Coneixement de la mateéria
Capacitat didactica
Enfocament aplicat

Interaccié amb els participants

Si
L'accié formativa ha permes el
desenvolupament d'habilitats
i competeéencies professionals

en lamillora dela seva empresa

Com s'ha assabentat del curs?

Si
Creu queé I'aula és adequada
per fer-hi aquest tipus de formacié?

Si
Estas satisfet amb la sessio

realitzada? Per que?

Quins suggeriments
proposaria? (Aprofitament
en algunes de les sessions/
altres accions, etc...

15

15

15

9,3
9,3
9,2
9,5

No. Per qué?

Ajuntament, ATG, correu

No. Per qué?

No. Per que?

Formar se sempre esta bé....
Tenir espai per seure, 4 hores de peu es fallarg
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Resultats obtinguts

- Seminari teoric/practic de tast avancgat d’olis dirigit als productors, moliners i
restauradors realitzat

- Visita al Panell de Tast Oficial d'olis Verges d'oliva de Catalunya realitzada

- Visita a un moli particular i intercanvi d’experiéncies realitzat

- Tast mostres de referencia en defectes realitzat

- Tast olis Premium realitzat

- Tast olis elaborats a la comarca del Pallars Jussa realitzat

- 20 persones assistents al Seminari de tast d’olis

- Seminari de comercialitzacio de vins realitzat

- 13 assistents al seminari de comercialitzacio de vins

- 8 assessoraments realitzats a cellers

- Informe d’avaluaci6 dels seminaris

Indicadors d’avaluacié de I’accio

- 100% productors-elaboradors participants sobre els previstos

- 100% restauradors participants sobre els previstos

- 100% acompanyaments individualitzats realitzats sobre els previstos
- Alt grau de satisfaccié amb les activitats dutes a terme.

- Avaluacié qualitativa de I’accioé

Pel que fa als seminaris adrecats al sector oleicola del Pallars Jussa i tal i com es
descriu en la memoria de laccid, es considera clau seguir avangant en el
desenvolupament d’una estratégia de posicionament del territori com a productor d’olis
de qualitat que parteixi d’un coneixement de la realitat global del que esta passant en
el mon de I'oli | que capaciti els productors en les eines basiques per fer de la qualitat i
la sostenibilitat els seus principis fonamentals.

Pel que fa als seminaris del sector vitivinicola han permés que els diferents cellers
analitzin les seves estratégies de comercialitzacio i detectin punts de millora a través
dels assessoraments personalitzats.

Els seminaris per al sector de la restauracié i tal i com s’ha fet els darrers anys, han
consolidat el programa com I'espai de millora professional per als 2 Pallars.
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Annex 1. Curriculums dels ponents:

NURIA RUIZ MILA

E - Mail: Nuria@qualiavins.com

Tel: 635.697.798

Data de naixement: 09/11/1974

c/Ramon Freixas, 23

08720 - Vilafranca del Penedés (Barcelona)

El meu nom és Nduria i vaig néixer i créixer a Vilafranca del Penedés, terra de
vinyai vi.

So6c una persona emprenedora per naturalesa, sempre al dia de las oportunitats que
ofereix el mercat i motivada sense necessitat que ning em motivi.

M'agraden els reptes i treballar amb persones humanes per tal d'arribar a un bon fi.
M'agrada el didleg i negociar amb els clients i proveidors amb la finalitat i mentalitat
d'arribar al win-win, portant en tot moment un control financer continuat.

Se'm dona molt bé la gestié d'empresa, planificacio, estratégia de mercat i direccio,
aixi com també la comunicacio, el marqueting i la marca d'empresa. Les relacions
humanes m'apassionen, ja que aixi com els meus inicis foren estudiar ADE, avui
també tinc la formacié en Master PNL i en terapia Gestalt.

La meva manera de ser és emprenedora i inquieta, ja des dels meus inicials estudis de
sommelier vaig anar a conéixer varies regions enoturistiques del mén, com so6n
Bordeus, la Vall del Roina, Chateauneuf du Pape i el Rossell6 a Franga, Napa Valley i
Sonoma a California, la Vall del Mosel-la a Alemanya, les regions vitivinicoles de la illa
de Sicilia (avui una regié molt de moda entre els sommeliers), Toscana a Italia, la regié
de Las Piedras a Uruguai, les regions de Ginebra i Neuchéatel a Suissa, aixi com els
millors cellers de Jerez, la Rioja, Ribera del Duero, Galicia, els vins de Porto a Portugal
i un llarg etcétera, a més de conéixer en molta profunditat totes les Denominacions
d’Origen catalanes.

S6c membre activa de varies Entitats i Associacions d'ambit nacional relacionades en
I'ambit de l'agricultura.

A continuacié detallo la meva trajectoria tant professional com d’estudis. Quedo a la
seva disposicio per a comentar-la personalment.

EXPERIENCIA ACTUAL:

QUALIAVINS, Vilafranca del Penedés Marg 2015 actualitat Gerent.

Es una empresa especialitzada en Consultoria i Assessorament a les empreses del
sector vitivinicola.

Els serveis que oferim son els seglents:

- Estratégia de mercats nacionals i internacionals.

- Expansié internacional i de recolzament a empreses petites i mitjanes, aixi com
comengar a consolidar i reforcar la distribucié i I'exportaci6 en alguns mercats
determinats.

- Gestio de subvencions per a cellers.

- Organitzaci6 y coordinacio de tastos per Robert Parker als cellers de tot Catalunya.

- Millora en la gesti6 i coordinacio d'equips comercials.

- Coaching i PNL en la direcci6 de I'empresa i comandaments intermitjos.

- Desenvolupar i implementar millores en les idees de negoci de les empreses.

- Millores en la distribuci6 i posicionament dels productes de I'empresa.
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- Crear imatge de marca, Branding i disseny de nova imatge adaptada al public
objectiu.

- Estrategia en Comunicaci6 i Marqueting.

- Serveis de comunicacio on-line.

- Planificacié d'activitats enoturistiques.

- Altres tasques necessaries de Consultoria i Assessoria, sobretot en [|'ambit
d'expansio

internacional.

EXPERIENCIES ANTERIORS:

Associacio Vinicola Catalana (AVC), Barcelona i Vilafranca del Penedés. Des
2009 - Agost 2014

Cap del departament Internacional, els meves tasques foren de donar suport i
acompanyar als cellers associats a I'AVC. Les tasques es detallen a continuacié:

- Dinamitzacié Internacional que consisteix a ajudar als cellers petits i mitjans a
comencar a exportar i a consolidar i reforgar I'exportacié a alguns mercats determinats.
- Recolzament als cellers de Catalunya en la seva expansio internacional, mitjangant
recerca d’'importadors, distribuidors, periodistes i altres contactes comercials
estratégics a nivell internacional.

- Organitzacié de grans esdeveniments del sector a I'estranger, com son trobades de
cellers amb compradors potencials (importadors, distribuidors, minoristes, sommeliers,
etc.). Alguns importants sén: Londres 2010, Nueva York 2011, Zurich 2012,
Washington DC 2013, Nueva York 2014.

- Elaboraci6 i execucié de pressupostos per a les diferents activitats internacionals.

- Organitzacio y coordinacié de tastos per Robert Parker a Catalunya, de 2011 a 2013.
- Organitzacio6 i coordinacio de diverses missions internacionals, experiéncies
enoturistiques amb periodistes estrangers (de Canada, Estats Units, Anglaterra...) a
diversos cellers de Catalunya, durant els anys 2010, 2012, 2013 i 2014.

- Missions inverses de prescriptors nord-americans per a 10, 20, 30.... cellers catalans
en un sol viatge.

- Gestio de recursos humans entre els diferents associats.

- Assisténcia en l'organitzacid de jornades vitivinicoles per a les empreses del sector:

- Ecosostenible Wine 2010& 2012, Vilafranca del Penedés.

- Wineries for Climate Protection 2011, Fira de Barcelona.

- Gestid, sol-licitud i justificacié d’ajuts i subvencions del sector tant d’ambit nacional
com internacional, aixi com |‘assessorament a les empreses del sector.

- Captaci6 de nous socis (per la propia Associacio).

- Assisténcia a les relacions publiqgues amb premsa.

- SEO, creacio i gesti6 de varies Pagines Web, Facebook i Twitter.

- Altres tasques necessaries de recolzament a direccié.

La meva experiéncia a I'Associacié Vinicola Catalana m’ha permés conéixer en
profunditat el funcionament public-privat del sector agroalimentari a Catalunya i a
I'estat Espaniol, facilitant acords entre la Patronal del vi (AVC) i les del Cava (institut del
Cava, Pimecava), I'INCAVI, el Departament d'Agricultura de la Generalitat de
Catalunya, les diferents Denominacions d’Origen, entitats de promocié enoturistica,
entitats baquiques, organitzacions empresarials i empreses del sector.

Celler Acustic, Els Guiamets-Capcanes. Tarragona Mar¢ 2004 - Desembre2009
Co-fundadora de 'empresa, les meves tasques fonamentalment consistien en oferir
degustacions de vins i experiéncies enoturistiques al celler, assisténcia a diverses fires
d’exportacid, expansio internacional, presentacions d’empresa, relacions publiques,
vendes, MK, xarxes socials.
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Obertura i gestioé de nous mercats. Captacio i seguiment de clients. Negociaciéo amb
proveidors, experiéncia exportant a 35 paisos distints.

Amfora Delicadeses, Banyeres del Penedés, Tarragona Juny 2004 — Desembre
2009

Gerent financer, facturacié, supervisié i gesti6 d'estocs, negociaci6 amb clients i
proveidors.

Direccié comercial a la zona de Tarragona de vendes de vins i productes gourmet
(caviar, foies, tofones, xocolates, vins, olis, vinagres, eftc...)

Gestio de compres i d'estocs, vendes i obertura de nous clients, seguiment post-
venda, recerca de nous productes. Estratégia de mercat.

Restaurant Cal Xim, St.Pau d’Ordal, Barcelona 2001 - 2004

Encarregada de compres i seleccié de nous productes, elaboraci6 i documentacio de
la carta de vins amb més de 620 referencies distintes. Premi a la segona millor carta
de vins d’Espafia 2003 al Certamen Nariz de Oro celebrat a Madrid.

Responsable de tastos mensuals al mateix restaurant i altres activitats enoturistiques.
Creacid i realitzacio de la pagina web del restaurant.

Classes de formacié continuades:

- En Centres d’educacio: Universitat Rovira i Virgili (Tarragona), Escola d'Enoturisme
de Catalunya (Vilafranca del Penedes), CEIMP-Camp Joliu (Arbog¢ del Penedés).

- A restaurants/botigues de vins: Vinateria Inzolia (Vilafranca del Penedeés), Cal Xim
(St. Pau d’Ordal), Celler de Gelida (Barcelona).

- A fires: Vijazz Vilafranca, Mostra de Vins i Caves de Catalunya (Barcelona), Fira del
Gall (Vilafranca del Penedés).

Restaurant Neichel , Barcelona (2 Estrelles Michelin) Set. 2000 - Nov. 01
Xef de pastisseria. Responsable de la seccid pastisseria a més de tenir al meu carrec
tres ajudants de cuina i en un equip de 12 persones.

El Bulli Catering, Barcelona (3 Estrelles Michelin) Juliol 2000 - Set. 00
Cuinera, en un equip de més de 30 persones.

Restaurant Via Veneto, Barcelona (1 Estrella Michelin) Febrer 00 - Juny 00
Cuinera en un equip de tres persones a la partida de carns, amb un total de 15
persones a la cuina.

Restaurant Scholtesho6f, Hasselt, Bélgica (Relais Chateau, 2 Estrelles Michelin,
Tradition

& Qualité). Agost 99 - Gener 2000

Garde-manger i Xef de partida de plats fred. Manipulaci6 de foie gras, caviar,
carpaccios i altres productes similars.

Restaurant Sant Pau, Sant Pol de Mar (3 Estrelles Michelin) Maig 1999

Elaboraci6 de la carta del restaurant des del punt de vista dietétic i nutritiu, com a part
del meu projecte d’estudis a 'Escola Universitaria d’Alta Hosteleria i Turisme de Sant
Pol de Mar.

Thirsty Bear Brewing Co., San Francisco, California, Estats Units Desembre 96 -
Set. 98

Segona xef de cuina en un equip de 20 persones.
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FORMACIO:

Institut Gestalt, Barcelona TERAPEUTA EN TERAPIA GESTALT, Barcelona, Institut
Gestalt.

Tutors Lourdes Mateu i Ramon Bach. 2014 - setembre 2018

Institut Gestalt, Barcelona Intensiu 2014 MASTER PACTITIONER en PNL
Acreditat per AEPNL. Tutor Marcel Genestar.

MARKETING DIGITAL, Universitat de Barcelona 2013 i 2014
Formacio especialitzada en MK Digital per Interactive Advertising Bureau i impartit per
professionals de Google: SEO, SEM, Comunity Manager, KPIs, etc.

WSET Nivell 3, Barcelona i Londres Desembre 2014 - Juny 2016

Nivell 3 amb nota de meérit, Wines and Spirits Education Trust. David Molina i
recolzament de varis professors amb titulacié Master of Wine com Sarah Jane Evans i
Pedro Ballesteros.

ADEG, Vilafranca del Penedés Octubre 2011 - Juny 2014

Intel-ligéncia Emocional, Coaching, PNL i Comunicacié d’empresa. Diferents cursos de
60 i 90 hores.

Professors Elisa Salvador, Ramon Sallés, Isidre Also.

Cambra de Comerc¢ de Barcelona

Postgrau en Direcci6 Estratégica Internacional Gener 2013 - Juny 2013
Institut del Cava, St. Sadurni d'Anoia Set. - Desembre 2011

Curs d’exportacio (Il). Professora Rosa Aguado, Can Rafols dels Caus.
Institut del Cava, St. Sadurni d'Anoia Set. - Desembre 2010

Curs d'exportacio (I). Professora Rosa Aguado, Can Rafols dels Caus.
Centre Agora, Vilafranca del Penedeés, Barcelona Abril 2004 - Octubre 2008

Assisténcia a varis cursos a nivell empresarial: estratégia de planificacié comercial i
planificacio financera, lideratge, vendes, creativitat, RRHH, xarxes socials.

Enologia i Viticultura Espiells, St. Sadurni d’Anoia, Barcelona Octubre 2001 -
Desembre 2003

Técnic Superior en enologia.

Escola d’Alta Restauracié i Hostalatge, Barcelona Octubre 2000 - Juliol 2001

Certificat professional de Sommelier per I'Association Sommellerie International.

Escola Superior Universitaria d’Alta Hosteleria i Turisme Sant Pol, Sant Pol de Mar,
Barcelona Octubre 98 - Juliol 99

Postgrau en Direccié d’Hostaleria i Turisme.
CEIMP-CAMP JOLIU, Arbog del Penedés, Tarragona Octubre 93 - Juliol 96

ADE. Diplomatura en Estudis Superiors de Ciéncies de 'Empresa, especialitzat en

Marqueting i empreses Agroalimentaries.
Escola Montagut, Vilafranca del Penedés, Barcelona Set. 1976 - Juny 93
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IDIOMES :

Catala: llengua materna.

Castella: llengua paterna.

Anglés: 2 anys vivint a San Francisco (California); nivell TOEFL, molt alt, tant en
conversa com escrit.

Francés: nivell mig de conversa. 3er curs a I'Escola Oficial d’ldiomes; 8 mesos vivint a
Bélgica.

Alemany, nivell basic professional, 4 mesos vivint a Munich.

Italia: nivell basic professional. Varis viatges.

INFORMATICA :

Sistema Operatiu: Windows i Macintosh.

Microsoft Word, Excel, Access, Power Point, Photoshop, PDF professional.

Programa de Gestié: Gesco3, SAP.

Correu electronic: Outlook, Gmail, Hotmail, Macintosh.

Internet: SEO, SEM, MK Digital, Google Analytics, Facebook, Webs 2.0, Blogger,
Community Manager, Twitter, Youtube, Instagram, Linkedin, Slideshare, Picasa,
Albumes

Hofmann, Flickr, Dropbox, Google +, Pinterest, Adwords.

Xarxes Socials: gestié de diversos comptes professionals de Facebook, Twitter,
Instagram, Linkedin, Youtube.

Pagines web: Gestié i creacié de varies pagines web en els sistemes Joomla i
Wordpress.

ALTRES DADES D’INTERES:

Membre activa a la Junta Directiva de “Académia de Tastavins Penedés”, Vilafranca
(2013 - avui)

Membre de I'Associacié Empresarial ADEGP, 2017.

Membre de I’ Associacié Catalana de Sommeliers, Barcelona (2000 — avui).

Membre de I'Associacié de periodistes de Catalunya Agropres (2013 - avui).

Jurat dels Premis VINARI, Concurs de vins de Catalunya Catalunya (2013 - avui).
Jurat del Concurs de Vins Tast el Decenni, DOQ Priorat, 2017.

Jurat del Concurs de vins Internacional Grenaches du Monde, Perpinya (2012, 2013 i
2014).

Jurat del Concurs Cinematografic MOST (2011 i 2012).

Jurat del Concurs de vins DO Penedés (2006 - avui).

Jurat del Concurs de vins DO Tarragona (2011 — avui).

Col-laboracié en varis mitjans de premsa i radio. Radio Vilafranca al programa: “Menjar
bé per viure millor’, Setembre 2009.

Premi a la Segona Millor Carta de Vins de Espafa 2003, per al restaurant Cal Xim, al
Certamen Nariz de Oro celebrat a Madrid,.

Segona finalista, just darrere el guanyador, del concurs Nariz de Oro I'any 2002.
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CURRICULUM VITAE DEL SR. JUAN FRANCISCO HERMOSO

CURRICULUM VITAE JUAN FRANCISCO HERMOSO LEON

INGENIERQ AGRONOMO. Escuela Técnica Superior de Ingenieros Agronomos
Universidad de Cordoba. 1985/86-1992/03.

RECONOCIMIENTO DE LA SUFICIENCIA INVESTIGADORA

Programa de Docforado de Tecnologia de Alimentos. Universidad de Lleida. 1999

= 1988-2018. Direccion técnica y gestion de una explotacion olivarera familiar.
= 1994 TRAGSATEC. Técnico de campo.
= 1995 DIPUTACION PROVINCIAL DE JAEN. Técnico Agencia Desarrollo Local.
= 1995-2018. IRTA {INVES“GACIGN Y TECNOLOGIA AGROALIMENTARIAS)
Empresa plblica de la Generalitat de Catalufia. Especialista Olivicultura. Funciones:
« Investigacion agroalimentaria:
- Estancias en ofros centros de investigacion. (2)
- Participacion en proyectos de investigacion. (=15)
- Comunicaciones presentadas a congresos. (=50)
« Asesoramiento tecnologico especializado:
- Participacién en contratos con empresas del sector oleicola. (>50)
- Miembro de la Comision Técnica de Produccion Integrada de Aceite en Catalufia.
- Experio en una mision de consultoria sobre el cultivo del olivo en Unuguay. Agencia
Espaiiola de Cooperacion Intemacional-INIA de Uruguay. 2003.
- “Interregional Course on Sustainable Techniques for Productive, Sustainable Olive
Growing”. Intemational Olive Council {COI). Béni Mellal (Mamuecos). Octubre 2010
« Transferencia de conocimientos fruto de la labor investigadora:
- Publicaciones. (>50)
- Conferencias impartidas. (=100}
- Participacion en cursos de formacion como profesor. (=100)
- Direccion de Trabajos Fin de Camera y Tesis de Master. (3)
= 1999-2005. UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DE CATALUNA (UIC)
Profesor Asociado. Titular asignatura “Produccion Fruticola™ (5 créditos).
Facultad de Ciencias Experimentales y Tecnologia. Tortosa (Tarragona).
= 2006-2012. UNIVERSIDAD ROVIRA | VIRGILI DE TARRAGONA (URV)
Profesor Asociado Dpto. Ingenieria Mecanica. Asignatura "Mantenimienio en
Indusfrias Alimentarias” (4,5 créditos).
Escuela de Ingenieria Técnica Agroalimentaria. Facultad de Enologia. Tamagona.
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Juan Francisco Hermoso, investigador especialista en olivicultura vy
elaiotécnia. Desde hace veintitres afios trabaja en el IRTA, habiendo
participado en mas de 15 proyectos de investigacion sobre cultivo del olivo
y tecnologia de elaboracion del aceite y con mas de 25 comunicaciones
presentadas a congresos. Ha realizado también funciones de
asesoramiento tecnologico especializado, con participacion en mas de 30
contratos con empresas del sector oleicola. Es miembro de la Comisién
Técnica de Produccidn Integrada de Aceite en Catalufia y experto en una
misién de consultoria sobre el cultivo del olivo en Uruguay y en el curso
“‘Interregional Course on Sustainable Technigues for Productive,
Sustainable Olive Growing®, organizado por el Ministerio de Agricultura de
Marruecos y el International Olive Council (COI).

En cuanto a la transferencia de conocimientos fruto de la labor
investigadora, ha realizado mas de 50 publicaciones cientificas y de
divulgacion, impartido méas de 100 conferencias, participado en mas de 100
cursos de formacion como profesor y dirigido 3 Trabajos Fin de Carrera y
Tesis de Master.

Juan F. Hermoso Ledn (M) (orcid: 0000-0003-2606-307X) Researcher of
the IRTA’s Olive growing and Oil technology since 1995. His work focuses
on olive agronomy, olive orchards designs and virgin olive oil extraction and
quality. Hermoso is co-author of one book about olive cultivars in Spain. Co-
author of more than 30 scientific reports and more than 50 articles of
divulgation. Now, he works in several research projects on olive oil and nut
fruits. In addition, he is a Member of Technical Commission of Integrated
Production of Olive Qil in Catalonia an expert assistant for the Spanish
Agency for International Cooperation (AECI) in a consultancy mission on
olive cultivation in Uruguay and for the International Olive Council (10C).
Associate professor in Intermational University of Catalonia (Faculty of
Experimental Sciences and Technology UIC, 1999-2005) and University of
Tarragona (Technical School of Agrofood Engineering URV, 2006-2012).
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CURRICULUM VITAE DE LA SRA. M. ANTONIA NINOT

Parte A DATOS PERSONALES [Fecha del CvA [ 1910672016 |
MNombre v apellidos M. Antonia NINOT CORT
DMI/NIE/pasaporte 39857657z Edad [54
Researcher ID | B-3901-2011
Nam. identificacion del investigador Author ID
Cédigo ORCID | 000-0001-5244-7101

A1, Situacion profesional actual

Organismo IRTA
Dpto./Centro OLIVICULTURA vy ELAIOTECNICA [ MAS DE BOVER
Direccion Ctra. Reus-El Morell, km 3,8. 43120-Constanti (Tarragona, Spain)
Teléfono 977 328 424 | Correo electrénico [ antonia.ninct@irta.cat
Categoria profesional | Investigadora Fecha inicio [ 01/05/1986
Cadigo UNESCO 3107.02/3107.04

Qlive tree; olive oil; molecular markers; carob; sensory analysis;
Palabras ciave food quality: virgin olive oil " analys

A.2. Formacion académica (titulo, institucion, fecha)

Licenciatura/Grado/Doctorado Universidad Afio
Master en Enologia URY 2009
Encloga URY 2008
Ingeniero Técnico Agricola UPC 1985

A3 Indicadores generales de calidad de la produccion cientifica (véanse instrucciones)

Articulos Q1=3

Articulos Q2 =3

Articulos Q3 =1

Articulos Q4 = 4

Nimero de articulos con Impact Factor (IF) >5=0

Indice h (WOS) =5

Total Pub.: 24 | Namero total de citas recibidas (WOQOS) = 105 (a fecha de: 2018-06-19)
Namero medio de citas por articulo (WOS) = 4.57

Namero de citas recibidas por afios (5 afios) = 7(2013); 12(2014); 4(2015); 10(2016);
11(2017)

Nimero de patentes obtenidas en explotacién = 1 (Nogal hibrido “IRTA-X-80)
Nimero de tesis doctorales dirigidas =0

Parte B. RESUMEN LIBRE DEL CURRICULUM (mdximo 3500 caracteres, incluyendo
espacios en blanco)

Antonia Ninot Cort (Reus, 1963), es Ingeniero Técnico Agricola por la Universidad
Politécnica de Catalufia, Licenciada en Enclogia y Master oficial de Enologia (itinerario de
investigacion) por la Universidad Rovira 1 Virgili. Desde 1986 trabaja en el Instituto de
Investigacion y Tecnologia Agroalimentanas (IRTA) y actualmente desarrolla una tarea de
colaboradora de investigacion del programa de Fructicultura (grupo de Olivicultura vy
Elaiotecnia). Tiene una experiencia en investigacion de mas de 30 afios.

Desde el inicio de su labor profesional ha estado involucrada en la seleccién y mejora de
matenal vegetal, desde prospecciones en campo, pasando por la caractenizacion y evaluacion
en campo de los matenales seleccionados hasta estudios con marcaderes para el estudio en
profundidad del material vegetal seleccionado. Ademas, también ha participado en la mejora
de técnicas de cultivo para las especies que son objeto de trabajo del programa al que
pertenece.

Ha participado en varos proyectos de investigacion, sobre tecnolegia del cultive del olivo,
conservacion y documentacion de matenal vegetal en bancos de germoplasma de algarrobo
vy olivo. Ha colaborado con la Mancomunidad Taula del Sénia en la descripcion v estudio de
los olivos menumentales de la zona y participa en el desarrollo del proyecto de la Biodiversidad
Cultivada del DARP. A lo largo de su expenencia profesional ha participado en 21 proyectos
Nacionales financiados por el INIA y en 5 proyectos internacionales, 4 financiados por la UE
y 1 por AGRIMED.

Ha publicado, junto con otros investigadores, 40 articulos cientificos, de los cuales 11 en
revistas SCI, y mas de 30 articulos de divulgacion. Ha contribuido en 5 capitulos de libro y ha
participado en numerosos congresos y simposios nacionales e internacionales (42), asi como
en reuniones cientificas del Programa Marco de la Unién Europea. Ha ayudado en la
organizacion de actividades de | + D Nacionales (2) e Internacionales (3).
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CURRICULUM VITAE DEL DR. AGUSTI ROMERO

Parte A DATOS PERSONALES [Fecha del CVA | 0810172018 |
MNombre v apellidos [ Aqusti Jordi ROMERC AROCA
DNI/NIE/pasaporte | 39854992v Edad [55
Researcher ID__ | F-3150-2010
Nam. identificacion del investigador Author 1D
Cédigo ORCID | DDDO-0D01-5932-7719

A.1. Situacién profesional actual

Organismo IRTA
Dpto_/Centro OLIVICULTURA y ELAIOTECNICA / MAS DE BOVER
Direccién Ctra. Reus-El Morell, km 3,8. 43120-Constanti (Tarragona, Spain)
Teléfono 902 789 449 [ Correo electrénico [ Agusti romeo@irts cat
Categoria profesional Investigador, especialista [Fechainicio  [01/04/1987
Codigo UNESCO 3107.02/3107.04

olive oil; hazelnut; almond; carob; sensory analisys; food quality;
Palabras clave indusiry; food processing; food industry; virgin olive ol

A.2. Formacion académica (titulo, institucion, fecha)

Licenciatura/Grado/Doctorado Universidad Afio
Doctor Ingeniero Agrénomo | UdL-ETSIA 2011
Ingeniero Agrénomo UdL-ETSIA 1993

A.3. Indicadores generales de calidad de la produccion cientifica (véanse instrucciones)

Articulos Q1=17

Articulos Q2 =20

Articulos Q3=3

Articulos Q4 = 31

Nimero de articulos con Impact Factor (IF)>5=0

Indice h (WOS) = 15

Nimero total de citas recibidas (WOS) = 714

Nimero medio de citas por articulo (WOS) = 9.65

Nimero de citas recibidas por afios (5 afios) = 48(2012) 46(2013) 76(2014) 48(2015)
52(2016)

Nimero de patentes obtenidas en explotacion = 1 (clon IRTA-1-18 de la variedad
"ARbequina’ de olivo)

Nimero de tesis doctorales dirigidss = 1 (en ejecucion)

Parte B. RESUMEN LIBRE DEL CURRICULUM (maximo 3500 caracteres, incluyendo
espacios en blanco)

Dr. Agusti J. ROMERO, PhD (Food Technology) Specialized in pomology from University of
Lleida, Spain. Researcher of the IRTA's Food Division since 1987. His work focuses on virgin
olive oil extraction and quality, olive orchards designs and nut processing and quality. Since
2000 he is involved in mill technology improvement programs, supported by Catalan
Government, involving 46 olive mills and more than 50.000 ha of olive orchards.

A Romero is co-author of one book about olive cultivars in Catalonia and made contributions
to technical books on olive oil, sensoral food analysis, etc. Co-author of more than 100
scientific reports and more than 90 articles of divulgation. Now, he werks in several research
projects on olive oil, hazelnuts and almonds. In addition, he is an expert assistant for the
International Olive Council (I0C) relative to olive germplasm repository banks.

Professor in several master courses: “experto en cata de aceites” University of Jaen; “gestion
e innovacion de la industnia alimentana” University of Lleida. He collaborates regularly with
“Escuela Universitana de Hoteleria y Turnsmo” (University of Barcelona) and “Escuela Superior
de Hostaleria de Barcelona™

Member of the official olive ol taste panel of Catalonia (Spain), he centributed to its formation
and currently is responsible for its continuous training under 1S0-17025 regulations. He has
designed special fraining strategies for many tasting panels in several countries {Argentina,
Chile, Germany, Japan, Morocco, Spain, Turkey and USA). He has been jury of several
intemational olive oil competitions (Tokyo, London, Los Angeles, Argentina and Shanghai)
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CURRICULUM VITAE DE MARIANO GONZALVO

e e e
Mariano Gonzalvo Segura

Lo Paller del Coc - Surp ~ Lieida

TH. 607 66 33 51

mariano@lopallerdelcoc.com

9 de abril de 1962 ~ Villar de los Navarros (Zaragoza).

Experiencia Durante los ultimos 30 afios, dentro de las empresas donde he desarrollado mi
profesién, he tenido la suerte de participar en multitud de ventos gastrondmicos dentro y
fuera del pais: Madrid, San Sebastian, Valecia. Bruselas, Ferrara (Italia), Paris, Shangai, Moscu,
Lisboa.

Asi como participar como ponente o profesor en seminarios y colaboraciobes con la
Universidad de Mataro, Sabadell y UAB y la Escuela Lenotré - Paris

2010 - actualidad Lo Paller del Coc
Director y asesor técnico y gastrondmico

2007 - 2010 Escuela de Hosteleria Hofmann Barcelona
Asesor técnico y gastrondmico de [a escuela Hofmann
Desarrollo y puesta en marcha del proyecto personal Lo Paller del Coc en Surp — Leida

19594 - 2007 Escuela de Hosteleria Hofmann Barcelona
Profesor

Coordinador de estudios.

lJefe de estudios

1990 - 1994 El Dorado Petit Barcelona
Jefe de Cocina

1989 - 1990 Restaurante Nostromo Barcelona
2% Jefe de Cocina

1987 - 1989 Vips Cafeteria Barcelona
22 Jefe de Cocina
Jefe de Cocina

Febrero-Julio 1987 Café de la Rambla Barcelona
22 Jefe de Cocina

Marzo-Octubre 1986 Hotel Formentor Paima de Mallorca
Jefe de Partida

1984 - 1986 Restaurante Font del Gat Barcelona
Cocinero
2¢ Jefe de Cocina

1981 - 1983 Restaurante Font del Gat Barcelona
Ayudante de Cocina

1979 - 1981 Circulo de Liceo Barcelona
Ayudante de Cocina 2
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. ]
Estudios Finalizados

Becursos Humanos para mandos intermedios { 100 h.)

Graduado Escolar y 28 BUP

En la actualidad en proceso de convalidacion para obtener ¢l Grade Medio

De FP en la especialidad de cocina

Idiomas Castellano, cataldn e ingles
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Annex 2: Continguts de les sessions

Seminari en tast avancat d’olis

Formacio teorica
analisi sensornial

Antonia Ninot
Constanti, 7 d'octubre 2019

IRTA .

index

Composicio de Poli
Insaponificable
Percepcid sensorial

Analisi sensorial
Gustos principals
Consells degustacio
Sentits emprats

Normativa
Alteracions fruit i oli
Certificacio
Descriptiu
Interpretacid dels resultats
Acidesa
Perdxids
K232 i K270

El color
Compostos
De qué depén i qué I'afecta
Principals defectes
Cualitat oliva
Descripcid dels defectes i origen
El fruitat
Compostos
De qué depén
L’amarg i el picant
Perqué hi ha tantes diferéncies
Palifencls
Vida dtil
Conclusions
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Ve
Composicio de I'oli

Saponificable
(ac. grassos)

Insaponificable )

|

|Caracteristiques sensorials |

Vida util

IRTA oo

Insaponificable.
Percepcio sensorial

7

Compostos

.f'éjmpos@,
fenolics

\_Ru_rolétifl_s/

ANTIOXIDANTS:
estabilitat | propistats
saludables

SABOR: Amarg,
picant | astringéncia

@:} MA: Atributs positius
. Defectes

AL-LEGACIO
DE SALUT

IRTA 1w FLAVOR
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02

Analisi sensorial

- Técnica de mesura i avaluacio de les propietats de I'oli a traves dels
sentits
- Degustacio técnica: certificacio i descriptiu

- Degustacié hedonica: per plaer
- La sensibilitat és intrinseca a I'individu i és variable al llarg del

temps i de les condicions

- El tast es pot educar amb entrenament

RTA ©z,

e

Gustos principals

Dolg Acid Salat Amarg Umami

RTIA Uz
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Consells degustacio

= Condicionament de la sala: colors neutres, il-luminacio indirecte, ventilada
= No assaborir més de 8-12 clis en una degustacio

= Ordre de degustacio
+ Regulat: cap ordre
- Hedodnica: en sequéncia creixent de |
=Fruitat
=Amarg

=Picant i

IRTA e

7

Consells degustacio
= Copa:

Regulat: blava/vermella

Hedénica: blavafvermellaitransparent
+ Altres:
+Horan
+Concentracio
+Salut
+Fumar/beure
+Rentar-se les dents

Perfums
IRTA 1=z
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e

Sentits emprats en
la degustacio

) e T

Olfacte. Via nasal directe Aroma Olor
Sensacions olfactives

Boca  Olfacte. Via nasal retronasal  Aroma en boca Gust
Senszacions olfactives
Gust Gust com a tal
Sensacions gustatives
Impressions Astringéncia, refrescant,
somatosensorials brut, ranci, metal-lic
Sensacions tactils Consisténcia, fluidesa, Tacte

untuositat
il Visig Color, limpidesa Aspecte

Sensacions visuals

IRTA 1

. )C
Normativa

= Certificacié (Noma UE2568/91)

Defectes =0
< < < <
F_um ) i 20,8 2,50 0,22 20,1
Fruitat =0 oy
L 5235 : :t?uEsm(:les
Verge i 22,0 £2,60 <£0,25 20,1 . :
i AMGS,
Fruitat =0
fitoesterols
Defectes > 3.5
Llampant o =20 - - - -
Fruitat =0

IRTA 1oz

[iruralcat.gencat.cat fweb/guest foficina-de-l-oli/normativa
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&7

Alteracions del fruit
iol

w —— ACIDESA
ALTERACIONS AL

FRUITIALOLI PEROXIDS
uv
| ANALISE
SENSORIAL

o2

Panedl de Towe Chiciad o VIR Weupar DI da Cataksmps

Certificacio bl il

mpmn

B Cateqoria by i iing tl‘srs".‘:-
M1 el Tast (Soanrn
s Comercial - IHTEMBITAT DE FERGEPCE) DE DEFECTES

ArELTieg s s e

Aportﬂ Defectes =0 onstumidie

AR AT S I

biliai

E erge Extra i - Golaten s huTsas)
PIE‘S €11 Fruitat > 0 ectes 1 m:WIh
nlclel.s at Defectes <3,5 AALZ !
1 El{'ﬂll 'u"erge i TR o I ¥ | mossa [ bt [
Fruitat =0 sabrora | oemat [ olwsses
Result: Defectes > 3,5 Expan [ cogomiee [ gussa [
Llampant o INTENSITAT DF PERCEPCIO DYATRIBLITS POSITIUS
Fruitat =0 e -
i — -
Pcart -
iR

IRTA ==
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Interpretacio dels
resultats de tast

Certificacio. Defectes

Defectes Intensitat ors?

Amuniegades/Baixos 58 3 03

Fongsmumitat 55 : X pr——

Avnatagre/avinagrat 24 + 12 { )

Olves gelades 0.0 - 0.0 . \

Ranci 12 + 12 l ) ( ‘

Altres, defectes (3) 5.0 3 04 \ )i

HNOM? \ y

(1) Megiarna de bez absermcions (2) Deamacsd Tioea Séhda ) Noméa ex detsler als ndeats per mez del S1% de tastadens N’

RTA 1
Descriptiu g e b L "
RN [ SR MO AR
| Mo o pert o-07) |
F | Rogtament (CE) N*796:2002 | Norma COI T20 Doc22
TasieAy. T Taus
Cox) o (e Moy
~ Data Tane
) 1 NE derare ong e t
Minim de 8 tastadors : A done draie
PO L -
. . £ Foma -
Informa sobre la intensitat (escala g a2t
contimia de 10 cm) dels diferents : e S —————-
8 Anag .
atributs principals (descrits a la norma & ha e =
- . . sl 2 [= -
UE) i secundans (descrits a la norma N et o =
COI) :
T ————
Resultat és la MEDIANA g Rt e
B e, 5 =
A oS B
Cosnmcions

IRTA 1o




)G

Interpretacio dels
resultats de tast

Descriptiu. Atributs positius

.. . Fruitat d'oliva
Atributs positius Intensitat”’  DTS™ i
Fruitat doliva 8,0 + 04 B N Aromes
Poma 00 + 06 ) gecundaries
Albres fruites madures'™ 00 + 05 \

Altres fruites

Wend herba 4 + 03 madures
Amarg 45 + 02
Picant 42+ 04 Y
Dolg 38+ 03 Dolg, ™,
Astringert 25 + 04 R
Ameda 27 + 01 .. Y ) L
Mo 13 + 10 Astringent “Picant
Alres afributs toerahles 4 an + 03
ameflianows  tomaguera  fonoll carvofa
1) Mechana de les chsenacions (2) Desuack Thica Stida A A
) Momés s detallen eis iIndicats permiés del 33% de tasiados \._j_;l

7

Fiabilitat del tast
sensorial

« Panell oficial: des del 2004 han de complir la norma 1S0 17025

- Ministerio controla la fiabilitat dels panells

« Control a nivell individual

= Control a nivell grupal - Major repte: categoria VERGE
- Fiabilitat:

= Precisi¢” puntuacid semblant entre tastadors

- Exactitud: valoracid ha de coincidir

RTA « Repetibilitat: concordanca en sessions diferents
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Acidesa Acidesa: Esla quantitat d'acids grassos [hures, ) y
s’expressa en percentatge de acid oleic
PN NGNS NN
P T W W W
+ )
NN NN NN

Glicerina + 3 molécules d'AAGG Triglicerid

Hidrolisi
Ao )

Verge Extra =08

Verge £2,0 i
Liampant =20

IRTA == NN NN,

Peroxids ) '

Index de peroxids: Informa de la degradacio de I'oli per
auto-oxidacid amb 'O, de 'aire,

s expressa en miliequivalents d’oxigen actin per Kg d’oli

0,
NN NN, NN NN,
Triglicerid Perdaxid
e
Werge Extra y = s ..
v £320 S'onginen per una mala conservacic o per
erge : . } B L.
modificacions induides per processos tecnologics
Llampant - =

42



K232 i K270

Verge Extra 22,50
Verge =2,60
Llampant -

Verge Extra 20,22
Verge 20,25
Llampant -

IRTA 1=z

0z

E232: Informa de I'inici del procés de degradacid de I'olli,
no té unitats

Indicador que la induccid de Poxidacié s’ha iniciat
(dc. gras de doble enllag: linoleic)

‘ K270: Informa de la degradacic de 1'oh, no t€ unitats

Indicador que la induccid de Poxidacio s’ha iniciat
(dc. gras de triple enllag: linolénic)

Indica de la presencia a I'oli de compostos d’oxidacid
complexos, compostos trencat per Poxidacié

El Color

Tast regulat

7

Tast hedonic

10
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Compostos de Poli
implicats en el color

Quantitat pigments: W" De qué depen?
clorofil'la, carotenoides

i antocians "

Celler:
_ Molta ~Filtracio
RTA oz, Varietat Batut Conservacid

7

El color. Maduracio

01-oct 15-oct 28-oct 12nov  26-nc
-»-Clorofi-la -s-Carotenoids

Oli monovarietal ‘Corbella’

11
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El color. Varietat

ECorofiba W CGiatencide

30

25

"

3

0
0

0z

Olivera Negal Carrellader Uargueta Empekre Verda2 Olveade Gordalde Verdall Alacamo Grossa!  Verdal de Morcaire

d'Aransis

RIA Wz,

Verdal de B.

Carrelluda

Barcodana

El color. Elaboracio

Grau de molta (diametre de la criba)

—

- @=35mm @=5mm

Diametre Criba | mssss Color verd 1

emperatura ;] === Color verd |
RIA———

Temperatura de batut os

40°C

12
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El Color. Conservacio 18 Llauna -
2 85 O
”"io i, g s | a8 g
Molécula clorofil'la  ne_ A= - .,;
. Yon_ k={ O H "
Molécula feofitina Q . \ 185 3
o A
[ ‘64 y *~CHy - ; : < A 5 7 8
‘Oh [cH, CHy pe ca‘/\-dto . Mesos conservacd
"o 2 '/\-OV—L"O ocH, us TA
: s y
LR LY Lo g
Major enemic: la llum B s : £
% 1s Vidre opac o b
N s o 2
- Perdua Mg F s 5 s
- Degradacio pigments us | s
L o 3 L] 2 s XI5

Mesos conservacd

RTA Woos,

—8— Corfila  —8— Cantuncids

@

El Color. Conservacio

6 mesos de conservacio a diferents 8 mesos de conservacio
temperatures filtrat/no filtrat
IRTA oz,
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Principals defectes

Un bon oli comenca...
amb bones olives

Qualitat oliva vs. "
Qualitat oli p .Y

OLI:

atributs
positius,
defectes,
puntuacio
sensonal,
complexitat,
valor
comercial, 1A,
IP, K232, ¢
K270

8 ERUIT: Pes, pinyol, IM, humitat. oli, varietat,
mosca, sans, cops, fermentats, aixafats,
R gelades

FTI'A J Romero, 2011

47



Amuntegades/baixos

INTENSITAT DE FERCERCK) DE DEFECTES

Solen confondre’s si la intensitat €s baixa

7

e i Tenen origen diferent
weatic [ me] maea ] st [] R
— + AMUNTEGADES: proces fermentatiu de
Ewmt [ Poliva
* BAIXOS: 1]1'{:cés fermentatin de ’oli
RIA 1=
Fongs/Humitat/Terra '

INTENSITAT DE PERCEPCI) DE DEFECTES

[N

tdires detesies ¥

waatie[]  wne] e | st [
oewat [ ohrsses ]
Expart []  cogamine [ s

RIA 1z

Principal defecte (en volum de mostres) que es

troba el panell

Factors que ho afavoreixen: humitat, mosca,

sabonosa

15
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)E

Avinat/'Vinagre/Acid/Agre

IRTEHSITAT DE PERCEPCKS DE DEFECTER

sarajsiegacies o e

Es un problema de postcollita (xafades, cops,
retard en processar-les)

Prrmea

Proceés de fermentacio de les olives

weatbe ] w0 | s [
I‘:‘__’:"'E f::'r'm'."l: '_ SUCRE 1—-» ETANOL — AC. ACETIC
Ac. Lactic l l
AVINAT VINAGRE
ACID
- AGRE

)G

Contaminacio microbiolégica.

Pati dels molins
_ Bacterias acéfcas i Enferchacierias ‘[
= :
Frutos sanos J, 2.
" S
£ I ';- i
- = Ba
g I
A I
patio bascula tolva s . Bacterias lacicas
B B
g. g+ I
% T
: i 1
3. i 1
patic biscula tohlva patio bascula tofva
IRTA

Vichi et al, 2011

16
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Contaminacio microbiologica.
Aigua de “rentat”

Tipus d’aigua | Pseudo- Bacteris Fongs + Bacteris
mones lactics llevats acetics
(ufc/g) (ufc/g) (ufc/g) (ufc/g)

Bidestil-lada <30 <30 795 2.880 270

Derentadora  9.825 40.725 50.325 104250 1.380.000

IRTA oo Vichi et al. 2011

02

Contaminacio microbiologica.
Aigua de “rentat”

0li 0OVE

Parametre

Afecta principalment:
Color b* (component groga) 89.8a 68.5b l Al color de Foli
Atribut verd (0-10) 41a 37b | A la fraccié volatil
Fruitat madur (%) 18%b 44%a disminuint 'atribut verd
Nonanal (mg/kg) 0.18b 023a augmentant "atribut madur
Ac. hexanoic {mg/kg) 0.17b 021a  SERECTES
Alcohol isoamilic (mg/kg) 0.10b 0.14a
Acetat d'isoamil (mg/kg) 0.02b 0.03a )

Elaboracié: 27°C i 60 min. batut

IRTA 1oz

Vichi et al, 2011

17
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Gelades

Perfil sensorial. Varietat ‘Arbequina’

INTENSITAT CE PERCEFCIO DE DEFECTES

Aoganun Ra T ) -
SOOI OON | -
Gelacies hasty humidan hes.
farna —
At debocten —_———
'
P

MNetabbe [ e mrea [ saat [
serra[] oot 7] ohxises ]

Ewpat []  cogomtee [ geasss []

Olives recent collides després de la gelada
RIA T, :
Morello et al.. 2003

02

Ranci

INTENSITAY DE PERCERCKO DE DEFECTES .
* Defecte que va de baixa

Lga Do Rt )

SenRageIcauge |

Grdackes (Wt bl

potay

Hiye dedoctes t
)
}

e

* Ocxidacio dels acids grassos i formacio altres|

. compostos (aldehids i cetones)

serona] oo [ ke 7]

Expert [1 cogamtee [ geamss []

0, P /

\4
gy [~
IV ~AAAAAA \ R-C-R Cetones

RIA mozo. o

H
R_C-0 Aldehids




)z

Origen dels defectes

Recolleccid i post-collita (transport i tolves pati) = Amuntegades
Avinat
Fongs

Elaboracio oli (meolturacio, batut i centrifugacid) — Cremat
Oliasses

Celler (conservacid i filtratge) » Baixos
Ranci
Avinat,/Vinagre
RIA Wi,

@Z
El Fruitat

Aroma que ens recorda a Polor de I'oliva fresca i sana

* FRUITAT VERD, oliva verda
* FRUITAT MADUR, oliva madura

Intensitat:
< 3: Lleuger (dins la copa) - 10cm -
3-6: Mig (prop de la copa)
2,5cm 2,5-6 cm 6-10 cm

= 6: Intens (fora de la copa)

RTA Tizes,

19
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El Fruitat i les Fruit sa. Compostos P
Aromes secundaries

Ac. Linoleic (C18:2) | [Ae. Linolénic (C18:3) |

Fruitat {verd/madur)

,\ Verd (fullesiherba)
Aromes secundaries

IRTA 1z Angerosa at al., 2017

El Fruitat i les Fruit sa. Compostos :
Aromes secundaries

[ Ac. Linoleic (C18:2) | [ Ac. Linolénic (C18:3) |

Fruitat (verd/madur) LOX LOX

’\" Verd (fullesiherba) 3 .
SS Aromes secundaries 13-HPO 13-HPO +| Compostos C5

HPL HFL
EOmarasa
=
ADH ADH

@

P
m & I:--Hll | |trans—2-hexen_1_n|
l ” AT AAT

Z <R X Y =

IRTA 1:aes Angerosa at al., 2017

20
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Nivell d’activitat dels enzims

El Fruitati les

De qué depén?
Aromes secundaries

vl _f\

3 -"?"" -‘ g} -2 =
Varietat i fg
Celler:

Netedat
Trituracio
Maduresa Sanitat B

RTA o

® Reg

L’Estat sanitari.
Mosca

Al (change in fruit attacked, %)

T v

7 -
-
¢ ¢ ; 'ﬂf-:‘.‘
o *
2ot / \}

G R e 7 e’
N e
L S
-42 -21 0 33

Pontietal., 2014

21
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Aromes. Entorn

g

Herba
Carxofa Fruitat verd
Tomaguet Ametlla
Varietat ‘Arbequina’
Nous Fruitss exdtics
Siurana | ps Garrigues
IRTA 1z
El Fruitat. Efecte de '
la temperatura en el
batut
B50 o B
- + BUENOS S
E &0 MALOS T35 i
=%
E 550 - * — 4 30 &
L]
2 sond 1 2
- z
450 4 1 =B
E » 5
< a0 T T T T 15
15 20 25 30 35 40

IRTA &z

Temperatura de la batedora (°C)

Ranalli et al., 2001, cv. Leccing

22

55



)e
Amarg i Picant

Propietats
saludables

POLIFENOLS

Protegeixen 'oli de I'enranciment

RTA 152,

&7

Polifenols

Molts compostos diferents

& T

Rang normal: 120-350 g'kg

Rang normal: 2 - 5 g'kg

Compost Sensacio _______

Derivats ocleuropeina o
3,4-DHPEA-EDA Amarg, astringent, picor lleu en llengua pott, ‘o)
3,4-DHPEA-EA Amarg, astringent, dolg, frad, pebre, picor lleu, salat SR

Derivats ligustrasid
p-HPEA-EDA Picant fort en gola, amarg lleu d
p-HPEA-EA Astringent, amarg, picor lleu, boca seca

IRTA 1

23
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Polifenols
Perqué hi ha tantes diferéncies? a/

.

Temperatures . E

RTA e ll-luminacié Adob Reg Entorn

0z

Polifenols

Perqué hi ha tantes diferéncies?

.

\

e

Trituracio \Emmagaizematge
Batut (temperatura i temps) Filtratge

IRTA 1=z

24
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Polifenols. Maduracio
INDICE DE MADUREZ (Uceda y Frias, 1975}

Classe 4 SQLORPIEL SOLOREIAPA 2 SLASE RS FRUTOS
| O_II L] .
|;l ' b
Classe 1 : (8) - :
== : .
'4 . [rrere— Iél a .
@ , .
® - ‘ ;
Classe 3 . ° s N
. N
Classe 2 A0ERI4eT+dI el 1S gRoNT
™ p-
RTA 1o https-//ruralcat. gencat.cat/web/guest/oficina-de-l-oli

e

Polifenols. Maduracio ) .
Polifenols totals. Varietat ‘Corbella’

800

T

Polifenols totals (mg/kg)

300
Y M=2.4
100
o
01-oct 15-oct 290z 12-nov 26-no
RTA Wess Ninot et al., 2017

25
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Polifenols. Maduracio

Perfil sensorial. Varietat ‘Corbella’

Fruiua

T

Poma A, Aremes secundieles (s secundiies

Fruhtes madures B\ verd

\J
Astingent Ficam Asgngent

“Picant

14/10

Polifenois: 433 mg/k

Ninot et al., 2017

0e

Polifenols. Maduracio
Varietat ‘Corbella’

1200 70
1000 60
£
a 50 —
£ 800 g
W
B a0 =
2 600 g
w
3
E 400 2
> 20 O
a
200 10
0 0
25-sep 10-oct 25-oct
RTA 15 w=g=Polifenols totals (ppm)  ==@==QDleocantal (ppm)
e Rk Ninot et al., 2018
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Polifenols. Reg )

Varietat ‘Corbella’ )
1000 &0
Q00 55

= =

2 B0 ELL

L] (=%

[l =

:E! 700 45 B

o g

2 g

g 600 40 =

E C
500 35
400 30

SECd regadiu
G i 5 totals —i— leac YpIm) .
IRTA oo, —— Palitenols totals (ppm) Oleacantal (ppm) Ninot et al., 2018

Polifenols. Entorn

Varietat ‘Arbequina’

IRTA 1o,

27
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Polifenols. Propietats
saludables p
: Al'legacio de salut (UE-432/2012)

Los polifencles del aceite de oliva contribuyen a
la proteccion de los lipidos de la sangre frente al
dafio oxidativo. El efecto beneficioso se obtiene
con una ingesta diaria de 20g de aceite de oliva

Només es pot etiguetar I'oli que contingui un
minim de 5 mg de hidroxitirosol i derivats per 20 g

d’oli d'oliva (250 mg/kg)

0z

0z

z

Polifenols. Propietats .
saludables. Varietats $

;'.,;..mu||II||I|||||||||1|'

IRTA 1

forols |mgfig

Quantitat minima al-legacié salut

28

61



@z

Polifenols. Autoproteccio
Vida util

*  Protegeixen l'oli front a 'enranciment

. Vida il " Varietat ‘Corbella’
- Polifenols 25
- AAGG i pigments %zn
g 15
10
RIA 1 Eﬁ-m 15-cet 20-oct 12-now 26-n0
Vida util Mida bombolla: Estabilitat oxidativa (h) 05

Susceptibilitat oxidativa

IRTA oz Polifenols totals (ppm)




Conclusions

IRTA

Atribut diferencial
Aroma i Sabor
Polifenols

Condicions de
cultiu
Modelen els atributs

Varietat, Entorn, Reg,
Maduracio...

@z

Qualitat oliva

La baixa qualitat de 'oliva
poden generar defectes
sensorials greus

Elaboracio

Netedat
Meodelen els atributs

Panell de tast

Unica eina disponible
actualment que
permet analitzar
aquest atributs des del
punt de vista de la
percepcio del
consumidor

~ < Moltes gracies per
la seva atencié

antonia.ninot@irta.cat
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ANNEX 2. CONTINGUT DE LA SESSIO PRACTICA EN TAST SENSORIAL D’OLI

IRTA
el

SEMINARI EN TAST AVANCAT D’OLIS
Reus, 7 octubre 2019

Composicio i criteris de
qualitat de I’oli d’oliva
Interpretacié d’analitiques

Juan Fco. Hermoso

IRTA Mas de Bover

Globalidad del olivo

Espaiia 2000

Mercado mundial

Enel dial del do de aceites y grasas, el aceite de

oliva representa menos del 2% de la produccién total
) 1%

OB o

moEEo®

2°.- Precio del producto

3°.- Demanda de productos
respetuosos con el medioambiente

Composicion quimica del aceite

Caracteristicas
Sensoriales

Saponificable

Insaponificable
(polifenoles, pigmentos,
aromas, tocoferoles...)

ACEITE DE OLIVA VIRGEN

El obtenido unicamente por
procedimientos mecanicos o
por otros fisicos, en
condiciones que no
ocasionen la alteracién del
aceite, sin mas tratamiento
que el lavado, la

| decantacion, la
centrifugacion y el filtrado
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Ofiasses cuc Amurtegades/Baicos =
spechin Qusane Atrojada/orras
tes Vérews Chéme/Morgues
Acqua  regetazione verme Ammaffitojmorchie
wraste water Gruvdy rusty/masdy secimen: -
Ranci Canofacuits sene
Rancio aicachots cecic
Rence Articheut cuit
Rancide caidofi cow
Rencid ‘Cooked artchoke

Escola Agraria de Gandesa & B Wizt Escola Agraria de Gandesa

Frostities olves

MEEmssn, EcolaAgriradeGondesa e X BB-

AOVE y salud Consumo de aceite de oliva

\yuda a perder peso: aporta sensacion de saciedad y contienen grasas ‘ LDingrioatico del mscrosntoms (mundo) Alarma
ludables que estimulan la pérdida de peso. | 4 | s i sow
. & £ wan, dia global 09 - 15
Alivia los dolores: por sus contenidos de oleocantal, tiene una accion T o L
antiinflamatoria que reduce dolores de las articulaciones y los misculos. A ~ RALIAN

reviene e feter enta sus altos contenidos de grasas lables
monoinsaturadas, podria retrasar o impedir el deterioro mental (alzhéimer).

Tiene propied, s anticancerigenas: relacionado con su aito contenido de acido oleico |
antioxidantes, flavonoides, polifenoles y escualeno.

Al tra liabetes: estudios cientificos revelan que la dieta
mediterranea reduce la diabetes tipo Il hasta un 50% al regular los niveles de
azicar en la sangre y la produccion de insulina.

Fortale sistemn u j que actlia contra virus, bacterias y!

microorganismos que pueden provocar enfermedades comunes y crénicas.
nuye la presion arterial: tres cucharadas diarias reducen la presion
diastdlica y sistdlica.

T I* las grasas monoinsaturadas aumentan los niveles de
colesterol bueno y estimulan Ia eliminacion del malo, previniendo al mismo
tiempo problemas cardiovasculares.

ecta la piel naturalmente: humecta profundamente la piel y la suaviza,
previniendo su envejecimiento prematuro y protegiéndola de los dafios ocasionados por el sol.

1 FrTTeT T e Tl ioncon]

Se consume AO en 179 paises del mundo. El 83 % en paises

productores. Los 4 primeros paises consumen mas que el resto.
Fuente: Juan Vilar a partir de datos del COI. 2017

Consumo de aceite per capita Balance CO, positivo en olivar: 10 kg de CO2
H IR T Los estudios publicados hasta la fecha, demuestran que
—h Kg por persona y afio producir un litro de aceite de oliva emite a la atmésfera
= b b (2014) un promedio equivalente a 1,5 kg de CO, a lo largo del
—al Phises froductores ciclo de vida del producto. | , a4opcién de practicas

. — - ~ agronémicas pertinentes
permite al olivar fijar

alrededor de 11,5 kg de
g G - CO; en el suelo,

- 1 ha olivar anula la huella
de C anual de 1 persona

- La produccién mundial de
AO absorbe las emisiones
de mas de 9 M (Hong Kong)
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.2 (. 2
UNA HECTAREA DE OfVAR ALMACENA".
_PRACTICAMENTE LA HUELLA DEg %

NO ANUAL DE UNA PERSON A

LA PRODUCCION
MUNDIAL DE

ACEITE DE OLIVA

ABSORBE LAS

ORIGINADAPOR EMISIONES DE

9 000 000 DE HABITANTES MAS DE

ittt ok venlculos

SAPONIFICABLE. Triglicéridos

PALMITICO (C16:0) (7.5220.0%) denso

. (I s OLEICO (C18:1) (55283%)  colesterol

.— s - s LINOLEICO (C18:2) (3.5221.0%) rancio

Norma comercial: aceites virgenes, de oliva
y de orujo. COI T15/N3 de 2011; CE-N° 1348/2013

+ Denominaciones
v UE: extra; virgen; aceite de oliva; aceite de oruje de oliva
v'COl: extra; virgen; corriente (“ordinary”); aceite de oliva
refinado; aceite de oliva; aceite de orujo refinado; aceite
de orujo (“olive-pomace oif”)
+ Criterios de calidad (CE 2568/91 actualizado en
2013)
+ Criterios de pureza

+ Otras normas: aditivos, contaminantes, higiene,
envases, nivel llenando envase, etiquetas...

Norma comercial: aceites virgenes, de oliva
y de orujo. COI T15/N3 de 2011; CE-N° 1348/2013

A pesar de sus rudimentarios métodos de produccion, los antiguos
romanos clasificaban el aceite de oliva en 5 categorias atendiendo a
la recoleccion y maduracion del fruto:

—oleum ex albis ulivis = aceite de aceitunas verdes
— oleum viride = aceite de aceitunas en envero | AOVE
— oleum maturum = aceite de aceitunas maduras
AoV
— oleum caducum = aceite de aceitunas del suelo _
AOL

— oleum cibarium = aceite de aceitunas podridas

Procesos de alteracion
de frutos y aceite

» Hidroliticos = acidez
« Oxidativos - peréxidos + UV

» Mezclas ilicitas - analisis de fraudes

Procesos de alteracion

Hidrolisis y Oxidacion

AGUA+LIPASA

Calor

acidez
—

P
perox
\

._
0 Enemigos AOVE:
Oxigeno Luz Impurezas

idos

El tiempo

Norma comercial: aceites virgenes, de oliva
y de orujo. COI T15/N3 de 2011; CE-N° 1348/2013

Categoria Cata IA IP K270 K232 K Ceras
Virgen Extra Md=0 M08 M20 MO022 M250 MO0O1 M150
Virgen Md3.5 M20 M20 M025 M260 MOO1 M150
Lampanie Md>35 m20 - - - - M 300
Refinado - M03 M5 M110 - MO.16 M350
Oliva - M10 M15 MOS0 - M0.15 M350
Orujo Crudo - - - - - - m 350
Orujo Refinado - M03 M5 M200 - M0.20 m350
Orujodeocliva - M10 M15 M170 - M0.18  m350

Reglamento UE 1348/2013

Panell de tast oficial d'olis verges de
Catalunya
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Norma: calidad como funcién
discreta

7 La calidad real es una funcién continua

\ !/
Py
- 2,

Intensidad

N =1

\W

—_— X

Puntuacion equivalente UE2568/91

Lamﬁnte Virﬂen Extra

Norma y calidad real

« Mezclas ilicitas: Virgen + (semillas, refinados, desodorizados,
d i jeshi reesterificados, pigmentados,

oliva, orujo, coml;inaciones.‘.)
+ Mezclas permitidas: Extra + Virgen + Lampante
v Unico requisito: analitica final correcta
» Capacidad y sistema de apertura
v'Se presentaran al consumidor final en envases de 5 litros como
maximo, debiendo incorporar un sistema de apertura que pierda su
integridad después de su primera utilizacion
vEl envase debera ser irrellenable cuando vaya destinado al
consumo en hosteleria

vEn aceites destinados a restaurantes, hospitales, comedores y
otros centros simil , los Estad i os podran fijar una

p ima de los superior a cinco litros.

SECTOR

A

Productores

Supermercados

- Envasadores / Inspeccion

1+D+t
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ANNEX 3. CONTINGUT DE LA SESSIO REALITZADA EL 19 DE NOVEMBRE A

ARAMUNT

Tast avangat d’olis
Aramunt, novembre 2019

Origen dels defectes
relacionats amb olives
de baixa qualitat

Agusti ROMERO
agusti. Romero@irta.cat

IRTA Mas de Bover
Constanti (Tarragona)

Factors que afecten la qualitat

® Varietat

® Medi agrologic
®m Climai sol
[0 ETO, temperatura, salt térmic, gelades, sequera...
m Tecniques de cultiu
O reg, model de plantacio, fertilitzacio, tractaments...
® Maneig d’oliva i d’oli
m Recol-leccio, transport, elaboracio, conservacio,
envasat, distribucio
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Tast avangat d’olis
Aramunt, novembre 2019

Tastador individual front panell de tast

Dr. Agusti J. Romero
agusti.romero@irta.cat

IRTA Mas de Bover, Constanti (Tarragona, SPAIN)

Panel test
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Tast avangat d'olis
Aramunt, novembre 2019

Interpretacio de butlletins d’analisi
fisico-quimics

Agusti ROMERO

IRTA Mas de Bover
Constanti (Tarragona)

Norma comercial: oliva i sansa
COI T15 N3 (2018); CE-2568/91 (2017)

e,

e Denominacions
e Criteris de puresa
e Criteris de qualitat

® Altres normes: additius,
contaminants, higiene, envasos,
etiquetes...
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