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			¿Qué es el Aceite de Oliva Virgen Extra?
		

				

				
				
					
			

		

				

				

				
				
							El aceite de oliva virgen y el aceite de oliva virgen extra (AOVE), son el zumo oleoso natural de la aceituna, que conserva el sabor, aroma y todas las propiedades del fruto.
Se obtiene únicamente por procedimientos mecánicos o físicos y en condiciones térmicas adecuadas que no produzcan la alteración del aceite.
Es prácticamente el único aceite vegetal que puede consumirse directamente virgen, conservando íntegro su contenido en vitaminas, ácidos grasos esenciales y otros productos naturales y de importancia para la salud.
La calidad del aceite depende de los factores ambientales, de la variedad de la oliva, de las técnicas de cultivo, de la recolección de la aceituna y de la molturación, almacenaje y envasado.
						

				

				
				
					
			

		

				

				

					

		

					

		
					

		

					

		
				
						
					
			
						
						
					
			
						
				
			La cata
		

				

				
				
					
			

		

				

				

				
				
							La cata es el análisis sensorial del aceite con fines analíticos.
El principal criterio de calidad que define a un aceite es su análisis organoléptico o cata.
Para clasificar los aceites vírgenes, éstos deben pasar por un panel de cata homologado, donde una serie de personas, los catadores, perfectamente entrenados, lo prueban a ciegas y lo clasifican.
Se puntuarán tanto sus virtudes como sus defectos:
						

				

				
				
			DEFECTOS
		

				

				
				
						
											
													
										Sensación desagradable.
									
	
											
													
										Los aromas y/o sabores: avinagrados, avinados, agrios, a humedad, a borras, a alpechín, atrojado y a rancio.
									


				

				

				
				
			VIRTUDES
		

				

				
				
						
											
													
										Sensación agradable.
									
	
											
													
										Los aromas y sabores agradables: A productos naturales frescos, a aceituna fresca, a frutas maduras o verdes, a hierba verde.
									


				

				

				
				
					
			

		

				

				

					

		

					

		
					

		

				
			
						
				
					
			

		

				

				

					

		

					

		
				
						
					
			
						
				
					
			

		

				

				

					

		

				
			
						
						
					
			
						
				
			Copas para catar
		

				

				
				
					
			

		

				

				

				
				
							La copa oficial de cata es de color azul, porque en las catas no se tiene en cuenta el color del aceite, ya que éste nos puede despistar, al tender instintivamente a relacionar el tono o color del aceite con unos determinados aromas y sabores.
Los tonos amarillo-verdosos normalmente se corresponden con aceites de oliva frutados y con un punto de amargor y picor.
Los tonos amarillo-dorados normalmente se corresponden con aceites de oliva dulces, procedentes de olivas maduras de recolección tardía.
						

				

					

		

					

		
				
						
					
			
						
				
			ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA: 
		

				

				
				
						
											
													
										Con virtudes
									
	
											
													
										Sin defectos.
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										Con virtudes
									
	
											
													
										Con un pequeño defecto.
									


				

				

					

		

				
			
						
				
			ACEITE LAMPANTE:
		

				

				
				
						
											
													
										Con o sin virtudes.
									
	
											
													
										Con más de un pequeño defecto.
									


				

				

					

		

					

		
					

		

					

		
				
						
					
			
						
						
					
			
						
				
			Cómo catar un aceite
		

				

				
				
					
			

		

				

				

				
				
							Se toma la copa en la palma de la mano, manteniéndola cubierta con un vidrio, hasta que el aceite adquiere la temperatura de la mano. 
Separando el vidrio de la copa se procederá a oler la muestra, hacer aspiraciones cortas, lentas y profundas, hasta detectar los atributos positivos o negativos que tiene el aceite, y en qué intensidad. 
A continuación, se procederá a realizar la prueba del sabor. Para ello se tomará un pequeño sorbo de aceite. Es importante distribuir el aceite por toda la boca, para percibir los cuatro sabores fundamentales: dulce, salado, ácido y amargo, así como los sabores propios del producto.
El aceite se tiene que extender en cantidad suficiente y muy lentamente por la parte posterior de la lengua hacia el paladar y la garganta, concentrando la atención en los estímulos amargo y picante. 
El hacer aspiraciones cortas… , introduciendo aire por la boca, ayuda a extender el aceite por la cavidad bucal y a percibir por vía retronasal los componentes volátiles aromáticos.
La sensación táctil hay que tenerla en cuenta, así como la fluidez, pastosidad y picor o escozor, cuando se detecten, y anotar su intensidad.
Entre una valoración y otra hay que dejar pasar un tiempo (mínimo 15 minutos) y eliminar los restos de la anterior. Para lo que se recomienda masticar un trozo de manzana. A continuación, enjuagaremos la boca con agua a temperatura ambiente.
						

				

				
				
					
			

		

				

				

					

		

					

		
					

		

				
			
						
				
					
			

		

				

				

					

		

					

		
				
						
					
			
						
				
					
			

		

				

				

					

		

				
			
						
						
					
			
						
				
			Beneficios del aceite
		

				

				
				
					
			

		

				

				

				
				
							Como bien es sabido, existen una gran cantidad de estudios que demuestran que el aceite de oliva, «en general», es muy beneficioso para la salud. Pues bien, lo que no se suele especificar es que la mayor parte de los elementos que aportan estos beneficios se encuentran solo en los aceites vírgenes, ya que al refinar se eliminan estos componentes.
Del mismo modo estos componentes son los que dan sabor y aroma al aceite, es decir, que los aceites no vírgenes, prácticamente no tiene olor ni sabor.
Lo que queremos decir con esto es que, si usted pretende que su alimentación le aporte beneficios para la salud y además sea apetitosa, el aceite que reúne estas cualidades es el «ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA».
El aceite de oliva virgen o virgen extra es un zumo de frutas naturales que conserva el sabor, aroma, vitaminas y todas las propiedades de la oliva, siendo prácticamente el único aceite que puede consumirse directamente virgen y crudo.
El aceite de oliva, por la cantidad de ácido oleico que contiene, se considera la grasa ideal. El ácido oleico aumenta el colesterol bueno (HDL), que ejerce un papel protector, ya que transporta el colesterol malo en las arterias hasta el hígado para su eliminación, reduciendo los riesgos de trombosis arterial y de infarto.
						

				

					

		

					

		
					

		

					

		
				
						
					
			
						
						
					
			
						
				
			Conservación del aceite
		

				

				
				
					
			

		

				

				

				
				
							Para la mejor conservación del aceite y que mantenga su frescor e integridad hay que mantenerlo alejado del calor excesivo, de la humedad y sobre todo, de la luz.
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							Carretera NA-8411, Km. 4 31587 Mendavia- Navarra 
						

				

				
				
					
			

		

				

				

				
				
			Visita virtual
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							Tel. +(34) 948 685 846
info@aceiteslamaja.com
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Utilizamos cookies en nuestro sitio web para ofrecerle la experiencia más relevante al recordar sus preferencias y visitas repetidas. Al hacer clic en "Aceptar todas", usted consiente el uso de TODAS las cookies. Sin embargo, puede visitar "Configuración de cookies" para dar un consentimiento controlado.
Configuración de cookiesAceptar todas


Manage consent
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				Resumen de la privacidad
				
					Este sitio web utiliza cookies para mejorar su experiencia mientras navega por el sitio web. De ellas, las cookies clasificadas como necesarias se almacenan en su navegador, ya que son esenciales para el funcionamiento de las funciones básicas del sitio web. También utilizamos cookies de terceros que nos ayudan a analizar y comprender cómo utiliza usted este sitio web. Estas cookies se almacenan en su navegador sólo con su consentimiento. También tiene la opción de excluirse de estas cookies. Pero la exclusión de algunas de estas cookies puede afectar a su experiencia de navegación.
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									Las cookies necesarias son absolutamente imprescindibles para que el sitio web funcione correctamente. Estas cookies garantizan las funcionalidades básicas y las características de seguridad del sitio web, de forma anónima.
	Cookie	Duración	Descripción
	cookielawinfo-checkbox-advertisement	1 year	Establecida por el plugin GDPR Cookie Consent, esta cookie se utiliza para registrar el consentimiento del usuario para las cookies de la categoría "Publicidad".
	cookielawinfo-checkbox-analytics	1 year	Esta cookie es establecida por el plugin GDPR Cookie Consent. La cookie se utiliza para almacenar el consentimiento del usuario para las cookies de la categoría "Analytics".
	cookielawinfo-checkbox-functional	1 year	La cookie se establece por el consentimiento de cookies GDPR para registrar el consentimiento del usuario para las cookies en la categoría "Funcional".
	cookielawinfo-checkbox-necessary	1 year	Esta cookie es establecida por el plugin GDPR Cookie Consent. Las cookies se utilizan para almacenar el consentimiento del usuario para las cookies en la categoría "Necesario".
	cookielawinfo-checkbox-others	1 year	Esta cookie es establecida por el plugin GDPR Cookie Consent. La cookie se utiliza para almacenar el consentimiento del usuario para las cookies de la categoría "Otros".
	cookielawinfo-checkbox-performance	1 year	Esta cookie es establecida por el plugin GDPR Cookie Consent. La cookie se utiliza para almacenar el consentimiento del usuario para las cookies de la categoría "Rendimiento".
	CookieLawInfoConsent	1 year	Registra el estado del botón por defecto de la categoría correspondiente y el estado de CCPA. Funciona sólo en coordinación con la cookie principal.
	elementor	never	Esta cookie es utilizada por el tema de WordPress del sitio web. Permite al propietario del sitio web implementar o cambiar el contenido del sitio web en tiempo real.
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									Las cookies funcionales ayudan a realizar ciertas funcionalidades como compartir el contenido del sitio web en las plataformas de las redes sociales, recoger opiniones y otras características de terceros.
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									Las cookies de rendimiento se utilizan para entender y analizar los índices de rendimiento clave del sitio web, lo que ayuda a ofrecer una mejor experiencia de usuario a los visitantes.
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									Las cookies analíticas se utilizan para entender cómo interactúan los visitantes con el sitio web. Estas cookies ayudan a proporcionar información sobre las métricas del número de visitantes, la tasa de rebote, la fuente de tráfico, etc.
	Cookie	Duración	Descripción
	_ga	2 years	La cookie _ga, instalada por Google Analytics, calcula los datos de los visitantes, de las sesiones y de las campañas y también hace un seguimiento del uso del sitio para el informe de análisis del mismo. La cookie almacena la información de forma anónima y asigna un número generado aleatoriamente para reconocer a los visitantes únicos.
	_gat_gtag_UA_41511682_1	1 minute	Establecido por Google para distinguir a los usuarios.
	_gcl_au	3 months	Proporcionado por Google Tag Manager para experimentar la eficacia publicitaria de los sitios web que utilizan sus servicios.
	_gid	1 day	Instalada por Google Analytics, la cookie _gid almacena información sobre el uso que hacen los visitantes de un sitio web, a la vez que crea un informe analítico del rendimiento del sitio. Algunos de los datos que se recogen son el número de visitantes, su procedencia y las páginas que visitan de forma anónima.
	CONSENT	2 years	YouTube instala esta cookie a través de los vídeos incrustados de YouTube y registra datos estadísticos anónimos.

								

							

						

					

																	
						
							
								Publicidad							
															
									
									Publicidad
								

													

						
							
								
									Las cookies de publicidad se utilizan para ofrecer a los visitantes anuncios y campañas de marketing relevantes. Estas cookies rastrean a los visitantes en los sitios web y recopilan información para ofrecer anuncios personalizados.
	Cookie	Duración	Descripción
	test_cookie	15 minutes	El test_cookie es establecido por doubleclick.net y se utiliza para determinar si el navegador del usuario soporta cookies.
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	_http_accept:image/webp	session	Comprueba si el navegador cliente soporta webp.
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