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@ I Salén de los Mejores Aceites Virgen Extra

INFORME DE
REPERCUSIONES EN PRENSA

Madrid, 12 de marzo de 2013.- Pasados 22 dias desde la celebracién del
Salon OLIPREMIUM procedemos al envio de un primer informe de las
repercusiones que hemos podido detectar hasta la fecha en los diferentes
medios de comunicacion.

En primer lugar se relacionan por orden cronoldgico los distintos reportajes y
articulos. En negrita figura la fecha(aa/mm/dd) seguida del nombre de la
cabecera. A continuacion, el titulo de la informacién y una breve descripcion
de la misma.

Finalmente se incluye un anexo con la recopilacién de textos, articulos y
reportajes.

Debido a la distinta periodicidad de los medios, sobre todo los impresos,
estimamos que seguiran apareciendo articulos y noticias en las semanas
sucesivas, que seran recogidas en un segundo y definitivo informe.

RELACION DE MEDIOS Y ARTICULOS

130206_FOODS FROM SPAIN: "Opremium Presents Best Spanish Olive
Qils”. Articulo en inglés firmado por Adrienne Smith anunciando la
convocatoria del Salén.

130207_ANDALUCIA GASTRONOMICA: “Olipremium, I Salén de los
Mejores Aceites de Oliva Virgen”. Nota anunciando el evento, en la que se cita
como fuente el diario Siglo XXI.

130207_DIARIO EL ECONOMISTA: "I Salén de los mejores aceites”.
Mddulo de texto anunciando la celebracién del Salén, en la seccién
gastrondmica firmada por Ana Marcos.



130207_SABOR MADRID: “Madrid acogera el primer Salén de los Mejores
Aceites de Oliva Virgen de Espafa”. Nota previa en el espacio web dedicado a
los acontecimientos gastrondmicos de la capital.

130207_MARENOSTRUM GOURMET: “El I Salén de los Mejores Aceites
Virgen Extra de Espafia”. Noticia previa sobre la convocatoria del Saldn.

130207_0OIDO CHEF: “Olipremium, Primer Salén del aceite Extravirgen.
Madrid 2013”. Nota informativa con fotos para anunciar el evento en el portal
de tendencias dirigido a profesionales de la cocina.

130208_GASTRONOMIA Y CIA: “Olipremium 2013”. Articulo anunciando la
muestra y su programa de contenidos.

130208_OLEO: “Olipremium celebra su primera edicién el 18 de febrero en
Madrid”. Texto en el que se anuncia el Saldn.

130208_RADIO GOURMET: “"En Madrid, el 18 de febrero: Olipremium”.
Articulo largo en la web del canal radiofénico para anunciar la convocatoria
del evento.

130209_DIARIO SIGLO XXI: “Olipremium: Primer saldn del aceite
extravirgen”. Completo articulo de Jaime Ruiz de Infante anunciando la
muestra y explicando sus contenidos.

130209_LA SEMANA VITIVINICOLA: “Cita con las joyas del olivar en el
primer salén Olipremium”. Detallado texto anunciando el Salén y sus
coordenadas en la popular publicacidén sectorial dirigida por Salvador Manjén.

130212_DIARIO DE VINOS: “Aceites Arzuaga, presentes en Olipremium”.
Texto informando de la presencia de la firma Arzuaga entre los expositores
del Saldn.

130213_ESRADIO/TABERNA CHIC. Anuncio del Salén y sus contenidos en
el espacio gastrondmico del magazine ES LA MANANA.

130213_TEINTERESA/COMUNIDAD DE MADRID: “Olipremium acogera a
chefs y restauradores que analizaran lo ultimo en aceites de oliva virgen
extra”. Reproduccion teletipo de Europa Press.



130213_EUROPA PRESS: "Olipremium acogera chefs y restauradores que
analizaran lo Ultimo en aceites de oliva virgen extra”. Amplio teletipo
distribuido por la agencia a sus medios suscritos. Anuncio del salén, su razoén
de ser y los objetivos de los organizadores.

130213_LA VANGUARDIA.COM: “Olipremium acogera a chefs y
restauradores que analizaran lo Ultimo en aceites de oliva virgen extra”.
Amplio texto anunciando el Salén, tomando como fuente Europa Press.

130214_COCINA.ES: Olipremum”. Nota previa anunciando la convocatoria.

130214_DIARIO DE GASTRONOMIA: “Olipremium, los mejores virgen
extra con los mejores cocineros”. Texto anunciando la celebracidon del
encuentro.

130214_GASTRONOMIA ALTERNATIVA: “Olipremium, primera gran cita
con las joyas del olivar”. Reproduccion integra de la nota de prensa previa
distribuida por la organizacidn, en la visitada publicacién online que dirige
Miquel Sen.

130214_GUIA PENIN: “Aceites Arzuaga, presentes en Olipremium”. Amplio
articulo anunciando la participacién de la firma Arzuaga en la muestra.

130214_LIBERTAD DIGITAL/CHIC: “Madrid, capital del oro liquido”. Texto
firmado por Alberto Fernandez anunciando la convocatoria.

130214_PROENSA.COM: "Olipremium, I Salon de los Mejores Aceites de
Oliva Virgen Extra”. Articulo largo en el que se anuncia la celebracion del
evento, asi como sus antecedentes y contenidos.

130214_VINOS Y RESTAURANTES: “"Nace Olipremium, el primer salén
dedicado al aceite”. Informacidén previa, anunciando el encuentro y sus
contenidos en la cabecera gastrondmica de Curt Ediciones.

130214_MANDIC PLACE: "Olipremium, el Salén del Aceite de Oliva Virgen
Extra”. Amplio anuncio de la convocatoria en el web site de esta tienda online
especializada en jamones ibéricos y aceites virgen extra.

130216_ABC PUNTO RADIO/MESA Y DESCANSO. Intervencion durante
15 minutos de Enrique Calduch y José Ramén M. Peird en el programa
conducido por Mar Romero.



130216_CRONICA NORTE: “Olipremium, el Salén del Aceite de Oliva Virgen
Extra”. Texto en el que se anuncia la celebracion del Salén y su programa de
contenidos.

130217_MERCADOS DEL VINO Y LA DISTRIBUCION: “Olipremium
acogera a chefs y restauradores que analizaran lo ultimo en aceites de oliva
virgen extra”. Texto anunciando el evento.

130217_METR6POLI: “Los tesoros del olivar, al alcance de la mano”.
Anuncio de la convocatoria en el semanario de ocio y espectaculos del diario
EL MUNDO.

130218_EURO MUNDO GLOBAL: "I Salén de los mejores aceites virgenes
extra Olipremium”. Resefa del salon firmada por Quino Moreno en este portal
dirigido al conjunto de paises de habla hispana.

130218_EL BLOG DE INES ORTEGA: “Aceite Marqués de Grifién presente
en Olipremium”. Texto sobre la participacién la firma de Carlos Falcé en el
blog de la conocida escritora gastronémica.

130218_INDISA: “Aceite Marqués de Grifidon presente en Olipremium junto
a los mejores aceites de oliva virgen extra de Espafa”. Texto dando cuenta
de la participacion en la muestra de los aceites de Carlos Falcé.

130219_EFEAGRO: “"Nace ‘QV Extra’, sello de calidad de alta gama para el
aceite”. Amplia informacién sobre el salén con especial incidencia en la nueva
marca de calidad. Distribuida a sus medios suscriptores.

130219 _ABC PUNTO RADIO/PROTAGONISTAS DE MADRID. Resefia
radiofénica del Saldén en el magazine presentado por Goyo Gonzalez.

130219_ABC.ES: "Nace un sello de calidad de alta gama para el aceite de
oliva virgen extra”. Amplia crénica del Salén con fotos y con informacion de la
agencia EFE distribuida en mismo dia 18 de febrero.

130219_EL PAIS/GASTRONOTAS DE CAPEL: “Aceite, cde qué afiada?
Amplia crdénica de José Carlos Capel, planteando el tema de la fecha de
envasado en la etiqueta. Cierta polémica en los 67 comentarios subsiguientes.

130219_MORATALLA.COM: "Olipremium, ler Salén de los Aceites Virgen
Extra”. Resena del salén con fotos de Firo Vazquez y acto de apertura.



130219_OLIVARAMA: “La exclusividad de un salén Virgen Extra”. Extensa
crénica de OLIPREMIUM firmada por Vanesa Lépez.

130219_SOBREMESA.ES: "I Edicion de Olipremium”. Resefia del salén
firmada por Raquel Pardo.

130219_INFAOLIVA: "Nace QV Extra, un sello de calidad de alta gama para
el aceite de oliva”. Completo reportaje del Saléon, con declaraciones de varios
expositores, en la publicacidon de la Federacién Espafola de Industriales
Fabricantes de Aceite de Oliva.

130219_YOCOMO.NET: “Olipremium, I Salén de los Mejores Aceites de
Oliva Virgen”. Amplio articulo de Eva Martin Escobar en el que se anuncia la
celebracién del Salén.

130220_O0LEO: “Olipremium culmina con éxito su primera edicién”. Crénica
de la jornada en la conocida revista sectorial.

130220_REVISTA GASTRONOMO: “Firo Vazquez en Olipremium”. Resefia
del salén, destacando la presencia del cocinero murciano.

130220_RADIO CADENA LIBERTAD/ESPANA 13 HORAS. Intervencidn
de Enrique Calduch haciendo la crénica del evento en el programa realizado
por Juan Manuel Madrigal * Maito”.

130220_VEREMA.COM: “Olipremium cierra con éxito su primera edicién”.
Completa crénica (con fotos) del acontecimiento en la publicacion
gastronémica digital dirigida por José Luis Contreras.

130220_VINOS Y RESTAURANTES: "Olipremium cierra con éxito su
primera edicion”. Completa cronica (con fotos) del acontecimiento en la
publicacion digital de la revista.

130221_CON MUCHA GULA: "Olipremium, el escaparate de los mejores
aceites de oliva virgen extra”. Extensa crdnica (con fotos) firmada por
Fernando Sedeno sobre el desarrollo del salén.

130221_REVISTA MERCACEI: “"Mas de 700 profesionales se dan cita en
Olipremium”. Amplio reportaje del saléon con una foto.



130222_PROENSA.COM: "Olipremium: se presenta el nuevo sello de
calidad QVExtra”. Reportaje (con foto) de Mara Sanchez dando cuenta del
Salén y de la presentacién de la marca de calidad.

130222_INFOCALIDAD: “"Maxima garantia de calidad para el aceite de oliva
con el nuevo sello QV Extra”. Reproduccién integra de un teletipo de EFE con
amplia informacion sobre el desarrollo de la muestra.

130223_DIARIO CORDOBA: “Aceites del Siglo XXI”. Columna firmada por
Manuel Piedrahita con referencias a OLIPREMIUM.

130223_GESTIONA RADIO/COMER CON LOS 0JOS. Intervencion de
José Ramoén M. Peird relatando el Salén en el programa dirigido por Carmen
Gonzales Llanos. Dos emisiones consecutivas: 23 y 24 de febrero de 2013.

130225_RNE/RADIO EXTERIOR: Apertura del espacio radiofénico semanal
“Paisajes y Sabores” con cinco minutos dedicados al Salén por la periodista
gastrondmica Eva Celada.

130225_GASTROPOLIS/DIARIO EL MUNDO: “iExtra! Lo Ultimo de aceites
de oliva virgen”. Amplia crénica con fotos firmada por Raquel Castillo en el
blog gastrondmico del rotativo. Acceso desde la pagina principal de
“elmundo.es” durante el dia de su publicacion.

130227_ALFA EDITORES: “La asociacion QV Extra aportara sello de calidad
a los productores espanoles de aceite”. Cronica del Salén con hincapié en la
presentacién del sello de calidad.

130301_SOBREMESA: "Nace Olipremium: Las joyas del olivar”. Resefa del
Saldén en la primera de las revistas gastronémicas del pais.

130301_VINUM/MI VINO: “El Salon de los Mejores Aceites”. Mddulo de
texto con reproduccion del logotipo, en el nimero de marzo de la cabecera de
vinos y gastronomia dirigida por Cristina Alcala.

130304_MARIDAJE GOURMET Y MAS: “Olipremium: El salén del zumo de
oliva gourmet”. Amplia crénica del Salén (con fotos) firmada por Segundo
Lopez Soria.

130308_STROGONOFF: "Castillo de Canena Ahumado Picual y Verde
Esmeralda, joyas del I Salon Olipremium”. Reportaje con fotos firmado por
Maria Forcada en la reconocida cabecera online.



RECOPILACION DE TEXTOS

130206_FOODS FROM SPAIN:
“Olipremium Presents Best Spanish Olive Oils”
http://www.foodsfromspain.com/icex/cda/controller/pageSGT/0,9459,35868
6863956 6932764 4654336 0,00.html
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FO;‘.i Calendlar Spanish Cuisine Oltve
Olipremium Oil Mills Trade
Qlipremiumis ready to launch this February 18th, 2013 This daylong event Companies Olive O1l
will highlight some of the hest extra virgin ofive oifs in Spain. This country s e n il
isthe number one praducer of these wonderful products, which are used in Extra Virgin Olive 01
hoth its most traditional dishes and haute cuisine, The purpose of this new Olives fOT‘ Olive O1l

event isto provide the framework for these excellent products and showcase
their wonderful characteristics.

The Saidn, which will take place in the Madrid Hotel Intercontinental, is
directed towards a public made up of the some of the country's finest chefs
and restaurateurs, aswell as gourmet stores, delicatessen, distributors, retail
centers, the press and other food industry professionals.

The act will be opened by famed Afadrid-based chef Paco Roncero, a
staunch supporter of these products.

In addition to extra virgin olive oils, Olipremium will feature other top-quality
gastronomic products including thérico ham, wines, cecina, cheeses and
other foods.
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130207_ANDALUCIA GASTRONOMICA:
“Olipremium, I Saldn de los Mejores Aceites de Oliva Virgen”
http://www.andalucia-gastronomica.es/actividades/noticia-gastronomica-
olipremium-primer-salon-del-aceite-extravirgen-07022013
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Ha nacido Olipremium, el Salén de los Mejores Aceites de Oliva Virgen Extra de Espafia,
concebido como un escaparate a la altura de una de las grandes joyas de la despensa
espafnola y del esfuerzo que viene desplegando en los Gltimos afios una nueva generacion
§ de elaboradores comprometidos con la maxima calidad del producto...

Por qué es necesario el salén

El aceite de oliva virgen extra, del que nuestro pais es el primer productor mundial, estd reconocido como
uno de los tesoros de la gastronomia de todos los tiempos. La comunidad cientifica internacional hace ya
muchos afos que alcanzé pleno consenso sobre los valores salutiferos y nutricionales del zumo de la
aceituna, considerado como un pilar de la dieta mediterrdnea y como uno de los ingredientes bdsicos de
la cocina espafiola de vanguardia que, de la mano de chefs como Ferran Adria, ha revolucionado el
universo culinario internacional en los Ultimos veinte anos.

Sin embargo, diversas caracteristicas estructurales de un sector productor dominado por unas pocas
grandes empresas y con escasas oportunidades de valor anadido para los pequefios y medianos
elaboradores han impedido que el aceite de oliva virgen extra alcance l|a visibilidad que le corresponde
por derecho propio en la cima de la gastronomia espafola, a la altura de otros de nuestros productos de
maximo prestigio, como el vino o el jamoén ibérico.

Por todo ello ha llegado el momento de que los mejores aceites virgenes del pais dejen de ocupar un
espacio secundario -0 de mero convidado de piedra- en los numerosos certdmenes gastrondmicos que se
celebran anualmente en Espafna. Eso es precisamente lo que proponen los organizadores del salén: un
foro en el que los mejores aceites son los Unicos protagonistas y un punto de encuentro con los colectivos
profesionales que intervienen en la cadena de valor del producto.

A quién va dirigido

Desde los mejores cocineros y restauradores del momento hasta las tiendas gourmet y de alta
gastronomia, desde los primeros medios de comunicacion del pais -prensa, radio, televisién- hasta los
distribuidores, centrales de compra y consumidores finales cualificados, seleccionados entre los clubes
gastrondmicos y de cata, las escuelas de hosteleria y sumilleria o los clientes finales de los principales
comercios gourmet y delicatessen.

Desarrollo del salon

En el acto de apertura, el reconocido chef Paco Roncero, uno de los mas comprometidos en la defensa de
los aceites de calidad, encabezara un grupo de cocineros de primera linea que materializardn con su
presencia la necesaria alianza entre el aceite virgen extra y la cocina espanola de vanguardia.

Ademads de los principales aceites virgen extra, el Salén dard acogida a algunos productos gastronémicos
de gama alta, como jamon ibérico, vinos, cecina, quesos escogldos saIazones



http://www.andalucia-gastronomica.es/actividades/noticia-gastronomica-olipremium-primer-salon-del-aceite-extravirgen-07022013
http://www.andalucia-gastronomica.es/actividades/noticia-gastronomica-olipremium-primer-salon-del-aceite-extravirgen-07022013

130207_DIARIO EL ECONOMISTA:
“I Salén de los mejores aceites”
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Una apuesta por la gastronomia
mas reconocible y sin extravagancias

Tras La Kitchen, el chef Xavier Marquez repite experiencia en el antiguo Amparo

Ana Marcos MADRID

Uno de los re: eS que se su-

Restaurante

Callejon de Puigcerda, 8 (Callejon de Jorge Juan) Madrid. Tel: 914316456, Cierra domingos

No y lunes noche, Parking cercano. Terraza de nvierno. Aparcacoches. www.norestaurantes

man a laoleada de aperturas que ha
habido este otofio en la capital. Aun-
que lo mds especial que tiene Noa
primera vista es su ubicacion. Yno
porque se encuentre en pleno Ba-
rrio de Salamanca y en uno de los
callejones més chic de la ciudad. E1
motivo es que se ubica donde hace
afos estaba El Amparo que, gestio-
nado por la gran Carmen Guasch,
fue uno de los santuarios de la alta
cocina en Madrid. Aunque ahora
parezca mentira, en sus comienzos
el callején no estaba ni asfaltado,
pero entrar en esa casa de tres altu-
ras era un privilegio para la vista
—era precioso- y el paladar.

Un espacio en blanco y negro
Tras algunos avatares de aperturas
fallidas, parece que este No ha lle-
gado para perdurar, Afortunada-
mente han tenido el buen gusto de
preservar la estructura original, con
ese lucernario y las vigas vistas, aun-
que lo han despojado de cualquier
adorno para dejar un espacio en
blancoy negro. No nace con una fi-
losofia inconformista y, como tal, el
artista Javier Arce ha ilustrado al-
gunas de sus paredes con hitos his-
toricos de rebeldia en figuras como
el palitico y homosexual Harvey
Milk, Rosa Parks en su autobtis o la
aviadora Amelia Earhart.

Una atmésfera conectada con la
filosofia del chef Xavier Mirquez
que dice “no” a las extravagancias
en cocina, Con experiencia anterior

Un libro original
y diferente
sobre el pan

y su elaboracién

A. M. MADRID

La calidad del pan, tanto tiempo
subestimada y olvidada, estd en
auge y surgen profesionales dis-
puestos a reivindicar su calidad.
Editorial Everest ha publicado
Panes Creativos que, escrito por
el periodista Alvaro Castroy el
maestro panadero Daniel Jorda,
recoge recetas de panes tradicio-
nales y creativos, desde el brio-
cheal pan de centenoyy frutos se-
cos, de canela y miel o candeal,
‘También informa sobre harinas,
trucos, consejos, maridajes (con
platos, vinos, otros productos),
anécdotas, harinas, masa madre
y redes sociales de referencia.

El Menu

Primero: Parrillada de vege-
tales con queso de cabra
< 1 e ala

dos los palos sin comprometerse y
que recorre un mapa ya conocido:
atractivas entradas, ensaladas, al-
gln risotto,... sin que falten los to-
ques japoneses y una buena ham-
h

sartén con ao;te de boletus
Postre: ‘Creme brilée’ de

naranja
Precio medio: 35 euros

en fogones internacionales y tras
abrir en Madrid La Kitchen, inau-
gura este No en el que apuesta por
una carta muy actual que toca to-

Todo ello basado en la
bondad de las materias primas.
ASi, NOs encontramos con prepa-
raciones como unas crujientes al-
cachofas fritas con parmesano, tar-
tar de atiin rojo, huevos rotos con
patatas y jamén de bellota o meji-
llones a la marinera. Entre los se-
gundos, cuatro pescados y otras cua-
tro carnes, desde una lubina salva-
je al horno a un jarrete de cordero.

ELECONOMISTA

No falta una seleccion de sushis cor-
tados por una de las primeras sushi-
woman de Espana (para escindalo
de puristas). Golosos postres como
por ejemplo un buenisimo brownie
de chocolate con helado de vaini-
lla.

Divertida terraza de invierno en
uno de los enclaves mds in de la ciu-
dad, perfecta para ver y dejarse ver.
En definitiva, un lugar ideal para
tomar una copa de sobremesa o pe-
dir algo de su Pica pica marca Es-
paiia, ya que mantienen abierta la
cocina desde las doce del mediodia
hasta la medianoche.
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Todavia te queda

mucho por conocer
del lugar que ya conoces.

L
Guia Repsol

La Cata
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B Portia/ DO, Ribera del Duero
PVP recomendado 15 €
Calificacién 9

A. M. Un vino multipremiado
-la dltima vez ha sido medalla
de oro en los Premios Cinve-,
que se elabora en la impresio-
nante bodega que Norman
Foster construyé para el Grupo
Faustino en tierras burgalesas.
Elaborado con tinta fina 100 por
cien procedente de pagos de
bajo rendimiento, es un vino
que destila tonos de juventud,
Carnoso, potente y elegante,
rebosante de notas a fruta
madura, es ideal para para asa-
dos de cordero y platos con
trufa negra.

Olipremium,
1Salén de los
mejores aceites de
oliva virgen extra

AL M. MADRID

Acaba de nacer este interesante
Salén que serd fiel testigo de la
revolucion que experimenta hoy
el mundo del aceite de oliva en
nuestro pais. Olipremium, que se
celebrari el 18 de febrero en el
Hotel Intercontinental de Ma-
drid, serd un escaparate de los
mejores aceites de oliva y de una
nueva generacion de elaborado-
res comprometidos con la cali-
dad. Espaiia es primer productor
mundial de aceite, una de las gran-
des joyas de la gastronomia y un
tesoro a preservar. El Salén tam-
bién acogeri stands de produc-
tos gastronomicos de alta gama.



130207_SABOR MADRID:

“Madrid acogera el primer Salén de los Mejores Aceites de Oliva Virgen de
Espana”
http://www.sabormadrid.es/noticias-hosteleria/enero-2013/olipremium-en-el-
hotel-intercontinental-de-madrid.php
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Madrid acogera el primer Salon de los
Mejores Aceites de Oliva Virgen Extra de
Espana

Jueves, 7 de Febrero de 2013
sabormadrid

El 18 de febrero se celebra en el Hotel InterContinental de Madrid, bajo el nombre de
Olipremium, el primer Salén de los Mejores Aceites de Oliva Virgen Extra de Espana.

Este producto, del que en Espafia somos los mayores
productores a nivel mundial, es un pilar basico de la dieta
mediterranea y disfruta de una nueva generacion de
elaboradores que apuestan por la maxima calidad del
producto.

Con este argumento, y gracias a la repercusién mundial de
la que el aceite de oliva virgen extra disfruta de la mano de
la cocina espafiola de vanguardia y de cocineros como
Ferran Adria o Paco Roncero, se celebra

Olipremium. Este ultimo cocinero, como reconocido fiel
defensor de los aceites de calidad, encabezara la
presencia de chefs de primera linea en el salén.

Ademas de los principales aceites virgen extra, el Salén dara acogida a algunos productos gastronémicos
como jamén ibérico, vinos, cecina, quesos o salazones.
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Uno de los productos gastronémicos que caracterizan los sabores de las recetas gastronémicas
de los chefs espaiioles es el aceite de oliva, producto estrella que esta divido en diferentes
graduaciones que poseen diferentes sabores,aromas y matices, caracteristicas que son aplicadas a las
muchas formas de entender las diferentes creaciones culinarias en la mayoria de restaurantes por los
gourmets,

Una de las graduaciones es el aceite de oliva extravirgen que debemos que se obtiene de |a primera
prensada de la aceituna. El aceite se extrae de aceitunas maduras de entre seis y ocho meses, justo en el
momento que contienen su maxima cantidad de aceite 10 que suele ocurrir a finales de otofio. Las aceitunas
se someten a una primera presion con el objeto de extraer su zumo; la calidad del aceite depende en gran
medida del procesado posterior. Por esta razon los productores vigilan estos pasos con sumo cuidado. La
calidad del aceite de oliva se juzga por sus propiedades organolépticas y por su contenido de acidos graso
libres.

Por toda esta grandeza de los aceites de Espafia de primera calidad se ha creado el primer salén del aceite
extravirgen Olipremium que se celebrara el 18 de febrero en el Hotel Intercontinental de Madrid, donde se
dispondra de una exposicién y una degustacion de los mejores aceites de oliva.


http://oidochef.blogspot.com.es/2013/02/olipremiun-primer-salon-del-aceite.html
http://oidochef.blogspot.com.es/2013/02/olipremiun-primer-salon-del-aceite.html

Este evento gastronomico va dirigido a chefs y restauradores empresarios de los restaurantes actuales,
si olvidarnos de la tiendas gourmets y centros gastronémicos de alta gastronomia. El chef lider que
representara al resto de chefs de primera linea en el acto sera Paco Roncero unos de personajes
culinarios que mas han defendido los aceites de Espafa de calidad dentro de del vanguardismo con base de
las recetas culinarias del momento. Pero el aceite no sera el Unico producto que se presentara en el acto,
también podremos disfrutar de buenos jamones y vinos. Conozcamos un poco mas de los aceites aceite de
oliva virgenextra en Espafia.
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*...No hoy amor mas sincero que el amor a la comido...

| Olipremium 2013

Hace unas semanas, cuando os hablibamos en noticias breves sobre la celebracion de L | 2

(recordad que serd los dias 18 y 19 de febrero en Madrid), comentibamos la tendencia actual de celebrar
pequedios salones gastronémicos gourmet o ‘Gastropetit’, un sistema que favorece un contacto mas cercano con
los productores o los proveedores. Hoy queremos hablaros de otro salon monotemdtico que sigue esta linea, es el
Salon de los Mejores Aceites de Oliva Virgen Extra de Espaila, Olipremium.

Se trata de un nuevo evento cuya duracion es s6lo de una jornada, seri el proximo 18 de febrero, de 12:00 a
15:00 horas y de 17:00 a 21:00 horas, en el Hotel Intercontinental de Madrid. Olipremium 2013 es un pequefio
salon dirigido a profesionales del sector, distribuidores, cocineros, tiendas gourmet, consumidores finales y
prensa especializada, entre otros.

Como bien deja entrever el nombre de esta exposicion, estarin representados un moderado nimero de los
I ) 1 que se elaboran en Espaiia, esta cita es la ocasion provocada para dar a

conocer la Gltima afiada de las almazaras seleccionadas para este encuentro profesional.

Es también un escaparate para dar visibilidad a pequefios productores en los que prima la calidad y otorgar el
protagonismo que merece un alimento natural, saludable y generoso con la cocina tradicional y de vanguardia,
continuando con la necesaria promocion del auténtico goeiie ol A £, tanto para la cocina

doméstica como para la cocina profesional.

Junto a los aceites de oliva virgen extra, también se ofrecerdn algunos productos gastronémicos que se podrin
degustar, como quesos, jamén ibérico, salazones, vinos, ete. Destacar ademis que acudiran al Salén de los
Mecjores Accites de Oliva Virgen Extra de Espaia, varios de los cocineros mas afamados de nuestro pais,

siendo [ el anfitrién, posiblemente sorprendan a los asistentes con algunas demostraciones

culinarias.


http://www.gastronomiaycia.com/2013/02/08/olipremium-2013/
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Olipremium celebra su primera edicion el 18 de
febrero en Madrid

Autor: Oleo Revista

Oleo Digital.- Ha nacido Olipremium, el Salon de los Mejores Aceites de Oliva Virgen Extra de Espafia,
concebido como un escaparate a la altura de una de las grandes joyas de la despensa espafiola y del
esfuerzo que viene desplegando en los Ultimos afios una nueva generacion de elaboradores
comprometidos con la méxima calidad del producto. Se celebrara en Madrid, el préximo 18 de febrero.

La inauguracion correra a cargo del chef Paco Roncero, uno de los mas comprometidos en la defensa de
los aceites de calidad, encabezara un grupo de cocineros de primera linea que materializaran con su
presencia la necesaria alianza entre el aceite virgen extra y la cocina espafiola de vanguardia.

Asimismo, va dirigido a cocineros y restauradores, hasta las tiendas gourmet y de alta gastronomia, desde
los medios de comunicacion del pais, hasta los distribuidores, centrales de compra y consumidores finales
cualificados, seleccionados entre los clubes gastronémicos y de cata, las escuelas de hosteleria y sumilleria
o0 los clientes finales de los principales comercios gourmet y delicatessen.

Ademas de los principales aceites virgen extra, el Salén dara acogida a algunos productos gastronémicos
de gama alta, como jamén ibérico, vinos, cecina, quesos escogidos, salazones, etc.
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Olipremium: Primer salon del aceite extravirgen

El 18 de febrero, en el Hotel Intercontinental de Madrid, exposicion y degustacion
de los mejores aceites de oliva.

b Tweet (3 | R+)00
Jaime Ruiz de Infante

c
Jueves, 7 de febrero de 2013, 11:24 Mos | A& 00 | comentar

Ha nacido Olipremium, el Salén de los Mejores Aceites de Oliva Virgen Extra de Espana, concebido
como un escaparate a la altura de una de las grandes joyas de la despensa espanola y del esfuerzo que
viene desplegando en los Ultimos anos una nueva generacion de elaboradores comprometidos con la
maxima calidad del producto.

Por qué es necesario el salon

El aceite de oliva virgen extra, del que nuestro pais es el primer productor mundial, esta reconocido como
uno de los tesoros de la gastronomia de todos los tiempos. La comunidad cientifica internacional hace ya
muchos anos que alcanzé pleno consenso sobre los valores salutiferos y nutricionales del zumo de la
aceituna, considerado como un pilar de la dieta mediterranea y como uno de los ingredientes basicos de
la cocina espanola de vanguardia que, de la mano de chefs como Ferran Adria, ha revolucionado el
universo culinario internacional en los Gltimos veinte anos.

Sin embargo, diversas caracteristicas estructurales de un sector productor dominado por unas pocas
grandes empresas y con escasas oportunidades de valor anadido para los pequefios y medianos
elaboradores han impedido que el aceite de oliva virgen extra alcance la visibilidad que le corresponde
por derecho propio en la cima de la gastronomia espafola, a la altura de otros de nuestros productos de
maximo prestigio, como el vino o el jamon ibérico.


http://www.diariosigloxxi.com/texto-diario/mostrar/95673/olipremium-primer-salon-del-aceite-extravirgen
http://www.diariosigloxxi.com/texto-diario/mostrar/95673/olipremium-primer-salon-del-aceite-extravirgen

Por todo ello ha llegado el momento de que los mejores aceites virgenes del pais dejen de ocupar un
espacio secundario -o de mero convidado de piedra- en los numerosos certamenes gastronomicos que
se celebran anualmente en Espafa. Eso es precisamente lo que proponen los organizadores del salén:
un foro en el que los mejores aceites son los Unicos protagonistas y un punto de encuentro con los
colectivos profesionales que intervienen en la cadena de valor del producto.

A quién va dirigido

Desde los mejores cocineros y restauradores del momento hasta las tiendas gourmet y de alta
gastronomia, desde los primeros medios de comunicacién del pais -prensa, radio, television- hasta los
distribuidores, centrales de compra y consumidores finales cualificados, seleccionados entre los clubes
gastronomicos y de cata, las escuelas de hosteleria y sumilleria o los clientes finales de los principales
comercios gourmet y delicatessen.

Desarrollo del salon

En el acto de apertura, el reconocido chef Paco Roncero, uno de los mas comprometidos en la defensa
de los aceites de calidad, encabezara un grupo de cocineros de primera linea que materializaran con su
presencia la necesaria alianza entre el aceite virgen extra y la cocina espanola de vanguardia.

Ademas de los principales aceites virgen extra, el Salén dara acogida a algunos productos
gastronémicos de gama alta, como jamon ibérico, vinos, cecina, quesos escogidos, salazones...
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Cita con las joyas del olivar
en el primer salon Olipremium

Se celebrara el 18 de febrero en Madrid y pondra el foco de atencién
en las mejores elaboraciones virgen extra espanolas

SEVI

Poner el foco de atencién en los mejores aceites de
oliva virgen extra de Espana, con este objetivo nace
Olipremium, el Saldn de los Mejores Aceites de Oliva
Virgen Extra de Espaiia, concebido como un escapa-
rate a la altura de una de las grandes joyas de la
despensa espanola y del esfuerzo que viene desple-
gando en los Gltimos afos una nueva generacion de
elaboradores, comprometidos con la maxima cali-
dad del producto. Esta feria celebrard su primera
edicion el 18 de febrero de 2013, en Madrid (Hotel
Intercontinental, Paseo de la Castellana, 49)

El aceite de oliva virgen extra, del que nuestro
pais es el primer productor mundial, esta reconocido
como uno de los tesoros de la gastronomia de todos
los tiempos. La comunidad cientifica internacional
hace ya muchos afios que alcanzé pleno consenso
sobre los valores salutiferos y nutricionales del zumo
de la aceituna, considerado como un pilar de |a die-
ta mediterrdnea y como uno de los ingredientes
basicos de la cocina espaiiola de vanguardia que,
de la mano de chefs como Ferran Adria, ha revolu-
cionado el universo culinario internacional en los
Gitimos veinte anos.

escasas oportunidades de valor
anadido para los pequefios y
medianos elaboradores han impedi-

do que el aceite de oliva virgen extra
alcance la visibilidad que le correspon-
de por derecho propio en la cima de la
gastronomia espaiola, a la altura de
otros de nuestros productos de maxi-
mo prestigio, como el vino o el jamén
ibérico.

Sin embargo, diversas caracte-
risticas estructurales de un sector
productor dominado por unas
pocas grandes empresas y con

B0/ SeVir 9.2-2013

Unico protagonista
Ha llegado el momento de que los
mejores aceites virgenes del pais
dejen de ocupar un espacio
secundario (o de mero
convidado de piedra)
en los numerosos
certamenes gas-
tronémicos que se
celebran  anual-
mente en Espana.
Eso es, precisamen-
te, lo que proponen
los  organizadores
del salén: un foro en
el que los mejores
aceites son los ni-
cos protagonistas y
un punto de
encuentro con los
colectivos profesio-
nales que intervienen en
la cadena de valor del producto.
En el acto de apertura, el chef Paco Ron-
cero, uno de los mas comprometidos en
6 la defensa de los aceites de calidad,
encabezard un grupo de cocineros de
primera linea que materializardn con su
presencia la necesaria alianza entre el acei-
te virgen extra y la cocina espaiiola de van-
guardia. Ademas de los principales aceites
virgen extra, el Salén dara acogida a algunos
productos gastronomicos de gama alta,
como jamoén ibérico, vinos, cecina, quesos
escogidos, salazones, etc. El saldn estd
dirigido a profesionales: cocineros, distri-
buidores, centrales de compra... Mas infor-
macidn en el teléfono 91 591 69 38.
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ACEITES ARZUAGA, PRESENTES EN
OLIPREMIUM
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La familia Arzuaga llevara los aceites de oliva de su nueva cosecha a la I edicién del Salén de
los Mejores Aceites Virgen Extra.

Arzuaga 100% Cornicabra y Arzuaga 100% Arbequina, elaborados por la familia Arzuaga en la
localidad de Noez (Toledo), estardn presentes en el I Salén de los Mejores Aceites Virgen Extra
Olipremium, que se celebrard el proximo lunes 18 de febrero en el Hotel Intercontinental de
Madrid. El evento -que congregard a cocineros, restauradores, tiendas gourmet, medios de
comunicacion, centrales de compra y consumidor final- nace con la intencién de servir de punto de
encuentro del sector con los colectivos profesionales que intervienen en la cadena de valor del
producto,

El Arzuaga 100% Cornicabra pertenece a la DO de Aceite Montes de Toledo y
obtuvo el primer premio del concurso de Aceites de Oliva Virgen Extra Cornicabra
de esta Denominacion de Origen en la campafia 2010/2011, asi como otros
importantes réconocimientos a nivel nacional. Se elabora exclusivamente con la
aceituna cornicabra, autéctona de la zona, y la segunda variedad espafiola por

—
superficie. Esta aceituna suele tener una maduracién tardia, lo que le proporciona
complejidad y equilibrio. El Arzuaga 100% Cornicabra es verde amarillento brillante. Notas recientes

Categorias

De aroma intenso, con notas de hierbas verdes, y tomate en rama sin madurar,
floral y con notas tropicales. En boca es graso, untuoso, con buena acidez, sabroso,
persistente y.con mucha expresividad.

El aceite Arzuaga 100% Arbequina es un nuevo producto de la almazara de
produccién limitada procedente de olivos de la propia finca familiar. Para su
elaboracién se realiza una recogida temprana y la aceituna se moltura en el dia,
realizandoula extraccion en frio. Es de color verde y aroma afrutado con recuerdos
de manzana, planta de tomate y almendra. En boca posee ligeros matices de
amargor y picantes muy equilibrados.

Los aceites de Arzuaga solamente se elaboran con las aceitunas procedentes del Botella de
vareo, método empleado, normalmente en la recoleccién de los frutos una vez que Aceite

han alcanzado el punto de maduracién adecuado, y nunca con aquellas que han ARzZUAGA
caido al suelo como consecuencia de una maduracién temprana.

Durante el proceso productivo se compaginan la tradicion con las técnicas mds avanzadas, y en
ningun caso se permite que la temperatura exceda los 27°C. Los depdsitos de acero inoxidable que
hay en la almazara de la empresa guardan aceite hasta el momento de su comercializacién.

Los ACEITES ARZUAGA se elaboran en la finca Los Olivos que la familia Arzuaga tiene en la localidad
toledana de Noez en una extension de 150 hectdreas y en la que se encuentran mas de 7.500 olivos
de 300 afos, la mayor parte de la variedad cornicabra.

BODEGAS ARZUAGA NAVARRO lleva el nombre de la familia que la creé a principios de los afios 90.
La Finca La Planta cuenta con mas de 1.500 hectdreas, de las que 89 estdn dedicadas al vifiedo. Se
trata de una reserva de caza donde la familia Arzuaga, cria y cuida ciervos y jabalies. El cuidado y el
respeto por la flora y fauna de la zona son sus valores mas destacables.

HOTEL & SPA ARZUAGA es pionero en Espafia en enoturismo. Con una calificacién de cinco estrellas,
el hotel cuenta con 53 habitaciones dobles, 26 ejecutivas, 7 junior suites, 3 suites con salén, 1 suite
Premier y una Gran Suite Arzuaga. Su SPA estd especializado en tratamientos terapéuticos y estéticos
de vinoterapia.

Bodega Arzuaga - Navarro: Tel
WWW AIZU30aNavarmo .com

marzo 2013
febrero 2013

“ enero 2013
diciembre 2012
" noviembre 2012
octubre 2012
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Olipremium acogera a chefs y
restauradores que analizaran lo ultimo en
aceites de oliva virgen extra

13/02/2013 - EUROPA PRESS, MADRID

Olipremium, el Salon de los Mejores Aceites de Oliva Virgen Extra, concebido como
un escaparate a la altura de una de las grandes joyas de la despensa espanola,
acogera a chefs y restauradores que analizaran las ultimas novedades del producto

en el mercado.
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Segun ha informado la organizacién, el encuentro se celebrara el préximo

lunes, 18 de febrero, de 12 a 15 horas en horario de mafiana y de 17 a 21
horas en horario de tarde, en el Hotel Intercontinental de Madrid (Paseo de
la Castellana, 49)

A las 12.30 horas se realizara el Acto Inaugural, donde diferentes
personalidades y chefs de reconocido prestigio encabezados por Paco
Roncero materializaran con su presencia "la sélida alianza entre el aceite
virgen extra y la cocina espafiola de vanguardia”.

"El Salén sera un foro en el que los mejores aceites del pais son los Unicos
protagonistas y un punto de encuentro de los colectivos profesionales que

intervienen en la cadena de valor del producto”, han destacado sus
organizadores

Estaran presentes cocineros y restauradores del momento, las tiendas
gourmet y de alta gastronomia, asi como los distribuidores, centrales de
compra y consumidores finales cualificados, seleccionados entre los clubes
gastronémicos y de cata, las escuelas de hosteleria y sumilleria o los
comercios gourmet y delicatessen.

Ademas de los principales aceites virgen extra, en el Salén también se
podréa disfrutar de otros productos gastronémicos de gama alta, como
jamén ibérico, vinos, cecina, quesos escogidos, salazones, entre otros
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Olipremium acogera a chefs y restauradores que
analizaran lo ultimo en aceites de oliva virgen extra

Directorio MADRID, 13 Feb. (EUROPA PRESS) -

« Oliva Virgen Extra Olipremium, el Salén de los Mejores Aceites de Oliva Virgen Extra, concebido

* Olipremium como un escaparate a la altura de una de las grandes joyas de la despensa

= Acto Inaugural Aol s a chefs " d lizaran las Glt

s Pocs:Haneam espariola, acogerd a ¢ y restauradores que analizaran las Gltimas
novedades del producto en el mercado.

@ Comentat Seglin ha informado la organizacion, el encuentro se celebrara el proximo
lunes, 18 de febrero, de 12 a 15 horas en horario de mafana y de 17 a 21
horas en horario de tarde, en el Hotel Intercontinental de Madrid (Paseo de la
- Enviar Castellana, 49).

Imprimir

A las 12.30 horas se realizara el Acto Inaugural, donde diferentes
personalidades y chefs de reconocido prestigio encabezados por Paco Roncero
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Compartir materializaran con su presencia "la solida alianza entre el aceite virgen extra y
la cocina espafiola de vanguardia™.
E GOOGLE +

"El Salén sera un foro en el que los mejores aceites del pais son los Unicos

‘i FACEBOOK protagonistas y un punto de encuentro de los colectivos profesionales que
intervienen en la cadena de valor del producto”, han destacado sus
l} TWITTER organizadores.
Estaran presentes cocineros y restauradores del momento, las tiendas
g MENEAME gourmet y de alta gastronomia, asi como los distribuidores, centrales de
z compra y consumidores finales cualificados, seleccionados entre los clubes
&), TUENTI gastrondmicos y de cata, las escuelas de hosteleria y sumilleria o los
comercios gourmet y delicatessen.
tm LINKEDIN

Ademas de los principales aceites virgen extra, en el Salén también se podra
disfrutar de otros productos gastrondmicos de gama alta, como jamén ibérico,
vinos, cecina, quesos escogidos, salazones, entre otros.
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MADRID, 13 (EUROPA PRESS)

Olipremium, el Salon de los Mejores Aceites de Oliva Virgen Extra, concebido como un
escaparate a la altura de una de las grandes joyas de |la despensa espafiola, acogera a chefs y
restauradores que analizaran las Ultimas novedades del producto en el mercado.

Segun ha informado la organizacion, el encuentro se celebrara el proximo lunes, 18 de febrero,
de 12 a 15 horas en horario de mafana y de 17 a 21 horas en horario de tarde, en el Hotel
Intercontinental de Madrid (Paseo de la Castellana, 49).

A las 12.30 horas se realizara el Acto Inaugural, donde diferentes personalidades y chefs de
reconocido prestigio encabezados por Paco Roncero materializaran con su presencia "la sélida
alianza entre el aceite virgen extra y la cocina espafola de vanguardia”.

"El Salén sera un foro en el que los mejores aceites del pais son los Unicos protagonistas y un
punto de encuentro de los colectivos profesionales que intervienen en la cadena de valor del
producto”, han destacado sus organizadores.

Estaran presentes cocineros y restauradores del momento, las tiendas gourmet y de alta
gastronomia, asi como los distribuidores, centrales de compra y consumidores finales
cualificados, seleccionados entre los clubes gastronémicos y de cata, las escuelas de
hosteleria y sumilleria o los comercios gourmet y delicatessen.

Ademas de los principales aceites virgen extra, en el Salén también se podra disfrutar de otros
productos gastronémicos de gama alta, como jamén ibérico, vinos, cecina, quesos escogidos,
salazones, entre otros.
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INFORMACION SOBRE: OLIPREMIUM | Ver todos los omi
OLlpremium es como se ha denominado a esta | edicion del Salon de los
Mejores Aceites Virgen Extra que tendra lugar el proximo lunes 18 de febrero
de 2013 en los Salones Plata Albéniz lel Hotel InterContinental situado en el
Paseo de la Castellana, 49 de Madrid

En este | Salon de los Mejores Aceites Virgen Extra, OLIpremium 2013 se p
pretende dar a conocer las ultimas afadas de las grandes joyas del olivar y " Eventos gastronémi mas vi

ademas, se realizaran catas profesionales en las que disfrutar de eslos -
productos gourmet y del resto de productos exclusivos de Salazones Serrano
que bié an p 1t wpafiando a los mej aceites de oliva
virgen extra de Espaia. 4 Zalando  jVer mas!
OLlpremium 2013 estara abierto al publico en horario de mafiana de 12.00 a =
15.00 horas y de tarde de 17.00 a 21.00 horas. -
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Olipremium, los mejores virgen extra con
los mejores cocineros
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El Hotel Intercontinental de Madrid acogera el proximo lunes 18 de febrero la primera edicion de
Olipremium, un nuevo Saléon dedicado a los mejores aceites de oliva virgen extra con
protagonismo especial de los profesionales de la gastronomia y la restauracion, entre los que destacara
la presencia de algunos de los mejores cocineros del momento.

Entre ellos, Paco Roncero (La Terraza del Casino, dos estrellas Michelin) quien participara en el acto
inaugural del Salén, como testimonio del compromiso de la alta cocina de vanguardia espafiola con el
aceite de oliva virgen extra.

Estaran presentes también todos los profesionales relacionados con el seclor, desde tiendas gourmet a
grandes distribuidores, pasando por escuelas de hosleleria y sumilleria

Ademas de las ultimas afiadas y tendencias, el evento reunira también una amplia eleccion de
productos gastronémicos de gama alta muy relacionados con los aceites, como jamon ibérico, cecina,
quesos, salazones o vinos, entre olras selecciones gourmet.
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ACEITES ARZUAGA, PRESENTES EN
OLIPREMIUM

La familia Arzuaga llevara los aceites de oliva de su nueva
cosecha a la | edicién del Salén de los Mejores Aceites
Virgen Extra.

Madrid, 14 de febrero de 2013. Arzuaga 100% Cornicabra y Arzuaga 100%
Arbequina, elaborados por la familia Arzuaga en la localidad de Noez (Toledo),
estardn presentes en el | Salén de los Mejores Aceites Virgen Extra Olipremium,
que se celebraré el proximo lunes 18 de febrero en el Hotel Intercontinental de
Madrid. El evento -que congregard a cocineros, restauradores, tiendas gourmet,
medios de comunicacion, centrales de compra y consumidor final- nace con la
intencién de servir de punto de encuentro del sector con los colectivos profesionales
que intervienen en la cadena de valor del producto.

El Arzuaga 100% Cornicabra pertenece a la DO de Aceite Montes de Toledo y
obtuvo el primer premio del concurso de Aceites de Oliva Virgen Extra Cornicabra de
esta Denominacion de Origen en la campafia 2010/2011, asi como otros importantes
reconocimientos a nivel nacional. Se elabora exclusivamente con la aceituna
cornicabra, autdctona de la zona, y la segunda variedad espafola por superficie.
Esta aceituna suele tener una maduracion tardia, lo que le proporciona complejidad
y equilibrio. El Arzuaga 100% Cornicabra es verde amarillento brillante. De aroma
intenso, con notas de hierbas verdes, y tomate en rama sin madurar, floral y con
notas tropicales. En boca es graso, untuoso, con buena acidez, sabroso, persistente
y con mucha expresividad.

El aceite Arzuaga 100% Arbequina es un nuevo producto de la almazara de
produccién limitada procedente de olivos de la propia finca familiar, Para su
elaboracion se realiza una recogida temprana y la aceituna se moltura en el dia,
realizando la extraccion en frio. Es de color verde y aroma afrutado con recuerdos
de manzana, planta de tomate y almendra. En boca posee ligeros matices de
amargor y picantes muy equilibrados.

Los aceites de Arzuaga solamente se elaboran con las aceitunas procedentes del
vareo, método empleado normaimente en la recoleccion de los frutos una vez que
han aicanzado el punto de maduracién adecuado, y nunca con aquellas que han
caido al suelo como consecuencia de una maduracion temprana.

Durante el proceso productivo se compaginan la tradicién con las técnicas mas
avanzadas, y en ning(in caso se permite que la temperatura exceda los 27°C. Los
depodsitos de acero inoxidable que hay en la aimazara de la empresa guardan aceite
hasta el momento de su comercializacion.
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OLIPREMIUM, 18 DE FEBRERO

Madrid, capital del oro liquido

El dia 18 se celebrard en el Hotel Intercontinental de Madrid la primera edicion de
Olipremium, el Salén de Aceite de oliva Premium.

ALBERTO FERNANDEZ 2013-02.14

Hace afios que la comunidad cientifica internacional se puso de

acuerdo sobre los beneficios para la salud del aceite de oliva, y

Espafia es el primer productor mundial de esta joya liquida.

El del aceite es un sector empresarial dominado por grandes
empresas que elaboran productos de calidad. Pero a semejanza
del vino, para buscar la excelencia hay que buscar a esos

pequefios productores volcados en elaborar el mejor aceite
posible a cualquier precio.

PREMIU

Logo de Olipremium

&)1 comentario

Con la vocacion de dar visibilidad a esos productores de Virgen
= Extra, poco conocidos fuera del gueto gastronémico, nace
o Twittear €4 Olipremium, el primer Salén dedicado en exclusiva a las
elaboraciones Premium.

R+1)<0 Pinit
La inauguracién correrd a cargo del chef Paco Roncero, un
auténtico apostol de las bondades del aceite desde su atalaya en

el restaurante La Terraza del Casino de Madrid.

G Imprimir 7 Corregir
Menéame Tuenti

& Enviar (i Linkedin

[¥]Ofertas de hoteles en la costa  Ademas de una seleccion de los mejores aceites de Espaia, los
espafiola asistentes también podrdn disfrutar de una pequefa seleccion
= productos gourmet en cuya elaboraciéon interviene el aceite de
Hotelopia oliva, como pueden ser chacinas, anchoas, quesos...
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7~1 Salon de los Mejores Aceites Virgen Extra

Madrid, 14 de febrero de 2013. MS. - Sin duda una de nuestras mas
prestigiosas jovas culinarias que estaba pidiendo a gritos su salén
monografico. Una cita con el aceite de oliva virgen extra para darlo a
conocer a todos los profesionales y consumidores interesados en este
estupendo producto, y en un espacio dedicado en exclusiva al aceite y
presentado, en primera persona, por sus elaboradores.

Este es el atractivo de este primer Salon de los Mejores Aceites de Oliva
Virgen Extra de Espafia, Olipremium, que se va a celebrar en Madrid el
proximo lunes 18 de febrero, en el Hotel Intercontinental (Paseo de la
Castellana, 49). Sera una jomada completa dedicada a nuestro prestigiado
oro liquido que comienza a las doce del mediodia y durara hasta las nueve
de la noche, con parada para el almuerzo.

En Olipremium 2013 encontraremos una representacion de algunos de los
mejores aceites de oliva virgen extra que se elaboran en nuestro pais y que
podrin conocer y probar los profesionales del sector, distribuidores,
centrales de compras, cocineros, tiendas gourmet, consumidores finales,
seleccionados entre los clubes gastronomicos y de cata, y prensa
especializada, entre otros. Una oportunidad para que los pequefios
productores se den a conocer pues son los grandes perjudicados dentro de
un sector dominado por unas cuantas grandes empresas.

Las almazaras que estara presentes en este salon madrilefio seran Aceite
Arzuaga; Casa Pareja: Casas de Gualdo: Castelanotti; Castillo de Canena:
Cortijo de Suerte Alta: Cortijo el Tobazo: Dehesa la Granja: Diprimsa (L."Estornell / Vea): Ercavio: Finca Duernas: Finca la
Pontezuela: Grandes Pagos (Dauro, Hacienda Queiles. La Boella, Marqués de Valdueza, Pagos de Familia de Marqués de
Gninon), Hacienda Zonta; La Catolica; Masia El Altet; Prado Rey: Olivos Milenarios del Maestrazgo; Orobaena, v Oro del
Desierto.

En el acto de apertura, Paco Roncero, uno de nuestros cocineros “estrella” y uno de los mas comprometidos en la defensa de
los aceites de calidad. encabezard un grupo de cocineros cuya presencia certificara la sélida alianza entre el aceite virgen extra
v la cocina espaiiola de vanguardia.

Ademads, junto a estos aceites premium en ¢l Salon también habra cabida para otros productos gastronémicos nacionales de
alta gama como jamon ibérico, quesos, salazones o vinos.
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Nace Olipremium, el primer Salon dedicado al
aceite

13-febrero-2013

El Salén de los Mejores Aceites de Oliva Virgen Extra de Espaifa, Olipremium, se estrenara en Madrid el
proximo 18 de febrero. Este primer salon ha sido concebido como un escaparate a la altura de una de las
grandes joyas de la despensa espaiiola y pone de manifiesto el esfuerzo que viene desplegando en los Gitimos
aflos una nueva generacion de elaboradores comprometidos con la méaxima calidad del producto.

El aceite de oliva virgen extra, del que nuestro pais es el primer productor mundial, esta reconocido como uno
de los tesoros de la gastronomia de todos los tiempos. La comunidad cientifica internacional hace ya muchos
afos que alcanz6é pleno consenso sobre los valores salutiferos y nutricionales del zumo de la aceituna,
considerado como un pilar de la dieta mediterranea y como uno de los ingredientes basicos de la cocina
espafiola de vanguardia.

Sin embargo, diversas caracteristicas estructurales de un sector productor dominado por unas pocas grandes
empresas y con escasas oportunidades de valor afladido para los pequefos y medianos elaboradores han
impedido que el aceite de oliva virgen exira alcance la visibilidad que le corresponde por derecho propio en la
cima de la gastronomia espafiola, a la altura de otros de nuestros productos de méaximo prestigio, como el vino
o el jamdn ibérico

Gracias a este salon los mejores aceites virgenes del pais dejaran de ocupar un espacio secundario en los
numerosos certamenes gastronémicos que se celebran anualmente en Espafa. Eso es, precisamente, lo que
proponen los organizadores: un foro en el que los mejores aceites sean los Unicos protagonistas y un punto de
encuentro para todos los implicados: cocineros, restauradores, tiendas gourmet y de alta gastronomia, medios
de comunicacion, distribuidores, centrales de compra, escuelas de hosteleria y sumilleria y los clientes finales.

En el acto de apertura, el reconocido chef Paco Roncero, uno de los mas comprometidos en la defensa de los
aceites de calidad, encabezara un grupo de cocineros de primera linea que materializaran con su presencia la
necesaria alianza entre el aceite virgen extra y la cocina espaiiola de vanguardia

Ademas de los principales aceites virgen extra, el Salén dara acogida a algunos productos gastronémicos de
gama alta, como jamén ibérico, vinos, cecina, quesos escogidos, salazones, efc.
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Olipremium, el Salon del Aceite de Oliva Virgen
Extra

Olipremium, el Salon de los Mejores Aceites de Oliva Virgen Extra,se celebrara en Madrid el proximo lunes 18 de
febrero.

El objetivo es ser un escaparate a la altura de una de las grandes joyas de la despensa espanola,
que acogera a chefs y restauradores que analizaran las Gltimas novedades del
producto en el mercado.

Segin ha informado la organizacién, el encuentro se celebrard el préoximo lunes, 18 de
febrero,de 12 a 15 horas en horario de manana y de 17 a 21 horas en horario de
tarde, en el Hotel Intercontinental de Madrid (Paseo de la Castellana, 49).

A las 12.30 horas se realizara el Acto Inaugural, donde diferentes personalidades y chefs
de reconocido prestigio encabezados por Paco Roncero materializardn con su presencia “la
solida alianza entre el aceite virgen extra y la cocina espanola de vanguardia”.

“El Salon serd un foro en el que los mejores aceites del pais son los Gnicos
protagonistas y un punto de encuentro de los colectivos profesionales que intervienen en la
cadena de valor del producto”, han destacado sus organizadores.

Ademas de los principales aceites virgen extra, en el Salon también se podra disfrutar de
otros productos gastronémicos de gama alta, como jamén ibérico, vinos, cecina, quesos
escogidos, salazones, entre otros.

Estaran presentes cocineros y restauradores del momento, las tiendas gourmet y de alta
gastronomia, asi como los distribuidores, centrales de compra y consumidores finales
cualificados, seleccionados entre los clubes gastronémicos y de cata, las escuelas de hosteleria
y sumilleria o los comercios gourmet y delicatessen.
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Olipremium, el Salon del Aceite de Oliva Virgen
Extra
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Olipremium, ¢l Salén de los Mcjores Aceites de Oliva Virgen Extra,se celebraréa en
Madrid el préximo lunes 18 de febrero.

El objetivo es ser un escaparate a la altura de una de las grandes joyas de la despensa
espariola, que acogera a chefs y restauradores que analizaran las Gltimas novedades
del producto en el mercado.

Segtin ha informado la organizacién, el encuentro se celebrari el proximo lunes, 18 de febrero,
de 12 a 15 horas en horario de mafiana y de 17 a 21 horas en horario de tarde, en
¢l Hotel Intercontinental de Madrid (Paseo de la Castellana, 49).

A las 12.30 horas se realizara el Acto Inaugural, donde diferentes personalidades y chefs
de reconocido prestigio encabezados por Paco Roncero materializardn con su presencia “la
solida alianza entre el aceite virgen extra v la cocina espanola de vanguardia™.

“El Salon serd un foro en el que los mejores aceites del pais son los Ginicos
protagonistas y un punto de encuentro de los colectivos profesionales que intervienen en la
cadena de valor del producto”, han destacado sus organizadores.

Estardan presentes cocineros y restauradores del momento, las tiendas gourmet y
de alta gastronomia, asi como los distribuidores, centrales de compra y
consumidores finales cualificados, seleccionados entre los clubes gastronémicos y
de cata, las escuelas de hosteleria y sumilleria o los comercios gourmet y

delicatessen.

Ademads de los principales aceites virgen extra, en el Salon también se podra disfrutar de

otros productos gastronomicos de gama alta, como jamon ibérico, vinos, cecina, quesos
escogidos, salazones, entre otros


http://www.cronicanorte.es/olipremium-el-salon-del-aceite-de-oliva-virgen-extra/35675
http://www.cronicanorte.es/olipremium-el-salon-del-aceite-de-oliva-virgen-extra/35675

130217_MERCADOS DEL VINO Y LA DISTRIBUCION:
“Olipremium acogera a chefs y restauradores que analizaran lo Ultimo en
aceites de oliva virgen extra”
http://www.mercadosdelvino.com/olipremium-acogera-a-chefs-y-
restauradores-que-analizaran-lo-ultimo-en-aceites-de-oliva-virgen-extra/
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Olipremium acogera a chefs y restauradores que
analizaran lo Gltimo en aceites de oliva virgen
extra

17/2:2013 - 21:00

S ] anTwittea

Olipremium, ¢l Salon de los Mejores Aceites de Oliva Virgen Extra, concebido como un escaparate a la altura
de una de las grandes joyas de la despensa espaifiola, acogera a chefs y restauradores que analizaran las ultimas

novedades del producto en ¢l mercado.

Segun ha informado la organizacion. ¢l encuentro se celebrara el proximo lunes. 18 de febrero. de 12a 15
horas en horario de manana y de 17 a 21 horas en horario de tarde, en el Hotel Intercontinental de Madrid
(Pasco dc la Castellana. 49).

A las 12.30 horas se realizara el Acto Inaugural, donde diferentes personalidades y chefs de reconocido
prestigio encabezados por Paco Roncero materializardn con su presencia “la sélida alianza entre ¢l aceite virgen
extra y la cocina espanola de vanguardia™.

“El Salén serd un foro en el que los mejores aceites del pais son los (inicos protagonistas y un punto de
encuentro de los colectivos profesionales que intervienen en la cadena de valor del producto™, han destacado

sus organizadores,

Estaran presentes cocineros vy restauradores del momento, las tiendas gourmet vy de alta gastronomia, asi como
los distribuidores, centrales de compra y consumidores finales cualificados, seleccionados entre los clubes

gastronomicos y de cata, las escuelas de hosteleria y sumilleria o los comercios gourmet v delicatessen,

Ademas de los principales aceites virgen extra, en ¢l Salén también se podra disfrutar de otros productos
gastronomicos de gama alta, como jamon ibérico, vinos, cecina, quesos escogidos, salazones, entre otros, segun
informa Europa Press.


http://www.mercadosdelvino.com/olipremium-acogera-a-chefs-y-restauradores-que-analizaran-lo-ultimo-en-aceites-de-oliva-virgen-extra/
http://www.mercadosdelvino.com/olipremium-acogera-a-chefs-y-restauradores-que-analizaran-lo-ultimo-en-aceites-de-oliva-virgen-extra/

130217_METROPOLI:
“Los tesoros del olivar, al alcance de la mano”
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F U ERA D E C ARTA

UNA CITA UNICA

EL CHEF DEL MAR
ATRACA EN MADRID

ANGEL LEON MUESTRA EN
«SURTOPIA», QUE CUMPLE UN
ANO, SU COCINA «OCEANICA»

no en un plato prepararé algunas de sus
recetas cumbre. Este es el ment Surto-
pia-Aponiente ~mix de las propuestas cla-
ve de cada casa que se ofrecerd del mar-
tes 19 al jueves 21 de febrero: Origen de
lavida en una lata, salmorejo de pimien-
tos asados y sardinas, surimi de pesca-
dos clandestinos, tortillitas de camaro-
nes, tataki de marrajo en adobo, arrozde

Surtopia ha convertido la utopia del sur
en algo factible. Este local (NGfiez de Bal-

boa, 106. ® 91 563 03 64), fiel repre-
sentante de la cocina andaluza de la
mano de José Calleja, cumple su primer
afoy, para celebrarlo, el sanluquenoabre
su cocina e invita a sus paisanos a un
mano a mano en sus fogones. El prime-
ro serd el chef del mar, Angel Le6n, de
Aponiente (El Puerto de Santa Maria, Ca-
diz). El marenamorado que pone el océa-

biomasa marina, asados salinos y yogur
de oveja grazalemena y tocino de cielo.
Todos armonizados con referencias de
Alma Vinos Unicos y Barbadillo&Co.
Precio: 70 € (IVA incluido) 0 50 €sin
vino. Y los fastos seguirdn una vez
al mes con mds chefs llegados del
sur (Diego del Rio, Kisko Gardia, Ju-
lio Fernindez Quintero...).

DOS CENAS CON GRANDES VINOs. El martes 19, a las 21h., Via-
vélez (Avda. General Perén, 10. (1) 91579 95 39) oirece un
menu armonizado con los vinos de Ya Le Llamaremos, pro-
yecto de las bodegas catalanas Celler Comunica, Batiliu de
Sorty Trio Infernal. El miércoles 20, a las 21 h,, lacitaseraen A/-
daba (Avda. Alberto Alcocer, 5. (0 91 345 2193): un mend
acompafiado por vinos de Gonzalez Byass cuyas caracteris- .
ticas explicara la enéloga Marina Garcia. 50 € cada cena.

BODA EN EL «DINER». LOS Tommy Me/'s de Silvano
y de Hortaleza se transformaran, viernes 15 y sabado
16, respectivamente, en una capilla para casarse al
mas puro estilo de Las Vegas. El reverendo RafaEL
Vis (adscrito a la Church of Elvis) oficiara el acto (con

‘—r"b ,‘-,rm ‘v validez sélo senti-

mental). Y luego, por
qué no celebrar un
banquete made in
USA en esta conoci-
da cadena. www.
tommymels.com.

TIEMPO DE CUARESHA. O de elevacion alos alta-
res del bacalao. Hasta el 24 de marzo, los locales
Fishka (® 91518 25 72), Gin-
gerboy (091594 3194), La
Sopa Boba (® 9185063 70),
El Caldero (091429 50 44)
Café Oliver (9152173 79)
y Trattoria Sant’ Arcangelo
(® 9136910 93) ofreceran,
cada cual a su estiio, un plato
con este pescado como pro-
tagonista. Entre 7,95y 10 €.

LA RUTA MAS CASTIZA, Elviernes15 se presentalalil
Ruta del Cocido Madrilefio y el elegido para dar el pis-
toletazo de salida es el restaurante Casa Carola (Pa-
dilla, 54. ® 9140194 08), que en 2012 logré el Premio
alos Mejores Garbanzos de la Comunidad de Madrid.
En esta edicion participaran 28 locales, y lqwuienes
degusten este castizo plato (desde 12 hasta
35 €) podran entrar en un
e sorteo para recibir, entre
otro premios, su peso en
vino. También se harén ta-
lleres relacionados con el co-
cido. Hasta el 31 de marzo.
www.rutadelcocidomadrilefio.com.
TEXTOS: LM,

JORNADA

LOS TESOROS DEL
OLIVAR A MANO

Acaba de nacer Olipremium,
el | Salén de los Mejores Acei- [
tes de Oliva Virgen Exira de Espafia
que se celebrara el lunes 18 en el Hotel Interconti-
nental (P° de la Casteilana, 49). Una cita para catar,
disfrutar y conocer ia Gitima afiada de los mejores acei-
tes virgenes del pais. Destinado, como explican los
idedlogos de este foro -los periodistas Enrique Cal-
duch y José Ramén Peiré, colaborador de MeTrRGPO-
-, a los profesionales (chefs, restauradores, tiendas
gourmet, prensa...) por cuyas manos pasan las joyas

= /wwy J2eTR0 Pyi-i /4‘/02//_3

del olivar. Horario: de12a15yde17a 21 h.



130218 _EURO MUNDO GLOBAL.:
“I Salén de los mejores aceites virgenes extra Olipremium”.
http://www.euromundoglobal.com/noticia/150105/Rincon-Gastronomico/I-
Salon-de-los-mejores-aceites-virgenes-extra-Olipremium.html
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| Salén de los mejores aceites virgenes extra
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Olipremium, el Salon de los Mejores Aceites de Oliva Virgen Extra, se ha
celebrado en Madrid hoy lunes 18 de febrero, de 12 a 15 horas en horario de

mafnana y de 17 a 21 horas en horario de tarde, en el Hotel Intercontinental de " Eco/og/a ) 4
Madrid (Paseo de la Castellana, 49). m So:va/b///dad
El objetivo es ser un escaparate a la altura de una de las grandes joyas de la despensa espafiola, que acogerd a chefs y
restauradores que analizaran las Ultimas novedades del producto en el mercado T MUNDO
El Acto Inaugural se ha realizado a las 12:30 horas en donde diferentes personalidades y chefs de reconocido prestigio ‘:{5
encabezados por Paco Roncero materializaran con su presencia “la sélida alianza entre el aceite virgen extra y la cocina Ld AN,MAL
espafiola de vanguardia = =
“El Salén es un foro en el que los mejores aceites del pais son los Unicos protagonistas y un punto de encuentro de los
colectivos profesionales que intervienen en la cadena de valor del producto”, han destacado los organizadores x X
Han estado presentes cocineros y restauradores del momento, las tiendas gourmet y de alta gastronomia, asi como los -
distribuidores, centrales de compra y consumidores finales cualificados
' ﬁco os gratis 7
iTe ha parecido interesante esta noticia? 18i(0) “No(0) 384/673 w comockor y may

Comparte esta noticia © .- 3 c v T u (‘5 @ n t M&'hd. UApp'S-t'o”;;
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130218 _EL BLOG DE INES ORTEGA:
“Aceite Marqués de Grindn presente en Olipremium”
http://elblogdeinesortega.blogspot.com.es/2013/02/aceite-marques-de-
grinon-uno-de.html

Uno de mis mayores placeres es elaborar nuevas
recetas como las que os vengo proponiendo en la revista
{HOLA! y en mis libros. Con més de treinta publicados no
son pocas las historias curiosas con las que me he topado
y me gustaria compartirlas con vosotros

en este blog.

Ademds, me parece que este podria ser un buen foro
para intercambiar trucos, ideas y consejos

en relacion con el mundo de la gastronomia.

- .o —

= - T

lunes, 18 de febrero de 2013

ACEITE MARQUES DE GRINON . UNO DE NUESTROS S i v
MEJORES ACEITES ORTEGA
LN Inés

c @

ACEITE MARQUES DE GRINON PRESENTE EN OLIPREMIUM:
I SALON DE LOS MEJORES ACEITES DE OLIVA VIRGEN EXTRA
ESPANA

Madnd 18 de febrero de 2013 - Aceite de Oliva Virgen Extra Marqués de Grinon
participa hoy lunes 18 de febrero en Olipremium, el | Salén de los Mejores Aceites de
Oliva Virgen Extra de Espana

Durante la cita se podra catar, disfrutar y conocer la Gltima afiada del recientemente galardonado
como el mejor Aceite del Mundo por |a reconocida Guia Flos Olei. Aceite Marqués de
Grifon

iNOVEDAD!

: . Find us on
Este nuevo foro esta destinado a los profesionales del mundo de la gastronomia, chefs, j Facebook
restauradores, tiendas gourmet y prensa, principales interesados en descubrir estas joyas RS
gastronomicas

Cocina facil para solter@s
para Dummies

Cocina fdcil
para solteros
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130218_INDISA.

“Aceite Marqués de Grifidn presente en Olipremium junto a los mejores aceites

de oliva virgen extra de Espana”

http://www.indisa.es/frontend/indisa/noticia.php?id noticia=20847&id seccio

n=270

Maheso " Fabricante lider en congelados

INDIS

Portada Canal Horeca Bases de datos INDISA Tienda Empresas Recomendadas

Blsqueda

Editorial Actualidad Aperturas Internacional Perfumeria y Drogueria Protagonistas @ Fabricantes Distribucién = Hemeroteca

Usuario nuevo Login

Inicio > Al dia

as

ACEITE MARQUES DE GRINON PRESENTE EN OLIPREMIUM
JUNTO LOS MEJORES ACEITES DE OLIVA VIRGEN EXTRA DE
ESPANA

Aceite de Oliva Virgen Extra Marqués de Grinén ha participado
Olipremium, el | Salén de los Mejores Aceites de Oliva Virgen
Extra de Espaia, donde se ha podido catar, disfrutar y conocer las
dltimas afadas de sus diferentes gamas

Durante el transcurso de este primer encuentro, celebrado durante todo el
dia de hoy en el Hotel Intercontinental en Madrid, D. Carlos Falcé, ha
sefialado "El Aceite Virgen Extra Marqués de Grifién es un producto de
calidad que ofrece una gran cantidad de vitaminas y antioxidantes. Hemos
conseguido que nuestros Aceites tengan nueves veces mas antioxidantes
que un inicio y para ello es fundamental la recogida de la aceituna en su
momento 6ptimo coincidiendo con el momento del envero” comento

Esta calidad ha sido reconocida recientemente por la Guia Flos Olei como el mejor Aceite del
Mundo, obteniendo una puntacién de 98 sobre 100, es la primera vez que un aceite oliva virgen extra
espafol recibe este reconocimiento

Botella Oleum Artis

Contrasena

—

Entre Empresas (11)

Introduzca unas palabras para realizar 1s
blsqueda en la seccién “Al dia”. S lo desea
puede limitar los resultados por pariodos de
tiempo

Blsqueda m
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130219 _EFEAGRO:
“Nace '‘QV Extra’, sello de calidad de alta gama para el aceite”
http://www.efeagro.com/multimedia/nace-gv-extra-sello-de-calidad-de-alta-
gama-para-el-aceite/1-1973283.html

Sobee EFEAS

Publicdad  Contacic

Portada

Nace "QV Extra'', sello de calidad de alta gama para el aceite

Con el objetivo de aportar un sello de calidad a los aceites virgen extra de alta gama, se presento ayer en Madrid la asociacion QV Extra, que pretende
aglutinar almazaras de toda Espaiia vy distinguir su produceion con una efiqueta que sea una garantia para el consumidor.

S Twittear £11

Cata de aceite en magen de archivo. EFE ARCHIVOQY  José Manuel Pedrosa

Madnd, 19 febrero 2013 | 09:20h A A = <] EFE\ ” I( N
. VITNALJO

"Los aceites que lleven nuestro sello cumplinin unos requisitos de calidad mucho mas exigentes

EFEAC

que la norma, de manera que mantengan todas las propiedades de un virgen extra no solo en el

momento de su envasado, > hasta la fecha de consumo preferente”, explico a Efeagro la

presidenta de esta asociacion. Soledad Serrano.

Setrano presentd esta iniciativa en Olipremium, ¢l primer foro espafiol dedicado en exclusiva a

los aceites extra virgen, celabrado ayer en el Hotel Intercontinental de Madnd
*Con nuestro sello de calidad queremos que el consumidor sepe distinguir un virgen extra

gutentico de otro que no lo es cuando esteé delante del lmeal del supermercado”, detallo

Serrano aclaré que todavia no se han firmado los estatutos fundacionales de QV Extra, que de

momento agrupa a quince almazaras, sunque esta abierta "a todos productores, grandes y

pequeiios, que tengan una especial preocupacion por hacer las cosas bien"

Precisamente, en Olpremsum se dieron cita 25 almazaras espafiolas del segmento del aceite

yirgen extra de alta gama, una cita que busca "prestigiar este producto de altisima calidad en un
momento de abundancia de fraude y etiquetados dudoscs”, sefal6 el co-organizador del salon,

José Ramon Martinez

TLa idea de Olipremium era crear un espacio en el que el aceite virgen extra fuera el tnico

protagonista, ya que generalmente s un invitado colateral de otros salones gastronomicos”

indico

Martinez subrayo que desde Olipremium siere lanzar un mensaje a todo ¢l sector de la

testauracion, alta gastronomia y a las tenxas gourmet para que ayuden a prestigiar este

producto

'El

que se estan haciendo grandes cosas, pero no llegan al consumidor medio”, afirmo.

e esta en estos momentos como el vino en los aflos noventa, que todo el mundo sabe


http://www.efeagro.com/multimedia/nace-qv-extra-sello-de-calidad-de-alta-gama-para-el-aceite/1-1973283.html
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130219_ABC.ES:
“Nace un sello de calidad de alta gama para el aceite de oliva virgen extra”
http://www.abc.es/viajar/restaurantes/20130219/abci-aceite-olica-

201302190901.html
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Nace un sello de calidad de alta gama para el aceite
de oliva virgen extra

e los mejor
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» Los 6leos con la distincion «QV Extra» cumplirdn unos requisitos de Ofertas
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Con el objetivo de aportar un sello de calidad a los aceltes virgen extra . I

de alta gama, nace la asociacion «QV Extras, que pretende aglutinar

almazaras de toda Espaia y distinguir su produccion con una etiqueta b O CONMRNTARI
que sea una garantia para el consumidor, > IMPRMIA

“Los aceltes que lleven nuestro sello cumplirdn unos requisitos de calidad

mucho mas exigentes que la norma, de manera que mantengan todas las n 49 ‘g‘ ;;)_ ESTADO DE LAS PIS]
propledades de un virgen extra no solo en el momento de su envasado, mk{ =
sino hasta la fecha de consumo preferente’, ha explicado a Efeagro la 8 AnaCampos .
presidenta de esta asoclacion, Soledad Serrano, Serrano ha presentado esta &

Baquelra/Beret L]
Iniciativa en Olipremium, el primer foro espafiol dedicado en exclusiva a los
aceites extra virgen. ® Candanchi .

Noticias

ionada
“Con nuestro sello de calidad queremos que el consumidor sepa distinguir relacionadas

un virgen extra auténtico de otro que no lo es cuando esté delante del > : s M dove " “"'\f{‘
lineal del supermercado”, ha detallado. Vindog PTG

llegan a Avilés con el
Famous Wine
Serrano ha aclarado que todavia no se han firmado los estatutos Festival
fundacionales de QV Extra, que de momento agrupa a quince almazaras,
aunque estd ablerta "a todos productores, grandes y pequefos, que tengan
una especial preocupacion por hacer las cosas bien®. Presupuesto
Buscamos el mejor
precio por t

Precisamente, en Olipremium se han dado cita 25 almazaras espafolas del

segmento del aceite virgen extra de alta gama, una cita que busca > Pide presupuesto
“prestiglar este producto de alt(sima calidad en un momento de abundancia s

de fraude y etiquetados dudosos”, ha sefialado el co-organizador del salon,

José Ramén Martinez.

“La idea de Olipremium era crear un espacio en el que el aceite virgen extra


http://www.abc.es/viajar/restaurantes/20130219/abci-aceite-olica-201302190901.html
http://www.abc.es/viajar/restaurantes/20130219/abci-aceite-olica-201302190901.html

fuera el Gnico protagonista, ya que generalmente es un invitado colateral
de otros salones gastronémicos", ha indicado.

Martinez ha subrayado que desde Olipremium se quiere lanzar un mensaje
a todo el sector de la restauracion, alta gastronomia y a las tiendas gourmet
para que ayuden a prestigiar este producto.

"El aceite estd en estos momentos como el vino en los afios noventa, que
todo el mundo sabe que se estan haciendo grandes cosas, pero no llegan al
consumidor medio”, ha afirmado.

En Olipremium, se van a poder degustar durante todo el dia los aceites de
la nueva cosecha de las 25 marcas mejor valoradas por los principales
paneles de cata y criticos gastronémicos, como es el caso del aceite "Oleum
Artis", una mezcla de picual y arbequina, de Pagos Familia Marqués de
Grinén, finca toledana (Malpica de Tajo) a la que la guia italiana Flos Olei -
considerada referencia en el sector- otorgd 98 puntos sobre 100, la
puntuacién mas alta otorgada a un aceite espafol.



130219 _EL PAIS / GASTRONOTAS DE CAPEL:
“Aceite, ¢de qué anada?”
http://blogs.elpais.com/gastronotas-de-capel/2013/02/aceite-de-que-
anada.html

EL PAIS

gﬂbtl'()l 10las Ir 2 E1 Viajero

SOBRE EL BLOG
Un blog para gente a la que le gusta cocinar, viajar, estar al dia en modas y
N tendencias y, sobre 10do, comer bien. Un diario de experiencias personales
~

= relatadas con desenfado y sentido del humor. Cocineros, recetas.
restaurantes, personajes. secretos de cocna y recomendaciones insoitas que

no le puedes perder

Aceite ;de qué anada? SOBRE EL AUTOR

Por José Carlos Capel

José Carlos Capel se licencid en Ciencias
Econtmicas, pero 1o que realmente le gustaba era
cocinar. Lieva 25 aflos ocupandose de la critica
gastronomica de este perodico y preside Madnd
Fusion. Después de haber escrilo decenas de ibros, ha

convertido su aficion en un modo de vida

pbdcrtad
ESMERAL
A IV CATEGORIAS
VIRGEN EXTRA
Chefs Ingredientes
=2 500 mi
Menus Qtros paises
No habian transcurrido ni quince minutos desde que ayer a media Pistas gastronomicas Postres
mafiana entré en Olipremiun y ya me habia enzarzado en un didlogo
tenso con algunos expositores del | Salon de los aceites virgenes extra Productos Recetas
espafioles. Sobre las mesitas reservadas a cada uno de ellos en el hotel R s do ln diste

Intercontinetal de Madrid botellas impecables, de disefio. En el
paladar aceites frescos, frutales, mas o menos amargos, mas o menos Tabemas Vinos
herbaceos. Légico tratandose de aceites nuevos. Zumos de aceitunas
provenientes de la Ultima cosecha



http://blogs.elpais.com/gastronotas-de-capel/2013/02/aceite-de-que-anada.html
http://blogs.elpais.com/gastronotas-de-capel/2013/02/aceite-de-que-anada.html

Las controversias surgieron cuando pregunté a los elaboradores los
motivos por los que no resefiaban en las botellas la fecha de la campafia
(supuestamente otofio/ invierno 2012)

Algunas de las respuestas fueron estrambéticas. "Me cuesta dinero
resefiar este dato en las etiquetas que ya tengo impresas”. “Pues no se
me habia ocurrido, me parece original esa idea”. “No hace falta, todo el
mundo sabe que mi aceite es de la Ultima campafia”. A mas de uno le
contesté: ;en un lineal anénimo quién sabe a qué campafa pertenece tu
botella?

Agobiados por mi presion todos me decian que en sus botellas se podia
leer la fecha de consumo preferente perfectamente indicada. “Consumir
antes de ..."

i{Que no es esoj les dije. Hablo de la fecha de la afiada, igual que si
fueran vinos. Dato importantisimo. Los aceites de oliva virgenes extra
nacen en otofio y mueren al otofio siguiente, les repetia como si no lo
supieran. Y salvo excepciones se van apagando con los meses.

¢ Por qué los canales de comercializacion espafioles escamotean la
afada? Por mil razones, entre otras por la posibilidad de aprovechar
partidas atrasadas. Y sin embargo, se trata de algo trascendental para la
cultura de los AOVE y su disfrute gastronémico.

En estos momentos en Espafia debe haber 50 pequefias almazaras que
elaboran magnificos virgenes extra. ;Cuantas de ellas indican en sus
botellas la fecha de la campafia? Muy pocas. Solo las afiliadas a grandes
pagos del olivar - Dauro, Marqués de Valdueza,K Marqués de
Grifién, Abbae de Queiles, Castillo de Canena-- y algunas
otras. Diez mas como maximo. En Olipremium encontré dos con este
dato, “Oro del Desierto” (Aimeria) y “L’Estornell” (Lérida).
iEnhorabuena; El resto nada.

Mas sorpresas inesperadas. Primero “Hacienda Zorita”, aceite
seleccionado por la frma Rafael Salgado una mezcla apagada que me



confesaron pertenecia a la campafa 2011. Y luego otro parecido
“Elizabeth La Catélica’, en las mismas circunstancias. ;Como es
posible que alguien lleve aceites viejos a una fiesta del aceite nuevo?

Un detalle positivo para los elaboradores. A partir de 2014 la UE obligara
a que desaparezcan los convoyes, esas botellitas de cristal anénimas con
aceites de no se sabe donde. ;Por fin la hosteleria espafola tendra que
tratar el aceite igual que el vino y presentarlo en botellas de marca con
tapones irrellenables. En ltalia esto es asi desde hace afos.

Cuando me marchaba me crucé con Rosa Vafé (Castillo de Canena)

y me dijo entusiasmada. |"Van a desaparecer los convoyes para ir al

infierno de donde nunca deberian haber salido”; En twiter: @JCCapel
- :
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OLIPREMIUM

1er. Salon de los Aceites Virgen Extra
Madrid 18 de Febrero

Ayer se ha celebrado en Madrid OLIPREMIUM el primer Salon de los Mejores Aceites
de Oliva Virgen Extra. Organizado por Enrique Calduch & Asociados, fueron los
cocineros Paco Roncero, Manuel de la Osa y Firo Vazquez, los encargados de
su inauguracion dada su trayectoria en defensa de tan preciado elemento.

Numero publico especializado, profesionales del sector y medios, acudieron al Hotel
Intercontinental de Madrid, lo que unido al altisimo nivel de calidad de las firmas
expositoras auguran un éxito y continuidad de este Salén tan necesario en nuestro
mercado.


http://us6.campaign-archive2.com/?u=8c0170672c5bb83d8f1ad2593&id=f232d3e7af&e=d516c38222
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remiun

exclusividad en un salon “virgen extra”

r fue un dia especial para el sector oleicola nacional. Para rendir tributo a la
| de la gastronomia mediterranea, el Hotel Intercontinental de Madrid celebré
icto que reunié a aceites de oliva virgenes extra que destacan,

cillamente, por su calidad. En el marco del Salén de los Mejores Aceites

en Extra tuvo lugar la presentacion de QVExtral, una asociacion que velara
los intereses de este gran alimento de alta gama a nivel mundial.

onde al nombre de Olipremium y su objetivo fue congregar, en un mismo espacio, una

ia seleccion de aceites de oliva virgenes extra espafioles muy exclusivos. Concebido como
scaparate a la altura de una de las grandes joyas de la despensa espanola, el Salén de los
res Aceites Virgen Extra otorgo absoluto protagonismo al pilar de nuestra Dieta

terranea.

Asi lo explicé ayer, 18 de febrero, uno de los organizadores del
encuentro. Para Enrique Calduch, de Calduch & Asociados, “este
salén pretende hacer visible el aceite de oliva virgen extra, y que la
gente entienda que estamos delante de uno de los grandes productos
de nuestro pais’. Porque, no hay que olvidar que Olipremium
representa el esfuerzo que viene desplegando en los Ultimos afos
una nueva generacion de elaboradores comprometidos con la
maxima calidad del producto.

La fusion entre el zumo de aceitunas y la gastronomia llegé de la
mano de Firo Vazquez (El Olivar), Ifiaki Camba (Arce), Manuel de la
(Las Rejas) y Paco Roncero (La Terraza del Casino), tres chefs que defienden a ultranza tan
ado alimento. Solo este ultimo intervino en la presentacion para definirse como un “gran
torado del aceite de oliva" y firme defensor de este producto que representa una materia

3 imprescindible en su cocina y que, lamentablemente, se mantiene en la mas absoluta
festinidad.

1do productor, Alfredo Barral (Hacienda Queiles) y Soledad Serrano (Finca Duernas)

sidieron en la necesidad de la celebracion de Olipremium para ensalzar la excelencia de un
ucto imprescindible para una correcta alimentacion. Barral aposté por la necesidad de que el
umidor diferencie el virgen extra, el de categoria superior, del resto de categorias existentes.
tecio el salén como “buen ejemplo de lo que es la calidad del aceite de oliva virgen extra
fiol".

su parte, Soledad Serrano en linea con el objetivo de maximizar y divulgar la calidad de este
dcto, presenté QVExtra!, una asociacion privada sin animo de lucro “cuya finalidad es

ntar la competitividad de productores y envasadores de aceite de oliva, promoviendo la

ra de la calidad entre sus miembros y dandolo a conocer al consumidor final".

isamente, en este escenario se firmo el acta fundacional de QVExtra!, que impulsara y
iocionara internacionalmente este gran producto desde la base, desde la excelencia. De
ento, la asociacion esta compuesta por 15 almazaras, “aunque esta abierta a todos

Jctores, grandes y pequenos, que se preocupen por hacer las cosas bien”, apostillé Serrano,
ostenta la presidencia de dicha entidad. Tanto es asi que, segun Serrano, "los aceites que
n nuestro sello cumplirdn unos requisitos de calidad mucho mas exigentes que los
:mplados en la normativa vigente”.

lusivas joyas

1 uno con sus matices y peculiaridades, pero todos de gran calidad, alli estaban expuestos


http://olivarama.noticiascadadia.com/noticias/article/la-exclusividad-en-un-salon-virgen-extra/
http://olivarama.noticiascadadia.com/noticias/article/la-exclusividad-en-un-salon-virgen-extra/

el deleite de los asistentes. Poco extendida en este tipo de eventos, aséptica y muy
isional, fue la manera a la que procedimos a su cata.

el vaso oficial de cata pudimos establecer una primera toma de contacto con el oro liquido a
s del olfato. Sin embargo, para degustarlo utilizamos una pequena pipeta, mediante la que
iamos la cantidad necesaria de un cuenquito donde residia el producto para, después,
sitarla en pequefias rebanadas de pan. |{Todo un acierto! <---newpage--->

yvarietales de variedades muy comunes, coupages de algunas menos conocidas y
2nientes de diversas de regiones espafiolas... Alli todos eran sensacionales. Alrededor de 25
zaras cautivaron con sus productos los paladares mas exigentes.

: los mundialmente laureados asomaban aquellos que acaban de desembarcar en este

do tan competitivo, como el exclusivo virgen extra 5 Elementos, que Finca La Pontezuela, de
\avalmorales (Toledo), nos brindé. Con un disefio muy elegante, este monovarietal se mostré
os versiones: Picual y Cornicabra.

Mencién aparte merece el jiennense Verde Esmeralda, un
5 sobre... monovarietal de Picual que se visti6 de gala para presentarse en
sociedad y que, sin duda, cautivara a los paladares mas

remium
: internacionales de Dubai, Rusia, China y Japén.

jenes extra

drid OLIVARAMA El sector oleicola habla...

stro periplo por el saléon nos condujo a consultar las opiniones de diversos productores alli
antes. Con algunos matices, pero en su mayoria convergentes, las opiniones coincidieron en
ir el | Salén de los Mejores Aceites Virgen Extra como “un acto social”. Eso, en el mejor de
asos porque alguno que otro criticé la poca difusion que los organizadores habian dado a
proyecto.

nas optimistas basaron su argumentacion en la obligatoriedad de estar en estos foros “para

te vean y ser visto y ya de paso intentar hacer negocio”. Los hubo que no pudieron exponer
‘oducto por falta de presupuesto, porque “resulta complicado elegir entre la amplia oferta de

3y eventos de promocién existente a nivel mundial”; y también los que, estando alli,

aran preferido no mezclar el virgen extra con el resto de productos agroalimentarios.

ue nos sorprendioé fue que, salvo excepciones, la gran mayoria de los consultados por
'ARAMA coincidieron en la escasa profesionalizacion del publico asistente, teniendo en

ta que, en realidad, el objetivo de Olipremium era reunir a profesionales de la distribucion,
uracién y medios de comunicacion; asi como a responsables de tiendas gourmet y de alta
‘'onomia, y consumidores finales cualificados.

) que no nos cabe la menor duda es de que esta fue la primera edicién de un salén que
|6 a expositores de gran nivel, no solo de aceites, sino también de otros productos
‘'onémicos ideales para armonizar con el zumo de olivas, como los salazones, los quesos o
inos.

Vanesa Lopez
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I edicion de Olipremium

Autor: Raquel Pardo . Imagenes: Archivo.
febrero 2013

19 de febrero de 2013.- Madrid celebré ayer la primera edicion del Salén de los mejores
aceites de oliva virgen extra con una mas que buena acogida de critica y publico.

Por primera vez el aceite de oliva espaifiol fue el
protagonista de una muestra, Olipremium que, si bien estaba
destinada al pUblico profesional, congregd a algunos de los
mejores aceites de oliva del pais. Arbequina, manzanilla,
picual, cornicabra u hojiblanca poblaban las 21 mesas en las
que se exponian distintas elaboraciones y recogidas,
cosechas, aceites monovarietales y coupages concebidos para
aderezar el mejor de los platos. La muestra estuvo apadrinada
por uno de los chefs espafioles que mads ha puesto en valor
este producto, Paco Roncero, quien no duddé en apoyar esta
primera edicidn con su presencia y sus palabras. Se destacd
que es necesario que el aceite espafiol se conozca por su
calidad y no por su cantidad.

Entre los asistentes, Casas de Hualdo y Ercavio de Toledo,
Castillo de Canena de Jaén, y la asociacidén aceitera Grandes
Pagos del Olivar, que congrega aceites con vocacidén de pago,
entre los gque se encuentran el extremefio Marqués de Valdueza,
el manchego Pagos de Familia Marqués de Grifién o el
premiadisimo aceite catalan Dauro. Una de las curiosidades
era el llamativo envase del aceite Premium Verde Esmeralda
Olive, mads parecido a una botella de ginebra que a la
tradicional del aceite, y cuyo precio rondaba los 180 euros.
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Federacion Espanola de Industriales Fabricantes de Aceite de Oliva
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Los mejores aceites de oliva virgen extra del pais seran los protagonistas de esta primera
edicion de Olipremium

Feria Mundial del Acelte o
Granel 2003

Ak

A punto de celebrarse 'Sabor
Con la participucion de los mejores cocineros y restauradores del momento, Olipremium nace con lo idea de Salou'

Disfruta de tu tarifa Habla y Navega 21
S00Mb max. velocidad, 250 min./S-D y SMS llimitados.

Eva Martin Escobar

El proximo 18 de febrero se celebrura en Madnd el Salon Ohipremim 2013, primera edicion de este evento que

recoge los mejores aceites de oliva virgen extra elaborados en nuestro pais

hacer las veces de un escaparate por v para uno de los productos estrella de nuestra cultura, v con la idea de dar
mmpulso o la nueva generacion de elaboradores de scete de oliva virgen extra comprometidos con ofrecer al

consumidor la maxima calidad del producto

Olipremium se dirige a un pablico amphio, desde cocineros y restauradores hasta las tiendas gourmet y de alta
gastronomia, asi como u los medios de comunicacion, los distnbudores, las centrales de compra, las escuclas de

hosteleria v sumilleria v, por supuesto, o los consumidores finales del producto. En total, estd prevista la

asistencia de unas 700 personas al evento V1 edicion del Premio Vila
Vinlteca de Cata por Parcjas

El acto se abrira de la mano del chet Paco Roncero, uno de los mas comprometidos con la defensa de los
acetes de calidad. Junto a €1, un grupo de cocineros reconocidos matenalizardn la alianza necesaria entre al

aceite de oliva virgen extra vy la cocina espafiola de vanguardia

Ademas, junto con los pnncipales aceites de oliva virgen extra, el Salon acogera también otros productos

gastrondmicos de gama alta: yJamon ibéricos, vinos, quesos, saulazones
Espafia es ¢l primer pais productor de aceite de oliva virgen extra, producto reconocido como uno de los tesoros

goastronomicos de todos los tempos
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Olipremium culmina con éxito su primera edicién

Autor: Oleo Revista

2] Oleo Digital.- Ademas de acoger la presentacion QV Extra una marca creada
para distinguir los aceites virgen extra espafioles de la gama superior,
Olipremium, Saldn de los Mejores Aceites Virgen Extra, contd con mas de 700 visitantes, en su gran
mayoria profesionales vinculados a la restauracion y el comercio gourmet de la capital, que culmind con
éxito su primera edicion y puso de manifiesto el interés que despierta este producto en amplias capas de
la sociedad.

El chef Paco Roncero manifestd su apoyo incondicional a los esfuerzos que viene realizando el sector para
situar en la cumbre de la gastronomia el zumo de la aceituna. “Un producto sin el cual no se puede
explicar el éxito internacional de nuestra cocina en los ultimos afos”, segun sus palabras. Por su parte,
Alfredo Barral (Abbae de Queiles) también dio la bienvenida a los numerosos asistentes a este Saldn en
nombre de los elaboradores.

Alli mostraron sus aceites de nueva cosecha una buena parte de los protagonistas de la modernizacion
experimentada en los Ultimos afios por este notable capitulo de la despensa espafiola, como Rosa Vafid
(Castillo de Canena), Manuel Heredia (Cortijo de Suerte Alta), Jorge Petit (Masia El Altet), Carlos Falco
(Pagos de la Familia de Marqués de Grindén), Juan Molina (Casa Pareja), Manuel Piedrahita (Orobaena) o
Agustin Santolaya (Dauro y Aubocassa).

Hasta 25 firmas elaboradoras de primer nivel se dieron cita en Olipremium, entre las que tampoco faltaron

algunas bodegas de prestigio que se han iniciado en la actividad olivicultora, como el Grupo Pesquera de
Alejandro Fernandez, Ercavio, Prado Rey, Hacienda Zorita (Grupo Arco) o Bodegas Arzuaga.

i M M = &
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Firo Vazquez en Olipremium, | Salon de los Mejores Aceites Virgen Extra de
Espana

7
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El lunes se celetvd en Madrid OLIPREMIUM, el primer Saldn de las Mejores Aceites de Oliva Viegen Extra.

Organizado por Envique Calduch & Asoctados, fueron los cocineros Paco Roncero, Manuel de la Osa y Firo Vamuez, los encargados de su Inauguracion dada su
trayectoria en defensa de tan preciado elemento.

plblico del sector y medios, acudieron al Hotel Intescontinental de Madrid, Lo que unido al altisimo nivel de calidad de
las firmas expositoras, auguran un éxito y continuidad a este Saldn tan necesario para este mercado.
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Olipremium cierra con éxito su primera edicion

Publicado por Dani C. el 20 de Febrero de 2013 Comentarios a

En el curso del salén se presenté el nuevo sello de calidad “QVExtra”.
Mas de 700 profesionales pudieron examinar la nueva cosecha de aceites de la gama superior.

El Salén OLIPREMIUM fue ayer el escenario de la presentacién de "QVExtra”, una marca creada
(’ para distinguir los aceites virgen extra espafioles de la gama superior. “Los aceites que lleven
nuestro sello cumpliran unos requisitos de calidad mucho mas exigentes que los contemplados en
la normativa vigente”, explic6 Soledad Serrano, propietaria de Finca Duernas y presidenta de la
asociacion, en el acto de inauguracion.

En dicho acto, el chef Paco Roncero (La Terraza del Casino, Madrid) tomé la palabra para
manifestar su apoyo incondicional a los esfuerzos que viene realizando el sector para situar en la
cumbre de la gastronomia el zumo de la aceituna. "Un producto sin el cual no se puede explicar el
éxito internacional de nuestra cocina en los ultimos afios”, seglin sus palabras. Por su parte,
Alfredo Barral (Abbae de Queiles) también dio la bienvenida a los numerosos asistentes a
OLIPREMIUM en nombre de los elaboradores.

LOS PROTAGONISTAS DE LA MODERNIZACION

Con mas de 700 visitantes, en su gran mayoria profesionales vinculados a la restauracioén y el comercio gourmet de la capital,


http://www.verema.com/blog/aceite_oliva/1056417-olipremium-cierra-exito-primera-edicion
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amén de una importante presencia de los principales medios de comunicacién, OLIPREMIUM (Salén de los Mejores Aceites Virgen
Extra), cerré con éxito su primera edicién y puso de manifiesto el interés que despierta este producto en amplias capas de la
sociedad

Alli mostré sus aceites de nueva cosecha una buena parte de los protagonistas de la modernizaciéon experimentada en los Gitimos
afios por este notable capitulo de la despensa espafiola, como Rosa Vafé (Castillo de Canena), Manuel Heredia (Cortijo de
Suerte Alta), Jorge Petit (I/as/a £1 Altet), Carlos Falcé (Pagos de la Familia de Marqués de Grifién), Juan Molina (Casa
Pareja), Manuel Piedrahita (Orobaena) o Agustin Santolaya (Dauro y Aubocassa)

Hasta 25 firmas elaboradoras de primer nivel se dieron cita en el salén OLIPREMIUN, entre las que tampoco faltaron algunas
bodegas de prestigio que se han iniciado en la actividad olivicultora, como el Grupo Pesquera de Alejandro Fernandez,
Ercavio, Prado Rey, Hacienda Zorita (Grupo Arco) o Bodegas Arzuaga

EL VIRGEN EXTRA YA TIENE SU PASARELA

Entre aceite y aceite, el publico visitante pudo degustar algunos productos
gastronémicos de la gama superior, como el jamén de Dehesa de
Extremadura, la cecina de Casalba, las mojamas y las huevas de
Salazones Serrano y los quesos de Paramo de Guzman, amén de los
vinos de Gonzalez Byass (Fino Tio Pepe) o del grupo La Rioja Alta, los
cavas de Agusti Torello y los innovadores panes de Triticum. Firmas
patrocinadoras que, sin duda, contribuyeron de forma notable al brillo de
OLIPREMIUM

Cocineros de la talla de Manuel de la Osa (Meson Las Rejas), Ihaki
Camba (Arce) o Firo Vazquez (El Olivar) acompafiaron a Roncero en
la inauguraciéon de OLIPREMIUM, manifestando su apoyo al camino hacia la excelencia emprendido por nuestro virgen extra, un
producto que, tras la primera edicién de la muestra, ya cuenta con una pasarela a la altura de sus logros
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Olipremium cierra con éxito su primera
edicion
20-febrero-2013

El Salén Olipremium celebrado en Madrid fue el lunes el
epicentro del mundo del aceite oliva virgen extra.

Con mas de 700 visitantes, en su gran mayoria profesionales
vinculados a la restauracion y el comercio gourmet de la
capital, el Salon de los Mejores Aceites Virgen Extra, cerd
con éxito su primera edicion y puso de manifiesto el interés
que despierta este producto en amplias capas de la sociedad.

Alli mostraron sus aceites de nueva cosecha una buena parte
de los protagonistas de la modernizacion experimentada en
los Gltimos afios por este notable capitulo de la despensa espafiola, como Rosa Va6 (Castillo de Canena),
Manuel Heredia (Cortijo de Suerte Alta), Jorge Petit (Masia EI Altet), Carlos Falcd (Pagos de la Familia de
Marqués de Grifién), Juan Molina (Casa Pareja), Manuel Piedrahita (Orobaena) o Agustin Santolaya (Dauro y
Aubocassa).

Hasta 25 firmas elaboradoras de primer nivel se dieron cita en el salén, entre las que tampoco faltaron algunas

bodegas de prestigio que se han iniciado en la actividad olivicultora, como el Grupo Pesquera de Alejandro
Femandez, Ercavio, Prado Rey, Hacienda Zorita (Grupo Arco) o Bodegas Arzuaga.

Olipremium fue también el escenario de la presentacion de “QVExtra”, una marca creada para distinguir los
aceites virgen exira espafioles de gama superior. “Los aceites que lleven nuestro sello cumplirdn unos
requisitos de calidad mucho mas exigentes que los contemplados en la normativa vigente®, explicé Soledad
Serrano, propietaria de Finca Duernas y presidenta de la asociacion, en el acto de inauguracion.

En dicho acto, el chef Paco Roncero (La Terraza del Casino, Madrid) tomo la palabra para manifestar su apoyo
incondicional a los esfuerzos que viene realizando el sector para situar en la cumbre de la gastronomia el zumo
de la aceituna. “Un producto sin el cual no se puede explicar el éxito internacional de nuestra cocina en los
ultimos afios”, segun sus palabras.

Cocineros de la talla de Manuel de la Osa (Meson Las Rejas), Ifaki Camba (Arce) o Firo Vazquez (El Olivar)
acompaiaron a Roncero en la inauguracion, manifestando su apoyo al camino hacia la excelencia emprendido
por nuestro virgen extra, un producto que, tras la primera edicion de la muestra, ya cuenta con una pasarela a
la altura de sus logros.

Por su parte, Alfredo Barral (Abbae de Queiles) también dio la bienvenida a los numerosos asistentes al salén
en nombre de los elaboradores.

Entre aceite y aceite, el pablico visitante pudo degustar algunos productos gastrondmicos de gama superior,
como el jamén Dehesa de Extremadura, la cecina de Casalba, las mojamas y las huevas de Salazones
Serrano y los quesos de Paramo de Guzman, amén de los vinos de Gonzéalez Byass (Fino Tio Pepe) o del
grupo La Rioja Alta, los cavas de Agusti Torell6 y los innovadores panes de Triticum. Firmas patrocinadoras
que, sin duda, contribuyeron de forma notable al brillo de Olipremium.
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El Salén Olipremium reunié una excelente
muestra de Aceites de Oliva de calidad
superior y resulté el escenario perfecto
para presentar “QVExtra”, la nueva marca
creada para distinguir los Aceites de Oliva
Virgen Extra de calidad superior, y garante de
los mas exigentes requisitos de calidad de los
productos que lleven su sello. La presentacion la
apadriné Paco Roncero, chef de la Terraza
del Casino, reconocedor de la importancia
que el buen aceite de oliva tiene en el
éxito inter ional de tra i

En el Salén se reunieron mas de 20 almazaras con sus mejores aceites, congregando a
profesionales del sector de la Distribucion Alimentaria y de la Hosteleria La cita, en
muchos casos, sirvié de presentacion para los nuevos aceites del afio, un buen
escaparate para lo que ya se empiezan a considerar los modernos aceites de autor
y de pago. Destacable entre los expositores los aceites de Olivos Milenarios del
Maestrazgo, Castellon, especialmente el K White Bottle, elaborados Unicamente con
frutos de olivos certificados de mas de 1000 afios de edad, alguno de hasta 3000, todos elios de la
variedad autéctona Farga Excelentes los aceites organicos del Desierto de Tabernas
en Almeria que, con las variedades Picual, Hojiblanca y Arbequina, ensamblan su aceite
Oro del Desierto Coupage Selecciéon Organic y producen sus monovarietales, entre los que
también se incluye un 100% Lechin. Destacables los aceites de Masia el Altet de Alcoy y los
de Casas de Hualdo, de los montes de Toledo, Castillo de Canena de Baeza o los
del Cortijo de Suerte Alta en Baena.

Mucha p ia de product

provenientes del mundo del vino y
bodegueros, que estan aplicando la misma
filosofia de creador con la que
confeccionan sus vinos a los aceites que
producen. Alll estaba Carlos Falcé con sus
toledanos aceites Oleum Artis, Duo y sus
monovarietales de Arbequina y Picual, todos
de la nueva cosecha, enmarcados en Grandes
Pagos del Olivar, de los que habia varios
productores mostrando sus productos,
entre ellos Aceites Dauro de las riojanas Bodegas Roda. Arzuaga Navarro, bodega de
la Ribera del Duero, también tenia presencia con sus aceites de los Montes de Toledo,
monovarietales de Cornicabra y Arbequina.
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Otras bodegas con buen aceite de oliva presente en la muestra fueron Ercavio, con su Aceite
100% Cornicabra, Hacienda Zorita con sus salmantinos aceites organicos de
Hojiblanca y Picudo y no falto Alejandro Fernandez, del grupo Pesquera, quien
ademas de mostrarnos sus excelentes aceites zamoranos de Dehesa la Granja, nos sedujo
con sus vinos. Otra bodega riberefia que se ha apuntado a la elaboracién de aceite es Prado Rey,
que sale de sus tierras burgalesas para aprovechar los olivos de variedad Arbequina de su
Finca Villamejor de Aranjuez, con los que hace unos interesantes aceites.

Un salén muy acertado, de los que aportan cultura gastronémica, mostrando el
valor de los mejores aceites de oliva, en un pais lider en la produccion mundial y
con mucho trabajo que realizar en la promocion y consumo del aceite de oliva
Virgen Extra.
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Mas de 700 profesionales se dan cita
en la primera edicion de Olipremium

Los Salones Plata y Albéniz del Hotel In-
tercontinental de Madrid acogicron ¢l pasado
18 de febrero el Salén de Los Mejores Acei-
tes de Oliva Virgenes Extra, Olipremium,
que cemd con “éxito” su primera edicién y
puso de manifiesto el interés que despicrta es-
te producto en la sociedad, segiin destacaron
sus organizadores.

Con mds de 700 visitantes, en su gran
mayoria profesionales vinculados a la res-
tauracion y al comercio gourmet de la capi-
tal, ademds de una importante presencia de
medios de comunicacién, en Olipremium
mostraron sus AOVEs de nueva cosecha

Rosa Vaii6 (Castillo de Canena Olive Jui-
ce), Manuel Heredia (Cortijo de Suerte Al-
ta), Jorge Petit (Masia el Altet), Carlos Fal-
¢6 (Pagos de Familia Marqués de Gnifion),
Juan Molina (Casa Pareja), Manuel Pie-
drahita (OroBaena) o Agustin Santolaya
(Dauro y Aubocassa).

En total, hasta 25 finnas elaboradoras de
primer nivel se dieron cita en este Salén, en
el que tampoco faltaron algunas bodegas de
prestigio que se han iniciado en la olivicul-
tura, como el Grupo Pesquera de Alejandro
Femdndez, Frcavio, Prado Rey, Hacienda
Zonita (Grupo Arco) o Bodegas Arzuaga.

Como expositores participaron Aceite
Arzuaga, Casa Pareja, C de Hualdo,
Castelanotti, Castillo de Canena Olive Jui-
ce, Cortijo de Suerte Alta, Cortijo ¢l Toba-
70, Dehesa la Granja, Diprimsa (1."Estor-
nell ' Vea), Ercavio, Finca Duernas, Finca
la Pontezuela, Grandes Pagos de Olivar,
Hacienda Zonita, La Catdlica, Masia el Al-
tet, Prado Rey, Olivos Milenarios del Ma-
estrazgo, Orobaena, Oro del Desierto y
Verde Esmeralda Olive.

En el acto de inauguracion, el chef Paco
Roncero (La Terraza del Casino) mostré

su apoyo incondicional a los esfuerzos
que viene realizando el sector para situar
¢l zumo de aceituna en la cumbre de la
gastronomia. “Un producto sin el cual no se
puede explicar el éxito internacional de
nuestra cocina en los ltimos afios”, destacod
¢l chel madriledio.

Por su parte, Alfredo Barral (Hacienda
Queiles), en nombre de los claboradores,
también dio la bienvenida a los numerosos
asistentes a Olipremium.

En este evento, el piiblico visitante pudo
degustar algunos productos gastronémicos
como ¢l jamén de Dehesa de Extremadura, la
cecina de Casalba, las mojamas y las huevas
de Salazones Serrano y los quesos de Piaramo
de Guzmdn, junto a los vinos de Gonzilez
Byass (Fino Tio Pepe) o del grupo 1a Rioja
Alta, los cavas de Agusti Torell6 y los inno-
vadores panes de Triticum.

Ademis, cocineros de la talla de Manuel
de la Osa (Meson Las Rejas), Iiaki Camba
(Arce) o Hro Vizquez (H Olivar) acompa-
fiaron a Paco Roncero en la inauguracion,
manifestando su apoyo al camino hacia la ex-
celencia emprendido por el aceite de oliva
virgen extra.

Jaén promociona el uso del virgen extra
entre los futuros maestros de la cocina internacional

Cuatro dias para conocer las excelencias
del aceite de oliva, sus maltiples usos en la
cocina y sus aportaciones desde ¢l punto de
vista de la salud. Bajo esta premisa se celebrd
del 18 al 22 de febrero el X1 Encuentro Inter-
nacional de la Cocina del Accite de Oliva Vir-
gen Extra, que reuni en la Escuela de Hoste-
leria y Turismo de “La Laguna”, en Bacza, a
90 alumnos y profesores de escuelas de hos-
teleria de una decena de paises.

La diputada de Empleo, Promocidn y Tu-
nismo, Angeles I<émiz; el delegado Territo-
rial de Eeonomia, Innovacién, Ciencia y
Empleo de la Junta, Manuel Gabriel Pérez; y
¢l alcalde de Baeza, eocadio Marin, inau-
guraron este evento impulsado por la Dipu-
tacién de Jaén junto al Gobierno andaluz. y la
organizacion agrana UPA.

Asi, futuros maestros procedentes de Ale-
mania, Bulgania, ltalia, Polonia, Portugal, Re-
puiblica Checa, Reino Unido, Suedia, Japdn y

Espaiia se dieron cita en este encuentro que
“pennite acercar nuestro aceite a los fogones
de las cocinas de un gran mimero de paises
que, en la mayoria de los casos, no lo cono-
cen”, sefialé Femz.

ambio...
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La Diputada de Fmpleo, Promocién y Tu-
TSIO preciso que a este evento también se
sumaron las escuelas de hosteleria de Mijas
(Malaga), Islantilla (Huelva), Cadiz y Aran-
da de Duero (Burgos). “De aqui han salido
alumnos que ahora son grandes cocineros y
que participan en esta undécima edicion co-
mo ponentes”, puntualizo,

H encuentro se inicié con la conferencia y
cata de aceites impartida por Brigida Jimé-
nez, directora del Ifapa de Cabra (Cérdoba),
sobre “Los aceites virgenes, caracteristicas
sensoriales y usos en la cocina™.

También se realizaron demostraciones
gastronémicas que llevaron a cabo los coci-
neros participantes aplicando y aprovechan-
do las caracteristicas del AOVEL

“Contamos con los mejores cocineros y
en esta edicién tenemos maestros de la pro-
vincia como Juan Carlos Trujillo, finalista al
Premio Restaurante Revelacion 2013 en
Madrid Fusion”, destacé Fémiz.

Junto a las demostraciones, que se iniciaron
con ¢l cocinero Farique Sdanchez Gutiérrez,
presentador del programa de Canal Sur TV
Cdmetelo, este encuentro incluyé catas de los
7amos “Jaén Seleccidn 2013™ en una barra de
aceiles situada en la antigua fdbrica de La
Laguna y visitas guiadas a las ciudades de
Ubeda y Baeza, asi como a una explotacion
olivarera y a una almazara.

11 objetivo fue, un aifo mas, que alumnos
v profesores conociesen in siti el proceso de
elaboracién del aceite de oliva.

(Al cierre de este mimero no habia culmina-
do el evento, por lo que en el proximo niimero
ofreceremos el balance de esta edicion.)
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Salon de los Mejores Aceites Virgen Extra (Olipremium)

% ASe presenta el nuevo sello de calidad QVExtra

Madrid, 22 de febrero de 2013, MS. - Una de
nuestras mas prestigiosas jovas culinanas v que
estaba pidiendo a gritos su salon monogréafico. Una
cita con el aceite de oliva virgen extra para darlo a
conocer a todos los profesionales y consumidores
interesados en este estupendo producto, v en un
espacio dedicado en exclusiva al aceite y
presentado, en primera persona, por sus
elaboradores

Con esta razon de ser nace Olipremium, el Salén
de los Mcjores Aceites de Oliva Virgen Extra, v a
ello responde ¢l enorme éxito obtenido en esta
primera edicion celebrada en ¢l madnleno Hotel
Intercontinental, Una jornada dedicada a nuestro
prestigiado oro liquido y que ha sido el escenario
clegido para presentar “QVExtra”, la nueva marca
de calidad creada para distinguir estos aceites
virgen extra espaiioles de la gama superior. “Los aceites que lleven nuestro sello cumplirin unos requisitos de calidad mucho
mis exigentes que los contemplados en la normativa vigente”, explicd Soledad Serrano, propictaria de Finca Duemnas y
presidenta de la asociacion profesional de elaboradores de estos aceites premium.

pais. Las almazaras participantes ha sido Aceite Arzuaga; Casa Pareja; Casas de

Gualdo; Castelanott; Castillo de Canena; Cortijo de Suerte Alta; Cortijo el Tobazo,

Dehesa la Granja; Diprimsa (1"Estornell © Vea), Ercavio; Finca Duernas; Finca la Pontezuela; Grandes Pagos (Dauro,
Hacienda Queiles, La Boella, Marqués de Valdueza, Pagos de Familia de Marqués de Griion), Hacienda Zorita: La Catolica;
Masia El Altet; Prado Rey; Olivos Milenarios del Maestrazgo, Orobaena, y Oro del Desierto. Destacar también la presencia,

Junto a estos aceites premium, de otros productos gastrondbmicos nacionales de alta gama como son el jamdn ibérico, quesos,
salazones y algunos vinos.

Con mas de 700 visitantes, en su gran mayoria profesionales vinculados a la
restauracion y al comercio gourmet de la capital, este Salon ha puesto de manifiesto
el interés que despierta este producto en amplias capas de la sociedad. En ¢l acto de
apertura, Paco Roncero (La Terraza del Casino. Madrid), uno de nuestros cocineros
‘estrella’ v uno de los mas comprometidos en la defensa de los aceites de calidad,
manifestd su apoyo incondicional a los esfuerzos que viene realizando ¢l sector para
situar en la cumbre de la gastronomia este estupendo producto, “sin el cual no se
puede explicar ¢l éxito interacional de nuestra cocina en los Gltimos afos”, sefialo.
Junto a ¢l, también apoyaron con su presencia esta iniciativa y el trabajo que viene
desarrollando ¢l sector cocineros del prestigio de Manuel de la Osa (Meson Las
Rejas), Inaki Camba (Arce) o Firo Vizquez (EI Olivar), cuya participacion certifica la
alianza entre ¢l aceite virgen extra y la cocina espatola de vanguardia,

En Olipremium 2013 hemos podido ver, probar y conocer una buena representacion
de algunos de los mejores aceites de oliva virgen extra que se elaboran en nuestro
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Foro Olipremiun

Maxima garantia calidad para el aceite de oliva con el nuevo
sello “QV Extra”

22/02/2013

La Asociacion QV Extra ha presentado en Madrid el nuevo un selio de calidad a los aceites virgen extra de alta gama “QV
Extra", con el objetivo de agrupar almazaras de toda Espafa y distinguir su produccion con una etiqueta que sea una
referencia para el consumidor

“Los aceites que lleven nuestro sello cumplirdn unos requisitos de calidad mucho més exigentes que la norma, de manera Gue

gan todas las pr de un virgen extra no solo en el momento de su envasado, sino hasta la fecha de consumo
preferente”, ha explicado Sol s p de esta La
espafiol dedicado en exclusiva a los aceites extra virgen, Olipremium

ha sido presentada en el primer foro

“Con nuestro sello de calidad queremos que el consumidor sepa distinguir un virgen extra auténtico de otro que no lo es
cuando esté delante del ineal del sup ", ha d Serrano ha que todavia no se han firmado los
estatutos fundacionales de QV Extra, que ya cuenta con quince almazaras, aunque estd abierta “a fodos productores, grandes

y pequedios, que tengan una especial preoccupacion por hacer las cosas bien”

del acelte virgen extra de alta gama, con el fin
i " ha sof

Olipremium ha contado con la pi 25 paf del seg!
de "prestigiar este producto de altisima calidad en un momento de abundancia de fraude y
el co-organizador del salén, José Ramén Martinez

Martinez ha subrayado que desde Olipremium se quiere lanzar un mensaje a todo el sector de la restauracion, ata
gastronomia y a las fiendas gourmet para que ayuden a presbigiar este producto. "E7 acefte esta en estos momentos como of
vino en los aflos noventa. que todo & mundo sabe que se estin haciendo grandes cosas, pero no llegan al consumidor
medio”™, ha afirmado.

En esta edicion también se ha presentado la edicion imitada de 1.600 botellas del aceite Verde Esmeraida, un virgen extra de
varietal picudo, por primera vez en el mercado y que se ha elaborado con las olivas de mayor calidad de los 78.000 olivos de
esta almazara ubicada en Ubeda (Jaén) Con la misma de aL la penense Castilio Canena ha
evado al saldn su edicidn limitada, ya agotada, de 4.000 botefias de aceite royal, una vanedad autdctona de Jaén que estaba
a punto de desaparecer
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ACEITE DEL
SIGLO XXl

o me refiero a un acei-
N te de excelente calidad
: que se le supone a to-
dos los virgenes extras. Se tra-
ta de una manera de expresar
la comercializacién moderna
en empresas no mastodénti-
cas o familiares, donde puede
valer mds la botella que el
aceite en ella envasado. Em-
presas donde el marketing, via
Internet, ha sustituido al co-
mercial de los viejos tiempos
recorriendo tiendas de ali-
mentacion. Y, sobre todo, con
ideas y précticas ya utilizadas
por los vinos para diferenciar-
se de la competencia.y asi sa-
car el maximo provecho a la
cosecha. Por ejemplo, aceite
“Primer dia de cosecha Picual
y Arbequina” como lo distri-
buye Castillo de Canena. Una
manera de resaltar y comple-
mentar la ya indispensable pe-
ro monétona expresién “vir-
gen extra”. Viene todo esto a
cuento porque he asistido a
“Olipremiun, 1 Salén de los
mejores aceites virgen extra”
que ha tenido lugar en el ho-
tel Intercontinental de Ma-
drid. Estaba la élite de los vir-
genes espanoles, los “Grandes
pagos del Olivar”: Marqués de
Grifién, Dauro, Hacienda
Queiles, Marques de Valdueza;
y firmas familiares como “Cas-
telanotti”, “Finca Duernas”.
“Casas de Hualdo". De la DO
Baena han participado “Corti-
jo de Suerte Alta” y “OroBae-
na”. Con algunos aludi a la bo-
tellita de 1/4 litro que tuve en
mis manos recientemente en
el aeropuerto de Venecia. Pre-
cio: 23 euros. Algunos comen-
taron sobre los 38 délares que
valen sus botellas de medio li-
tro en EEUU. Es la formula “si-
glo XXI" en empresas no gran-
des, frente a las mastodénticas
cooperativas que venden mu-
cho a granel y muy barato. =
* Periodista
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campo y la aimazara Claro que no
es la unica. Porque precisamente
alli se firmo la puesta en marcha
de otra agrupacion QvExtral (por
iqué virgen extra’) que segun las
previsiones va a agrupar a unos 90
$0cios. Sera un sello de calidad
que certifique que las marcas que
i3 lleven cumplen unos requistos
mas restrictivos aun que los que
dictan las actuales normas. Es
decir, algo asi como el top de los
aoves. Con seguridad todos los
grandes van a estar
implicados en este nuevo proyecto, una garantia para el
consumidor

En el saldn se ha podido confirmar el interés de los elaboradores por los
virgenes exira de cosecha temprana. Desde hace siete afos lo viene
haciendo Castillo de Canena con notable éxito (hasta lanzan una
edicion imitado con una botella diseflada por algun artista célebre; este aflo
Alejandro Sanz). y mas recientemente Monva en Sierra Magina (Jaén) con
su Domi c ha T un zumo de

fragante, fresco y equilibrado.

También en Jaén, Soler Romero ha lanzado su Primer dia de cosecha
un 100% picual ecoldgico reconocible por su botella esmaltada en blanco
¢Por qué este furor por la recoleccion y produccion temprana de la

? P la calidad™, nos cuenta Soledad Serrano, de

Finca Duemas y recién nombrada presidente de QvExira!

“Cuanto mas fresco es ef fruto, mejor es el producto, mas polifencies tiene
el acefte y tarda mas en envejecer”. Pero la recoleccion temprana es

una apuesta economica el rendimiento es lres veces menor, por lo
que el coste de pr resulta mas elevad

La tendencia, no obstante, va por
ahi. Como por el hecho de que,
pOco a poco, se van valorando los
aceites ecologicos, incluso mas
fuera de nuestras fronteras, con
una cultura por lo bio o lo
orgdnicos mucho mas desarrollada
que en nuestro pais. Un buen
ejemplo lo tenemos en el Rincon
de Ia Subbética, virgen extra
cordobés que en los Gltimos cinco
afios ha recibido mas de 100
premios nacionales e
internacionales, gracias a la
variedad hojiblanca, a su
complejidad aromatica y paladar
equilibrado

En Olipremium ha habido también
novedades que afectan a todo el
mapa oleicola espaiol, sin
distincion de zonas o variedades. Una marca hasta ahora no demasiado
conocida pero con un estupendo potencial es Finca Duernas (Cérdoba)
que trabaja con arbequina y picual produciendo monovarietales de
recoleccion temprana que buscan potenciar el sabor. En Toledo, Finca La
Pontezuela va a lanzar p we sus 5E destacando el
Picual ), que 8 kg.de i para elab un
litro de aceite, a una temperatura muy baja, 23°

Dos propietarios que vienen del mundo del marketing y la publicidad han
montado en Ubeda, Elisabeth La Catélica. un 100% picual que ha visto
|a luz por primera vez el pasado noviembre

Iguaimente joven ?y lo son sus artifices, un ingeniero agronomo, un catador
y un técnico en nutricion- es el proyecto de Verde Esmeralda (faciimente



Proyecto de Verde Esmeralda

ancia que van adquiriendo
ales mas desconocidas fuera de su
e gde
como la verdeja, que
ira

en un monovanetal

Masia el Altet saca afo tras afo

ciones de la sierra de Mariola. O

Aceite K amarillo (izda ) y blanco (dcha )

En cuanto a la presentacion de los aceites, la cuestion de los envases es

un tema que afortunadamente ha mejorado mucho en la ultima década

Como dice Francisco Va0, director de Castillo de Canena, "calidad en el

contenido y en continente, en las etiquetas y el disefio

Mas informacion raguelcastilio@teiefonica.net
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La asociacion "QV Extra" aportara
sello de calidad a los productores
espanoles de aceite extra virgen
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Valora este articulo

Con el objetivo de aportar un sello de calidad a los aceites extra virgen de alta gama, se presenté en Madrid
la asociacion QV Extra, que pretende aglutinar almazaras de toda Espana y distinguir su producciéon con una

etiqueta que sea una garantia para el consumidor.
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“Los aceites que lleven nuestro sello cumplirdn unos requisitos de calidad mucho mas exigentes que la
norma, de manera que mantengan todas las propiedades de un extra virgen no solo en el momento de su
envasado, sino hasta la fecha de consumo preferente”, explicé Soledad Serrano, Presidenta de la asociacion.

Serrano presenté esta iniciativa en Olipremium, el primer foro espafiol dedicado en exclusiva a los aceites
extra virgen, celebrado en el Hotel Intercontinental de Madrid. “Con nuestro sello de calidad queremos que el
consumidor sepa distinguir un extra virgen auténtico de otro que no lo es cuando esté frente a ellos en el
supermercado”, detallo.

Serrano aclaré que todavia no se han firmado los estatutos fundacionales de QV Extra, que de momento
agrupa a quince almazaras, aunque esta abierta “a todos productores, grandes y pequefios, que tengan una
especial preocupacion por hacer las cosas bien”, dijo.

En Olipremium se dieron cita 25 almazaras espafiolas del segmento del aceite extra virgen de alta gama,

una cita que busca “prestigiar este producto de altisima calidad en un momento de abundancia de fraude y
etiquetados dudosos®, sefialé el coorganizador del salén, José Ramén Martinez.

“La idea de Olipremium era crear un espacio en el que el aceite extra virgen fuera el Unico protagonista, ya
que generalmente es un invitado colateral de otros salones gastrondmicos”, indicé.

Martinez subrayé que desde Olipremium se quiere lanzar un mensaje a todo el sector de la restauracion,
alta gastronomia y tiendas gourmet, para que ayuden a prestigiar este producto. “El aceite estd en estos
momentos como el vino en los afos noventa, que todo el mundo sabe que se estan haciendo grandes cosas,
pero no llegan al consumidor medio”, afirmé.

Fuente: EFE Agro
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NACE OLIPREMIUM

LAS JOYAS DEL OLIVAR

Crear un escaparate que

sittie al oro liquido entre las
mejores joyas de la despensa
espanola ha sido el objetivo
perseguido por Olipremium,
[ Salén de los Mejores Aceites

3 Virgen Extra Nacionales, que
;i. s O B R E M ESA tuvo lugar recientemente en
: VING: CARTRORAETIIEARACIAL PATA Neevos iEp oS Madrid. Con la finalidad de
[t contt convertirse en un foro oleicola
dakan para todos los colectivos pro-
fesionales que intervienen en
la cadena de valor del produc-
to, Olipremium ha congre-
gado tanto a distribuidores
como a centrales de compra
y consumidores finales,
seleccionados entre clubes gas-
tronémicos y de cata, escuelas
: AT ¢ de hosteleria y comercios
oot gourmet. Ademds, un gru-
¢ 6 H' C OT E po de cocineros encabezado
h e U Chef, . por el chef Paco Roncero,
popu i - evidenci con su presencia la
R necesaria alianza entre el acei-
te virgen extra y la gastrono-
mia de vanguardia. Durante el
salon pudieron degustarse pro-
ductos como jamén ibérico,
cecina, quesos escogidos
y vinos de alta gama.

BOURBON
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El salon de los mejores aceites

Conmas de 700 visitantes, en su gran mayoria profesionales
vinculados a la restauracion y el comercio gourmet, Olipre-
mium, Salon de los Mejores Aceites Virgen Extra, celebro con
exito su primera edicion y puso de manifiesto el interés que
despierta este alimento y condimento. 25
firmas elaboradoras de primer nivel
(j presentaron lo mejor de su cosecha, entre
las que se encontraban algunas bodegas
de prestigio que se han iniciado en la acti-
vidad olivicultora, como el Grupo Pesquera,
Ercavio, Prado Rey, Hacienda Zorita o Bode-
gas Arzuaga, junto a las ya seneras como
Castillo de Canena, Cortijo de Suerte Alta,

Masia El Altet, Marqués de Grinén, Casa
Pareja, Orobaena, Dauro y Aubocassa.
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OLIPREMIUM: ElI SALON DE ZUMO DE
OLIVA GOURMET

Ema Seguir a @maridajegourn

La realeza de los aceites de oliva virgen extra, han celebrado su puesta de largo, el 19 de febrero en el Salén
OLIPREMIUM.
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Més de 700 visitantes, en su gran mayoria profesionales de la restauracién, se dieron cita en OLIPREMIUM, otorgandole gran
cobertura los medios de comunicacién. Los asistentes probaron los aceites Premium de las 25 firmas elaboradoras ... y algun que
otro manjar de los 'olivos de cuatro patas' D.O. Dehesa de Extremadura. Tuvieron gran concurrencia de publico las mojamas y
las huevas (de mi querida tierra), elaboradas por Salazones Serrano, o los quesos de Paramo de Guzman. Acompafiaron
adecuadamente, a viandas y aceites, los vinos tranquilos de diferentes bodegas. Me gustaron, como siempre, los excelentes
cavas de Agusti Torelld Mata. Todos ellos se elaboran con las tres uvas blancas clésicas del cava: Macabeo, Xarel-lo y Parellada.
El contrapunto de color lo proporciond el cava rosado que Agusti Torelld hace en base a la casta autdctona tinta Trepat
(felizmente salvada de la extincién), que proporciona un espumoso distinto, muy elegante y de gran personalidad.
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Olipremium celebré en los salones del Hotel Intercontinental su primera edicién Olipremium -un
salén monotemdético que honra a los mejores aceites de oliva de nuestro pais- y, aunque el
evento sucedié hace casl un mes, hasta ayer no tuve oportunidad de apreciar algunas de sus
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joyas que por circunstancias de algun virus no fueron bien valoradas. Tal es el caso de Arbequino
ahumado de Castillo de Canena y el Picual de Verde Esmeralda. Y es que al mismisimo oro liquido
le han salido competidores en su propia especie, dos joyas que bien podrian ser la turquesa y a la
esmeralda de la joyeria olivera.

-

Turquesa Arbeguino al humo de roble

lou lou de cacharel

TURQUESA ARBEQUINO AL HUMO DE ROBLE de Castillo de Canena es el primer y lnico aceite
infusionado en frio elaborado mediante un sistema de produccién artesanal con la ayuda de
maestros ahumadores que han hecho una seleccion de distintas maderas ecoldgicas, con
predominio del roble. Se presenta en botella de 250ml, en color azul turquesa (frasco que
recuerda al afortunadamente desaparecido Lou Lou de Cacharel)y es perfecto para elaborar salsas
para carnes o pescados grasos, quesos fuertes y de pasta o clasicos como el steak tartar.

VERDE ESMERALDA por su parte es un Aceite de Oliva Virgen Extra de la variedad picual. Su
botella presenta las formas y proporciones idénticas de una ESMERALDA y se presenta en un
estuche tipo cofre con un cristal de SWAROVSKI engarzado. Su cata es intensa y compleja pero
fresca al mismo tiempo, y su empleo potencia cualquier alimento en crudo y engrandece
elaboraciones sencillas.
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