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Obre’t portes al mercat gastronomic.

Definim el perfil gastronomic del teu oove

Celler Barbara Fores

Fitxa gastronomica

Es necessari que els productors coneguin el seu producte,no
nomeés en la vessant de cultiu i tecnica,sind que ha d’ésser capag
de parlar del seu producte amb la finalitat que ha estat
concebut, en aquest cas de gastronomia, per manca d’eines i
professionals ,sovint aixo es un objectiu no complert i que
provoca una falta de dialeg entre productors i consumidors.

Nosaltres hem desenvolupat aquesta eina practica, en
forma de guia basica gastronomica, després d’extreure la
fitxagastronomica del teu oove, aixi com un grafic, una breu
desripcio i algunes recomanacions.

Montse Freixa Arenillas
Xef Tecnica i assessora
gastronomica d’oli

evoogastronomia@gmail.com

678745469

Aquesta fitxa gastronomica i els seus resultats, només son representatius de la mostra amb la que han estat realitzats, lot niim
E91/10,any2019 i no son necessariament vinculants a altres lots o anyades, sind mantenen les mateixes caracteristiques i qualitats.


mailto:evoogastronomia@gmail.com

DADES DEL OOVE: DADES DEL MOLI / PRODUCTOR:
Varietat: Empeltre Marca: Barbara Forés- Les oliveres dels M.
Any:2019 Nom:Manuel Sanmartin

Finalitzaci6 collita: 19 octubre 2019 Nom moli: Moli de Flandi ( Calaceit - Terol)

Zona cultiu: Gandesa (TERRA ALTA)
Tipus de finca: SECA/ OLIVERES VELLES Contacte: info@cellerbarbarafores.com

Produccié: 185 ampolles

Volum kg olives: 652 kg Altres: Empresa reconeguda per la produccio de
Produccid litres: 92,50 litres vins d’alta qualitat.

Celler Barbara Forés

PRESENTACIO I TRACABILITAT:
) Finalitzacio del treball: Desmebre 2019
LOT NUM: E19/10

TIPUS D’ENVASAT:500ml-vidre-fosc-
precintat

FITXA TECNICA OFICIAL: si

DADES OFICIALS ANALISI SENSORIAL:
Afruitat : 5,5 ( 87,55% verd)

Amarg :5,0

Picant :5,5

Dolg :4,0

Astringencia: 2,9

Altres : Platan verd - Nous verdes - fonoll

DESCRIPCIO GASTRONOMICA DE TAST:

Un Extra generoés, molt aromatic en verds, que reclama l’atencio en nas. En boca és
present al seu pas, pero sense insisténcia, i ben acompanyat de complexes aromes
afruitades, d’astringencia controlada i que en fan agradable les nous verdes, I’amarg
d’intensitat considerable, tant explosiu com volatil,és veu alleugerit pel grau de dolg,
sempre i quan no errem en el seu us. Un picant juganer i fresc facil de treballar evitant
extres picants no esperats. De bon grau de dolg, necessari i amb record de fonoll,
divertit i alegre,si es treballa correctament, sumant en aromes sense trepitjar la resta,
tot i que cal anar amb ull amb els salats i amargs ja que sovint vol ser el protagonista.



Grafic del resultat de I’analisi per families :

Salaons/amargs
Vegetas hivern
Vegetals estiu
Dolgos/pastisseria
Proteics

Hidrats carboni
Sulfurosos

Lactics

Llegenda:

€ EIX HORITZONTAL: Valors del 0-10

Mesuren el grau d’adequacioé essent el O el valor mes baix d’adequacié sensoriali el 10 el
mes alt (aquest valor s’ha extret d’una série d’equacions aplicades sobre els valors reals del perfil
sensorial).

¢ EIX VERTICAL: Familia alimentaria amb efectes sensorials.

Especificat en la sintesi final trobareu una lectura que descriu aquest grafic, sobre els efectes
dels atributs en relaci6 algunes de les families d’aliments.



Grafic adequacio sensorial desenvolupat per subfamilies:

Xocolates
Vinagretes/Escabetx
Fruites
Dolgos/Pastisseria
Lactics/Formatges
Pans/masses

Conserves

Peixos

Carns
Pasta/amds
Cremes/sopes
Vegetals
Amanides

Llegenda:

¢ EIX HORITZONTAL: VALORS 0-10

Mesuren el grau d’adequacié sensorial en la subfamilia, essent el O el valor mes
baix d’adequacio sensorial i el 10 el mes alt.

& EIX VERTICAL ESQUERRA: Families alimentaries amb efectes sensorials.

Especificat en la sintesi final trobareu una lectura que descriu aquest grafic, sobre els
efectes dels atributs en relacié algunes de les families d’aliments.



Sintesi i avaluacio dels grafics:

En amanides de vegetals d’estiu és perfecte, alerta en els vegetals de fulla verda
necessitarem una certa complexitat d’'ingredients amb gustos, textures i diferents contrastos.

Vegetals freds,crus d’estiu i cuits de tota mena calents, amb forma de cremes o sopes
lleugeres fredes d’estiu.

Arrossos i pastes vegetals, proteics de carn, de peix blanc i ideal en els de marisc,
evitarem al vapor, saltats o freds.

Carns vermelles i blanques complexes i guisades o planxa,amb embotits cuits i en el
paté/foie amb un contrast dolg; n’evitarem la caca i les visceres aixi com la triperia i els
embotits salats .

Perfecte amb mariscs i delicat amb els peixos blancs i cefalopodes o mol-luscs cuits,
alerta amb els blaus o en salad i conserva i mol-luscs crus (ostres).

Fanatic del pa amb tomaquet sol o acompanyat, alerta en pa sol o combinacions
amb pans de cereals especials, complets o integrals amb acidesa elevada.

Divertit i entremaliat amb lactics frescs, ferments i sense curacio,cremosos de vaca
o mescla, en descartem formatges forts amb curats llargs i complexes dificils.

En combinacié de dolgos o postres ,equilibren el seu caracter atrevit i es

tranquil-litza, tot i que en desaconsellem 1'is per a elaboracions pastisseres
delicades.

Simpatic amb contrastos salats i citrics alleugerint-ne la sensacié acida i donant frescor
herbacia, o amb fiuites molt dolces, madures i perfumades, tot i que no en postres.

Amb les xocolates en descartem les d’alt contingut en cacau i baixos en sucres,
presumeix d’afruitats en xocolates mig dolces, mig cacau i sucres, ideal per cremes
d’untar i postres sorprenents per paladars exigents.

Es mostra docil en vinagretes agres, acides, i dolces per contrastar verds intensos.
Es rebel-la amb salaons o fruits secs.

Amb lactics frescs i cremosos per jugar a alleugerir-ne I’amarg, per formatges de curacio
mitja(semi), no gaire agradable en postres lactics siné se’l endolceix.

Alerta en salses emulsionades no “lliga” gaire, si I’obligues a emulsionar-se és fara notar
i demanara el protagonisme al plat.

Resum de la sintesi :

v

ideal en amanides de vegetals d’estiu,0 en cremes i sopes fredes, en tots els vegetals cuits, per al marisc,
amb cefalopodes, i qualsevol carn guisada, arrossos de carn, formatges tendres o frescs, xocolates amb
sucre i fruites dolces, madures i aromatiques.



Informacio i localitzaci6 :
Capsula: Color / franja del color recomanat.
Llibret Penjoll: Color/franja-Resum-descripcio
gastronomica- pictograma.
Collari : Color/ franja de color - Resum-pictograma.
Etiqueta frontal : franja horitzontal - Pictograma.

Contra Etiqueta : color/ Franja Descripci6 perfil gastronomic.

Marbete: Color/ franja - Resum.

Colors recomanats: Gamma de taronjes, vermells, marro.

Colors No recomanats: Verds, blanc o cru, blausii liles.

Conceptes en Pictogrames :

Cefaldopodes Tendres, frescs Vegetals estiu

Cremes fredes

Fruites dolges i Mariscs
madures

Xocolata amb Fruites

Annex 1: Consells d’etiquetatge

N

apsula
Collarf | %bret penjoll
Etiqueta Cpntra
frontal Etiqueta

Marbete

Carns guisades Arrossos carnics

sucre aromatiques
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