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Aromaprofil / Harmonie & Dauerhaftigkeit 

Ein speziell fur den lnternational Olive Oil Award (IOOA) entwickelter erweiterter Profilbogen (profile 
sheet) ermoglicht eine detaillierte Profilierung von Olivenolen. Ausgehend von der Klassifizierung der 
Òle (Paneltest), gemass Vorgaben der EU und des !OC, erfolgt eine detaillierte Aromabeschreibung 
und daruber hinaus die Bewertung der Harmonie und Dauerhaftigkeit. 

Der Begriff Harmonie beschreibt das Ausmass der Ausgewogenheit aller positiven Charakteristiken 
eines Olivenols. Darunter sind zunachst die Attribute zu verstehen, welche auch beim Paneltest 
Einsatz finden, also Fruchtigkeit, Bitterkeit und Scharfe. Aber naturlich ist, innerhalb der Fruchtigkeit, 
auch die Auspragung und das Zusammenspiel verschiedenster Aromen nach Art und lntensitat ein 
relevanter Faktor. Das Zusammenspiel sowie die Komplexitat aller gustatorischer, olfaktorischer, 
taktiler und kinasthetischer Reize werden fur die Harmoniebewertung auf einer l0er (cm) Skala 
evaluiert. 

Neben der Harmonie wird, ebenfalls auf l0er Skalen, zusatzlich noch die sogenannte Dauerhaftigkeit 
erfasst. Als dauerhaft oder nachhaltig werden Òle bezeichnet, deren gustatorische, olfaktorische 
sowie taktile Reize, bzw. die damit verbundenen sensorischen Empfindungen, uber den Zeitpunkt des 
Schluckens oder Spuckens eines Òls hinaus andauern. 

Das Aromaprofil sowie der Zusammenzug der beiden Beurteilungskriterien Harmonie und 
Dauerhaftigkeit, geben sowohl dem Konsumenten als auch dem Produzenten dann - auf einen Blick -
eine wichtige lnformation zur Qualitat eines Olivenols. Werte fur die Harmonie und Dauerhaftigkeit 
,,um 5" sind gleichbedeutend fur eine durchschnittliche Qualitat. Mit steigenden Werten (Richtung 
10) ist eine immer bessere sensorische Qualitat im Hinblick auf die Ausgewogenheit und Komplexitat
des Produkts zu erwarten, bis hin zu echten Premiumprodukten. Werte kleiner 5 stehen fur Òle, die 
wenig komplex, unausgewogen und bei ganz niedrigen Werten ggf. sogar fehlerhaft sind. 
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M e a n  / lntensity Sca le  O - 5 
O not detectable 
1 slight 

Description (extended) - Spider 
032.xls

Freshly cut grass 
5 

! ! Spices (vanilla, cinnamon) Plant-like / leaves 

5 intense 

Fiorai/ Honey 

Tea (black) 1--.___ 

f - - _  __ 

C òtms ,_----" - "  -

Berries 
(strawberry, black currant, ... ) 

Tropica! fruit 
(banana, pineapple, figues, melon, ... ) 

I 
032.xls / Description (extended) - Spider/ 23.04.2016 

4 

3 

Nuts 

Appie 

Tomatoes 

Artichoke 

Herbs 
(oregano, thyme, rosemary, ... ) 

Vegetables 
(cabbage, spinach, beans, ... ) 
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Aromatic profile / harmony & persistency 

An extended profile sheet, especially developed far the lnternational Olive Oil Award (IOOA), allows a 
detailed profiling of olive oils. Based on the classification (panel test) according to the regulations of 
EC and IOC, a detailed aroma description and in addition the evaluation of harmony and persistency 
is carried out. 

Harmony is the degree of the ba lance between ali positive characteristics of an olive oil. lncluded are 
all (main) attributes evaluated in the panel test - fruitiness, bitterness and pungency. -Of course, 
within fruitiness - the interaction of different flavours with regard to quality and intensity is as well a 
relevant factor. The interaction and the complexity of all gustatory, olfactory, tactile and kinaesthetic 
stimuli are evaluated far the harmony assessment on a scale of 10 (cm). 

In addition to the harmony - the so-called persistency - is also evaluated on a scale of 10. Oils where 
the gustatory, olfactory and tactile stimuli and the sensory sensations continue after swallowing or 
spitting out are referred to be persistent or sustainable. 

The aromatic profile as well as the combination of the two evaluation criteria - harmony and 
persistency - provides the consumer and the producer important infarmation about the quality of 
olive oil. Values far harmony and persistency "around 5" are equivalent far an average quality. With 
increasing values (tendency to 10) a better sensory quality of the balance and complexity of the 
product can be expected - up to real premium products. Oils with values less than 5 are less 
complex, unbalanced and at lower values possibly afflicted even with defects. 

Literatur / Literature 

A. Bongartz & DG Oberg Sensory Evaluation of Extra Virgin Olive Oil (EVOO) Extended to Include the Quality Factor 
"Harmony" J Agr Sci and Technol A l  (2011) Page 422-435 
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Degustation: KW 10 2016 
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Panel: Schweizer Olivenol Panel (SOP) 
Fachpanel Olivenol der ZHAW 

Klassifizierung Extra Vergine / Nativ Extra 
Skala: nicht vorhanden (O) H intensiv (10) 1. Median Defekte = O 

2. Median der Fruchtigkeit > O

Fruchtigkeit 
Bitterkeit 
Scharfe 

Defekte 

lntensitat der Fruchtigkeit 

Charakterisierung 

Harmonie & Dauerhaftigkeit 
Skala: fehlerhaft / unharmonisch (O) H durchschnittlich (5) H komplex / harmonisch (1 O) 

SUSS (=wenig bis gar nicht bitter) 
Skala: nicht vorhanden (O) H schwach (1) H intensiv (5) 

Aromabeschreibung 
Skala: nicht vorhanden (O) H schwach (1) H intensiv (5) 

Frisch geschnittenes Gras 
Pflanzlich / Blatter 
Tornate 
Artischocke 
Krauter (Oregano, Thymian, Rosmarin, ... ) 
Gemuse (Kohl, Spinai, Bohnen) 
Nusse 
Apfel 
Tropische Fruchte (Banane, Ananas, Feige, .. ) 
Beerenfruchte (Erdbeere, Johanissbeere, ... ) 
Zitrus / Agrumen 
Tee (schwarzer) 
Fiorai / Honig 
Gewurze (Vanille, Zimt) 

AnzahINennungen(%) 
33% 
58% 
8% 
17% 
42% 
33% 
58% 
33% 
50% 
17% 

8% 
8% 
8% 

D1eses Zert1f1kat bez1eht s1ch ausschl1esslich auf d1e getestete Probe und dart 1m Ganzen oder in Auszugen 
ohne vorhenge schnftllche Genehm1gung des Labors, weder veròffent11cht und/oder v11elfalt1gt werdJ: 

Median 

4.8 
2.1 
2.7 

O.O 

mittel 

gri..in- und 
reiffruchtig 

Mittelwert 
6.5 

Median 
1.5 

Beschreibung 
merklich 
merklich 

leicht 
merklich 
merklich 
merklich 
merklich 
merklich 
merklich 
merklich 

leicht 
#DIV/O! 

leicht 

Ort: Wadenswil / Schweiz / � ( C l ' � a : i �  
Datum: 11.03.2016 Panelleitung: \ )  s r s  0240 

032.xls / Prufbericht_EU / 23.04.2016 
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Zurich University of Applied Sciences / ZHAW 
School of Life Sciences and Facility Management I LSFM 
lnstitute of Food and Beverage lnnovation / ILGI 
Sensory Group / Grueental, P.O. Box 
CH - 8820 Waedenswil 

Paneltest -Test Report_EU fur 032.xls

Tasting: week 10, 2016 
Panel: Swiss Olive Oil Panel (SOP) 

Panel of Experts of the ZHAW 

Classification: Extra Virgin 
Scale: not detectable (O) H intense (10) 1. median of defects = O

2. median of fruityness > O

Fruityness 
Bitterness 
Pungency 

Defect 

lntensity of Fruityness 

Characterization 

Harmony & Persistency 
Scale: detective/ unharmonious (O) H average (5) H complex / harmonious (10) 

SWeet (=not or slightly bitter)
Scale: not detectable (O) H slight (1) H intense (5) 

Aroma Description 
Scale: not detectable (O) H slight (1) H intense (5) 

Freshly cut grass 
Plant-like / leaves 
Tomatoes 
Artichoke 
Herbs (oregano, thyme, rosemary, .. 
Vegetables (cabbage, spinach, beans, .. 
Nuts 
Appie 
Tropica! fruii (banana, pineapple, figues, . .  ) 
Berries (strawberry, black currant, ... ) 
Citrus 
Tea (black) 
Fiorai/ Honey 
Spices (vanilla, cinnamon) 

Denominations (%} 
33% 
58% 
8% 
17% 
42% 
33% 
58% 
33% 
50% 
17% 

8% 

8% 

I h1s cert1flcate refers solely ! o  the sample tested, and may no! be published andlor reproduced, 
in whole or in part, without the written approvai ot the laboratory. 

) ;  

Zh l.lfe Sc.lf,lnçe• 11nd 
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Median 

4.8 
2.1 
2.7 

O.O 

medium 

green and 
ripe aspects 

Mean 
6.5 

Median 
1.5 

Descri!2tion 
noticeable 
noticeable 

slightly 
noticeable 
noticeable 
noticeable 
noticeable 
noticeable 
noticeable 
noticeable 

slightly 

slightly 

Town: Waedenswil / Switzerland A tpvé-
Date: 2016-03-11 Pane I Supervisor: \J srs 0240 
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lnformationen zur NIR Analytik von Olivenol 
Vorbemerkung 

Die EU-Verordnung 2568/91 (in der neuesten Version) sieht bestimmte Grenzwerte fur die 
Vermarktung van Olivenolen in der EU vor, die van jedem Olivenol zu erfullen sind. Die 
Verordnung schreibt aber auch die entsprechenden ,,klassischen" Bestimmungsverfahren 
vor. Wurde man alle Bestimmungen der Verordnung in einem Handelslabor durchfuhren 
lassen, wurde dies mehrere Wochen dauern. 

Die NIR-Messtechnik ist ein modernes analytisches Verfahren auf Basis der Spektroskopie im 
Bereich des kurzwelligen lnfrarotlichts. Sie basiert auf einer Kalibration des Messgerates, 
welche mittels klassischer Methoden validiert werden muss. In weniger als eine Minute 
lassen sich dann viele der wichtigen analytischen Werte ermitteln. 

lnformation concerning NIR analysis of olive oils 
Preliminary note 

EU regulation 2568/91 (in its actual version) defines standards far the marketing of olive oil 
in the EU, which must be adhered to by all olive oils. The regulation also prescribes 
appropriate methods far analysing olive oil. lf ali the "classic" methods described in the 
regulation were perfarmed in a commerciai laboratory, it would take several weeks to 
complete. 

The NIR measurement technique is a modem analytical method based of the near-infrared 
region of the electromagnetic spectrum. The method is based on a calibration, validateci by 
classica! methods. Many of the important analytical values can then be determined in less 
than a minute. 

Literatur I Literature 
• Ch.Gertz & HJ Fiebig: Isomerie diacyl-glycerols determination of 1,2- and 1,3-diacyl-glycerols in virgin olive oil. Eur J Lipid 

Sci. Technol. 108 (2006) 1066-1069 
• Ch.Gertz & HJ Fiebig: Pyropheophytin a - Determination of thermal degradation products of chlorophyll a in virgin olive 

oil. Eur. J. Lipid Sci. Technol. 108 (2006) 1062-1065 
• C. Guillaume, Ch. Gertz & L. Ravetti: Pyropheophytin a and 1,2-Diacyl-glycerols Over Time Under Different Storage 

Conditions in Natural Olive Oils. J Am Oil Chem Soc (2014) 91:697-709 
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Ergebnisse / Results 

.. . . Qualitat/Quality " gesetzl. Grenzwert/ legai limit 

freie Fettsauren/Free Fatty Acids (FFA) (%) 0.6 0.8 
Peroxidzahl/Peroxide Value (meq O2/kg) 13.3 20 
K232/Spectrometry K232-Value 2.11 2.5 
K270/Spectrometry K270-Value 0.15 0.22 

Empfehlung/Recommendation 
Pyropheophytine/Pyropheophytins (%) 2.5 < 12 
1,2-Diglyceride/1,2-Diglycerides (%) 68.6 > 45 

Fettsaureverteilung/Fatty acid composition % 
Palmitinsaure/Palmitic acid (C16:0) 13.0 

Palmitoleinsaure/Palmitoleic acid (C16:1) 1.3 

Stearinsaure/Stearic Acid (18:0) 3.0 

òlsaure/Oleic Acid (18:1-9c) 64.9 

Vaccensaure/Vaccenic Acid (18:1 l l c )  2.3 

Linolsaure/Linoleic Acid (18:2) 11.2 

Linolensaure/Linolenic Acid (18:3) 0.9 
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Erklarung der analytischen Parameter 

Legend of analytical parameters 

FFA% - freie Fettsauren 
Der Gehalt an freien Fettsauren (FFA %) ist zusammen mit dem Anteil an 1,2-Diglyceriden ein 
wichtiger Qualitatsparameter. BegUnstigt durch erhbhte Temperaturen werden wahrend der 
Lagerung der Oliven vor der Pressung freie Fettsauren bei der enzymatischen Hydrolyse der 
Triglyceride durch Lipasen freigesetzt. Hohe Gehalte an FFA sind daher ein Zeichen van 
schlechter Qualitat, weil die Oliven vor der Pressung nach der Ernte zu lange gelagert 
wurden. Olivenble, hergestellt aus intakten Oliven, haben direkt nach der Ernte einen sehr 
niedrigen Gehalt an freien Fettsauren (ca. 0,1%), der bereits nach einem Tag Lagerung aut 
ca. 0,2-0,3% ansteigt. Nach der Pressung und Entfernung van Restwasser durch Filtration 
erhbht sich der FFA-Gehalt mit ca. 0,01% / Monat nur noch gering. 

70% aller Olivenble mit mehr als 0,5% FFA haben in der Regel auch einen sensorischen 
Defekt. 

FFA % - free f atty acids 
The content of free fatty acids (FFA %) and the amount of 1,2-diglycerides are important 
quality parameters. Supported by higher temperatures, lipases, which lead to enzymatic 
hydrolysis of the triglycerides, cause free fatty acids to be released during storage of the 
olives, prior to pressing. High levels of FFAs are therefore a sign of poor quality, indicating 
that the olives were stored far tao long before they were pressed. Olive oil made from intact 
olives immediately after harvesting has a very low free fatty acid content (about 0.1%), 
which rises to approximately 0.2-0.3% after one day of storage. After pressing and filtering 
off any residuai water, the FFA content increases only slightly by approximately 0.01% / 
month. 

As a rule, 70% of ali olive oils with more than 0.5% FFA are shown to have a sensory defect. 

12/17 



POZ - Peroxidzahl 
Die Peroxidzahl ist ein weiterer analytischer Parameter. Die POZ misst den Gehalt an 
primaren Oxidationsprodukten im ÒI, der aufgrund von Folgereaktionen im ÒI ansteigen, 
aber auch wieder abnehmen kann. Native Òle haben herstellungsbedingt, im Vergleich zu 
raffinierten Òlen, eine hohere POZ von mehr als 4, wahrend raffinierte Òle sogar Gehalte 
von O meq O2/kg aufweisen konnen. Gute Òle weisen in der Regel auch Werte von 8-12 auf. 
Altere Òle von mehr als 12 Monaten weisen manchmal POZ-Werte von mehr als 12-14 auf. 

Falschlicherweise wird angenommen, dass ein ranziger Geschmack mit einer hohen POZ-Zahl 
einhergeht. Die POZ hat daher bei der Bewertung eine geringe Bedeutung und wird nur 
erganzend herangezogen. Die POZ steigt bei der Lagerung an und korreliert aber nur zu 
einem gewissen Grad mit dem K232-Wert. Schlechte Lagerbedingungen sind die 
Verwendung von Klarglas, (Sonnen-) Licht und Warme, welche die Fettoxidation begunstigen 
und damit die Werte fur POZ, K232, PPP und 1,2-DG negativ verandern. 

PV - Peroxide value 
The peroxide value is an analytical parameter which measures the concentration of primary 
oxidation products in the oil. These products increase due to secondary reactions in the oil, 
but can also subsequently drop. As a result of manufacturing processes, native olive oils 
have a PV of more than 4 meq 02 / kg, while refined oils can have levels as low as O. Good 
oils generally have values of 8-12. However, more mature oils that are older than 12 months 
sometimes have a PV that is in excess of 12-14. 

Because it has been erroneously concluded that a rancid taste is connected with a high PV, 
the PV is of minor importance when assessing quality. The PV rises during storage and only 
correlates to a certain extent with the K232 value. Poor storage conditions include the use of 
clear glass containers, exposure to (sun-) light and heat, which all promote fat oxidation and 
thus have a negative influence on the values for PV, K232, PPP and 1,2-DG. 
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K232/ K270 - UV-Absorption 
Allgemein verandert sich das spektralfotometrische Verhalten von Olen bei der Lagerung 
oder thermischen Behandlung im Bereich der Wellenlangen 270 und 232 nm. Sauerstoff und 
Licht (Auto- bzw. Photooxidation) katalysieren Veranderungen der ungesattigten Fettsauren 
durch Bildung von Hydroperoxiden {K232) bzw. Bildung von Konjugenfettsauren {K270). Der 
K232 Wert korreliert etwas mit der Peroxidzahl und nimmt mit der Lagerung zu. K270-Werte 
verandern sich bei der Lagerung dagegen weniger. 

Erhohte K270-Werte (uber 0,22) sind ein fast sicheres Zeichen fur die Gegenwart von 
raffiniertem Olivenbl und fur die Gegenwart von Oliventresterbl. 

K232 I K270 - UV -absorption 
In generai, the spectrophotometric behaviour of oils in the range of 270 to 232 nm changes 
during storage or as a result of thermal treatment. Oxygen and light (auto- or 
photooxidation) act as catalysts far changes in unsaturated fatty acids by forming 
hydroperoxides {K232) or conjugated fatty acids {K270). The K232 value correlates 
somewhat with the peroxide value and decreases during storage. K270-values, however, 
change less during storage. 

lncreased K270 values (above 0.22) are an almost certain sign of the presence of refined 
olive oil and olive pomace oil. 
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PPP - Pyropheophytin 
Der PPP-Wert beschreibt den relativen Gehalt an Abbauprodukten des grUnen 
Pflanzenfarbstoffes Chlorophyll. Dieser Parameter wird als ein empfindlicher Parameter zum 
Nachweis einer thermischen Behandlung angesehen. 

Olivenole werden seit etwa 2000 nicht selten im Vakuum mit Wasserdampf behandelt, um 
Komponenten des Off-Flavors zu entfernen. Dabei sind bei dem sog. Soft-Column-Verfahren 
Temperaturen von nur 90 -120 ° ( fUr wenige Minuten bereits ausreichend. PPP werden 
dagegen bereits bei Temperaturen von weniger als 100 ° C gebildet, weshalb dieser 
Parameter zur Detektion einer solchen Behandlung vorgeschlagen wurde. 

Leider wird dieser Parameter aber auch von den Lagerungsbedingungen (Temperatur, 
Sauerstoff und Licht) beeinflusst. lnsbesondere Licht (helle Flaschen) verandert bzw. zerstort 
sehr schnell den grUnen Pflanzenfarbstoff und kann so eine Raffination vortauschen. 

PPP - Pyropheophytin 
The PPP-value describes the relative content of products broken down from the green plant 
dye chlorophyll. This parameter is regarded as a sensitive parameter for establishing that 
thermal treatment had been used. 

Since around the year 2000, olive oils have frequently been treated with steam in a vacuum 
to remove components of off-flavours. One such method is the Soft-Column process, where 
temperatures of 90 -120 ° C over a period of a few minutes are sufficient to remove off-
flavours. PPPs are formed at temperatures lower than 100 ° C, therefore the PPP-value has 
been proposed for the detection of treatments to remove off-flavours. 

Unfortunately, this parameter is also affected by storage conditions, such as temperature, 
oxygen and light. Light (from clear bottles), in particular, very quickly changes or destroys 
the green pigment in plants and can thus lead to results that simulate refining. 
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1,2-DG - 1,2 Diglyceride 
Zusammen mit den freien Fettsauren (FFA%} ist der 1,2-Diglycerid-Anteil z.Z. der beste 
Parameter, um die Qualitat der Ernte, die Art der Lagerung vor der Pressung und das Alter 
eines Olivenoles beurteilen zu konnen. 1,2-Diglyceride sind naturliche Bestandteile des Òls 
und werden intermediar wahrend der Biosynthese der Fette (Triglyceride) durch die 
Acyltransferasen gebildet. Durch die Ernte wird diese Synthese gestoppt. Wahrend der 
Lagerung, begunstigt durch hohere Temperaturen, steigt der Anteil an 1,3-Diglyceriden 
durch den enzymatischen Abbau der Triglyceride durch die Lipasen so lange an, bis die 
Oliven gepresst sind und den Lipasen kein Wasser mehr zu Verfugung steht. Erfalgt die 
Pressung sehr schnell nach der Ernte, liegt der 1,2-Diglycerid-Anteil bei uber 90% und der 
enzymatische Abbau der Triglyceride durch die Lipasen ist gestoppt. Nach zu langer Lagerzeit 
unter ungunstigen Bedingungen werden nicht selten Werte van oft weniger nur noch als 
50% 1,2-DG erreicht. 

Auch die 1,2-DG-Molekule lagern sich chemisch wahrend der Lagerung langsam in die 1,3-
Form um. Die meisten Òle weisen nach einem Jahr noch einen 1,2-DG Anteil van etwa 50-
60% auf, wenn sie sachgerecht gelagert und gepresst wurden. Durch Herunterkuhlen kann 
man die lsomerisierung der Diglyceride verlangsamen. Bei nativem Olivenbl extra mit einem 
1,2-Diglycerid-Anteil van weniger als 45 % ist in der Regel mit einem sensorischen Defekt zu 
rechnen. 

1,2-DG - 1,2 diglycerides 
Along with the free fatty acids (FFA%}, the 1,2 - diglyceride fraction is currently the best 
parameter far assessing the quality of a crop, the type of storage prior to pressing and the 
age of an olive oil. 1,2 - diglycerides are natural components of olive oils and are farmed as 
intermediary products during the biosynthesis of fats (triglycerides) by acyltransferase. After 
harvesting, this synthesis stops. As a result of higher temperatures during storage, the 
proportion of 1,3-diglycerides increases because of the enzymatic degradation of 
triglycerides by lipases, until the olives are pressed and there is no more water available far 
the lipases. lf pressing occurs quickly after harvesting, the 1,2-diglyceride content is in excess 
of 90% and the enzymatic degradation of triglycerides by lipases stops. Values of only 50% 
1,2-DG are not uncommon if olives are stored far tao long under unfavourable conditions. 

The 1,2-DG molecules transform slowly through a chemical process into the 1,3-form during 
storage. Most oils stili have a 1,2-DG content of approximately 50-60% after one year, 
provided they are stored and pressed correctly. lsomerisation of the diglycerides can be 
slowed by cooling. Far native extra virgin olive oils, a 1,2-diglyceride content of less than 45% 
can, in generai, be expected to have a negative sensory effect. 
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Fettsaurezusammensetzung (C16:0 ... C18:3) 
Die Fettsaurezusammensetzung ist ebenfalls ein lndikator fur die ldentitat des Olivenols. Sie 
erlaubt zusammen mit dem Triglyceridmuster, eine Verfalschung mit anderen Òlen zu 
erkennen. Auch lassen sich die Herkunft des Òles und die ldentitat anhand dieser Werte 
i..iberpri..ifen. 

Fatty acid composition (C16: O ... C18: 3) 
The fatty acid composition is also an indicator of the identity of an olive oil. Together with 
the triglyceride pattern, it allows suspected counterfeits that have been adulterateci with 
other oils to be detected. lt also allows the origin and identity of the oil to be verified. 
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32 IT 

lntensity = medium 

Green/Ripe = green/ripe 

Sweet = 1.5 

LIVEOIL 
AWARD 
ZURICH 

Sensory = leaves, nuts, banana, herbs, freshly cut grass, vegetables, appie 

Fruity Nose +Palate= 4.78 

Bitter= 2.05 

Pungent = 2.65 

Harmony + Persistence = 6.46 

Monocultivar Semidana, 100% ltaly, Sardinien 

Olio Extravergine Dessi 

Mario Mura Enterprise www.olioextraverginedessi.com 
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GOLD 

No, Intensity Hannony 

17 medium- 8.3 intense - -
medium-19 intense 8.4 ---
medium-20 intense 8.4 
medium-28 8.4 intense 
medium-44 intense 8.3 - - -

med ium-
-

47 8.3 - - · - � t e n s e

107 intense 8.5 

SILVER . 

No. Intensity Hannony 

11 medium- 8.1 intense - -
medium-18 intense 8.0 

38 medium- 8.1 intense 

41 medium 8.0 -
46 intense 8.2 

medium-4 8  intense 8.2 
medium-84 intense 8.1 

-· - -
medium-108 intense 8.0 -
medium-112 intense 8.1 
medium-115 intense 8.2 

117 medium 8.1 
1 - - - · -

- - - - - -
120 medium 8.0 

ZHAW / Aprii 28, 2016 

-

Product 
Name of Product 

Primo DOP Monti Iblei 

Gran Cru Nocellara del Belice 

Gran Cru Biancolìlla 

Bravoleum. Seleccion Especial Aceeites 
Hacienda El Palo - -
Venta del Baron 

- - - - - -
Rincon de la Subbetica 

Olio Extra Vergine di Oliva Cetrone Intenso 

-
Product 

Name of Product 

Oleum Hispana 

Olive Oil Award - Zurich 2016 
Award Categories 

Origin (Country / Area} 

Italy, Sicily 

Italy, Sicily 

Italy, Sicily 

Spain, Andalusia 
-

Spain, Andalusia 

Spain, Andalusia - -
Italy, Lazio 

( ' ' : 

Origin (Country / Area} 

Spain, Andalusia 

Producer 
Name 

Frantoi Cutrera 

Frantoi Cutrera 
- -

Frantoi Cutrera 

Explotaciones Jame, S.L. -
Muela-Olives S.L. 

Almazaras de la Subbética 

Cetrone Alfredo 

Producer 
Name 

Molino Virgen de Fatima S. L. 

-

-

- - - - - - - - - - - -
Primo Bio Italy, Sicily Frantoi Cutrera 

-
U Trappitu Italy, Sicily Azienda Agricola Terre di Shemir di Creuso 

Lara - -
El Empiedro Spain, Andalusia Sca. Olivarera la Purisima 

- - -
Parqueoliva Serie Oro Spain, Andalusia Almazaras de la Subbética 

-

Finca La Torre Seleccion Hojiblanca Spain, Andalusia Aceites Finca La Torre SLU - - - -
Hispasur Gold Spain, Andalusia Knolive Oils & Hispasur 

-

Olio Extra Vergine di Oliva Cetrone Delicato Italy, Lazio Cetrone Alfredo 
- -

Melgarejo Composicion Spain, Andalusia Aceites Campoliva 5.L. 
- - -

Supremo Spain, Andalusia Sca del Campo San Juan - - - - -
Herdade do Esporao Seleccao Portugal, Alentejo Esporao Azeites Lda - -
INTENSO Italy, Tuscany Frantoio Pruneti s.r.l. 

Participant 
Name 

IMEX Delikatessen AG 

IMEX Delikatessen AG 

IMEX Delikatessen AG 

Explotaciones Jame, S.L. 

Muela-Olives S.L. 
- -

Almazaras de la Subbética 

Cetrone Alfredo 

,, ' 
Participant 

Name 

Molino Virgen de Fatima S.L. - -
IMEX Delikatessen AG 

-
Azienda agricola Terre di Shemir 

Sca. Olivarera la Purisima 

Almazaras de la Subbética 

Aceites Finca La Torre SLU -
Knolive Oils & Hispasur 

-
Cetrone Alfredo 

Essenz GmbH - -
Sca del Campo San Juan 

Esporao Vendas e Marketing 5.A. 

PrOlive Notter & Cie. s.a.s. 

info@imex.ch 

info@imex.ch - -
info@imex.ch - - - -

Web 

jame@grupojame.es 

calidad@mueloliva.es - - - -

english 

-

-

pguerrero@almazarasdelasubbetica.com 

info@cetrone.it 

"" . 
y..:.,;..,• .. " '  r·:. 

,. 

i. ' Web 

mplino@molinovirgendefatima,q:,m 
•· - ·.,. ··• 

info@imex.ch ,. - -
info@terredishemir.com -
purisima@coopurisimapriego.com 

- - -
pguerrero@almazarasdelasubbetica.com 

- -
info@fincalatorre.com 

-
export@hispasuraceites.es - -
info@cetrone.it ., 

info@essenz-spezialitaeten.ch 

albertomolinero@aceitesanjuan.com 

ana.gaspar@esporao.com - - -
info@prolive.ch 
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Product 
No. Intensity Harmony Name of Product 

16 medium-
7.9 Melgarejo Premium Hojiblanca 

intense ·-
23 medium 7.8 Gallo Colheita AO Luar - - -
25 medium 7.8 Gallo Azeite Novo Colheita 2015-2016 -
33 medium 7.8 CARM Praemium 

-
-medium-

· - -

34 intense 
7.8 Oro del Oesierto Organic Coupage -

40 medium 7.9 Casitas de Hualdo 
- - - -

43 medium 7.8 Mueloliva Picuda 
- - - - - f - - - - -

61 medium 7.8 Oro Bailen Reserva Familiar Arbequina 
- - - - - · - -

62 medium 7.8 Oro Bailen Reserva Familiar Picual 

-- medTUn,:-
- - - - - - - - - - -

69 intense 
7.9 Oli de Santanyi 

71 medium-
7.9 Itranae 

intense - -
medium-77 intense 

7.8 Mate Trasparenza Marina - - -
78 medium 7.8 Chiavalon "Ex Albis" - - -
82 medium-

7.9 Zumo 2015 Picual 
intense -

medium-105 intense 
7.8 BRIST Exclusive Selection - - -

116 medium 7.8 Herdade do Esporao Biologico 
- -

121 medium 7.8 VIUZZO - - - - - -
123 medium 7.8 Nonno Mio. 

ZHAW / Aprii 28. 2016 

Olive Oil Award - Zurich 2016 
Award Categories 

Producer 
Origin (Country/ Area) Name 

Spain, Andalusia Aceites Campoliva S.L. 
- -

Portugal Vietar Guedes. INO. COM. S.A 
- ·

Portugal Gallo Portugal 

Portugal CARM SA 
-

Spain, Andalusia Rafael Alonso Agolera SL/Oro del Oesierzo 

Spain, Castilia la Mancha Casas de hualdo S.L. - -

Spain, Andalusia Muela-Olives S.L. ---
Spain, Andalusia Galgon 99 SL 

· · - - - - -
Spain, Andalusia Galgon 99 SL - - - - - - · - - - - - - -
Spain, Balearic Islands Oli de Santanyi S.L. 

ltaly, Lazio 
Societa Agricola Enrico de Marco SRL 
"E.O.Enrico" 

Croatia, Istria Agrofin O.O.O. 

Croatia, Istria OPG Chiavalon -
Spain, Katalonien La Gramanosa, S.L. 

- -
Croatia, Istria BRIST d.o.o. 

Portugal, Alentejo Esporao Azeites Lda 
· - -

Italy, Tuscany Frantoio Pruneti s.r.l. - - -
Croatia, Dalmatia OPG PAPATOMA 

english 

Participant 
Name Web 

IMEX Oelikatessen AG info@imex.ch 
- -
Gallo Worldwide mavilde.marchante@galloww.com 
- -
Gallo Worldwide mavilde.marchante@galloww.com 

CARM - Casa Agricola Roboredo Madeira SA fmadeira@canm.pt 

Rafael Alonso Agolera SL/Oro del Desierzo oro@orodeldesierto.com 

Casas de Hualdo S.L. sales@casasdehualdo.com -
Muela-Olives S.L. calidad@mueloliva.es 

Galgon 99 SL export@orobailen.com - -
Galgon 99 SL export@orobailen.com 

Oli de Santanyi S.L. olidesantanyi@gmail.com 

Societa Agricola Enrico de Marco SRL info@edenrico.com 
"E.O.Enrico" 

Agrofin O.O.O. agrofin@mateoliveoil.com 
-

OPG Chiavalon info@chiavalon.hr 

La Gramanosa, S.L. paolomiceli@lagramanosa.es 

BRlST d.o.o. paul@brist-olive.hr -
Esporao Vendas e Marketing S.A. ana.gaspar@esporao.com 

-

PrOlive Notter & Cie. s.a.s. info@prolive.ch - - - -
OPG PAPATOMA teo@ticino.com 

3/4 



Product 
No. Intensity Harmony Name of Product 

28 medium- 8.4 
Bravoleum. Selecdon Especial Aceeites 

intense Hacienda El Palo - -
102 medium 7.2 "ena ena" Premium Extra Virgin Olive Oil 

- - - -
104 medium 7.2 Fresh Bio - - -
107 intense 8.5 Olio Extra Vergine di Oliva Cetrone Intenso 
- - - -

117 

No. 

107 

No. 

47 

medium 8.1 Herdade do Esporao Seleccao 

Product 
Intensity I Harmony I Name of Product 

intense I 8.5 !Olio Extra Vergine di Oliva Cetrone Intenso 

Intensity 
medium-
intense 

Product 
Harmony I Name of Product 

8.3 I Rincon de la Subbetica 

Olive Oil Award - Zurich 2016 
Award categories 

Origin (Country/ Area) 

Spain, Andalusia 

Greece, Peleponnes 

Greece, Peleponnes -
Italy, Lazio - -
Portugal, Alentejo 

- - -

Origin (Country/ Area) 

Italy, Lazio 

Origin (Country/ Area) 

Spain, Andalusia 

Producer 
Name 

Explotaciones Jame, S.L. 

Hellenic Fields Ltd 

Staikos Dimitrios 

Cetrone Alfredo 

Esporao Azeites Lda 

Producer 
Name 

Cetrone Alfredo 

Producer 
Name 

Almazaras de la Subbética 

Participant 
Name 

Explotaciones Jame, S.L. 

Hellenic Fields Ltd 

ELAION GmbH 

Cetrone Alfredo 

Esporao Vendas e Marketing S.A. 

Participant 
Name 

Cetrone Alfredo 

Participant 
Name 

Almazaras de la Subbética 

Additional information on our App "oliveoilaward" - or directly on our website: www.oliveoilaward.ch 

ANDROID i-Tunes 

·-·
l!Jf· [!] 
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english 

Web 

jame@grupojame.es 

info@hellenicfields.gr 

info@elaion.com 

info@cetrone.it 

ana.gaspar@esporao.com 

Web 

info@cetrone.it 

Web 

pguerrero@almazarasdelasubbetica.com 
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