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Aplicacions d’'OOVE amb DOP:
tradicid | creativitat a la cuina

5 DOP CATALANES D’OOVE

DOP OLI DE L’EMPORDA: Argudell, corivell i llei de Cadaqués (varietats
autoctones de 'Emporda) + arbequina

DOP LES GARRIGUES: Arbequina

DOP SIURANA: Arbequina (minim 90%), rojal i morruda (10%)

DOP OLI TERRA ALTA: Empeltre i arbequina, amb una petita participacio
d’'altres varietats com la morruda i la farga

DOP OLI DEL BAIX EBRE - MONTSIA: Morrut o morruda, sevillenca i

farga






Oli d’oliva verge extra

- Es un oli d’'oliva de categoria superior obtingut directament d’olives i només
mitjancant procediments mecanics.

* No pot tenir cap tipus de defecte organoleptic, és la categoria més alta dels olis
d'oliva verge i eés I'oli més saludable que podem consumir.

 La normativa general marca que la seva acidesa no pot superar el valor de
0’8°.

 L’oli amb Denominacidé d’Origen pertany a aquest grup, la mitjana de la
seva acidesa no supera les dues decimes (0’2°), amb Paval de garantia
d’origen i de qualitat certificada per les exigencies dels controls de
gualitat del Consell Regulador.



Oli d’oliva verge

« Es un oli doliva obtingut directament dolives i només mitjancant
procediments mecanics, pero amb defectes organoleptics d'intensitat lleu i la
seva acidesa no pot superar els 2°. Es apte pel consum directe.

Oli d’oliva llampant

 Es un oli molt defectuds i amb una acidesa per sobre dels 2°. No és apte per
al consum directe | haura de passar per processos de refinacid per a que es
pugui consumir.



Oli d’oliva refinat

 Es el que s’obté de la refinacio i rectificacié6 amb processos quimics dels olis
d'oliva que no son aptes per al consum directe. La refinacio comporta la
perdua de les caracteristiques de l'oliva i només queda un greix d’origen
vegetal, totalment transparent. Aquest tipus d'oli no es troba al mercat | es
destina a ser envasat juntament amb un minim percentatge d’oli d’oliva verge.

Oli d’oliva

« S'obté de la barreja d'olis refinat amb un minim d’oli verge. Esta compost per
un minim d’'un 80 % d’oli refinat i un maxim d’'un 20 % d’oli verge, que li dona
una mica de color i de sabor, perqgue el consumidor no el rebutgi. La qualitat
d’aquest oli és molt inferior a la dels olis verge i verge extra, perque el seu
contingut majoritari €s I'oli d’oliva refinat.



TAULA DE
FREGIDES |
PUNT DE FUM
DELS GREIXOS

+150°C
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Taula de fregides | punt de fum dels greixos

L'Oli d'Oliva Verge Extra té un alt contingut en antioxidants naturals, que
contribueixen a que es degradi menys i mes lentament que altres olis
vegetals, a més és més estable conservant tots els nutrients per mes
temps.

Comparant amb l'oli de cacauet | el de canola, TOOVE produeix menys
compostos toxics en fregir-se i triguen meés a apareixer a causa, com
esmentem anteriorment, a l'alt contingut de compostos antioxidants.

Fins a 160°C, 'OOVE conserva millor les seves propietats | te mes
beneficis per la salut i dura més que altres greixos.



Altres aplicacions de la cuina
molecular de TOVEE



Caviar dOOVE
(Caviaroli)




Sorra dOOVE
(maltodextrina)




. -_:i'* , )
es B ¢ e TR
e 8 N X
\. d
l" ' |,I “’ |

Y

Shots dOOVE

(glicemul)



Gelea dOOVE




Aire dOOVE
(lecitina)




Pasta de fruita
d'OOVE (pectina)




Merengue d'OOVE
(albumina)




Encapsulat dOOVE
(Isomalt)




Espelma dOOVE
(Isomalt)




Gelatina d’'OOVE —
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