Benchmark fiir
natives Olivenol

«Die durchgéngi-
ge Kontrolle vom
Anbau bis zur
Verarbeitung ist
fiir die Qualitat
entscheidend.”

Fadrique Alvarez de
Toledo y Argiielles

Madrid, 10. November. Bei Olivendl ist
Spanien als Produzent grofier Mengen
bekannt. Dass es darunter immer mehr
Ole in hervorragender Qualitit gibt,
wurde besonders in den vergangenen
Jahren deutlich. Zu den Wegbereitern
dieser qualititsorientierten Ausrichtung
gehdrt Fadrique Alvarez de Toledo y Ar-
giielles. Fiir sein Olivendl Virgen Extra
»Marqués de Valdueza* hat er auch im
Ausland reichlich Anerkennung erhal-
ten. Zu den Kunden zdhlen unter ande-
rem Fortnum & Mason, Selfridges und
Waitrose in Grofibritannien, Julius
Meinl sowie Wein & Co. in Osterreich.
Eine Reihe internationaler Preise ist
selbstverstéindlich. Aus der Rezeptur fiir
diesen Erfolg macht Fadrique Alvarez de
Toledo kein Geheimnis. Die Zutaten sind
ein perfektionistisch organisierter Oli-
venhain, eine ausgewogene aber nie glei-
che Mischung verschiedener Olivensor-
ten wie Arbequina, Hojiblanca, Picual
und Morisco, sowie die Expertise von
Cristino Lobillo Rios, einer der Kapazi-
titen bei Olivendl in Spanien. An Stelle
groBer Mengen hat die Qualitit sichtbar
Vorrang. Lediglich 10 000 Flaschena 0,5
I wurden im vergangenem Jahr abgefiillt.
Im Verlauf der ndchsten zehn Jahre sol-
len es maximal 200 000 Flaschen wer-
den. Trotz des Aufwandes bei der Pro-
duktion ist die Kalkulation mit einem
Ladenverkaufspreis von gut 13 Euro rea-
listisch geblieben. rb
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Punto de referencia de aceite de oliva nacional

“El control general desde el cultivo hasta la
transformacion es decisivo para la calidad”.
Fadrique Alvarez de Toledo y Argtielles

Madrid, 10 de noviembre. En lo que se refiere al
aceite de oliva, Espana es conocida como un
productor de grandes cantidades.
Especialmente en los pasados afios ha quedado
claro que cada vez hay mas aceites de calidad
excelente. Fadrique Alvarez de Toledo y
Arguelles pertenece a los precursores de esta
tendencia orientada a la calidad. También en el
extranjero goza de amplio reconocimiento por su
aceite de oliva virgen extra “Marqués de
Valdueza”. Entre sus clientes se encuentran
entre otros Fortnum & Mason, Selfridges y
Waitrose en Gran Bretana, Julius Meinl, asi
como Wein & Co. en Austria. Por supuesto tiene
una lista de premios internacionales. De la
receta para este éxito, Fadrique Alvarez de
Toledo no hace un secreto. Los ingredientes son
un olivar organizado con perfeccionismo, una
mezcla equilibrada pero nunca idéntica de
diversas clases de oliva como Arbequina,
Hojiblanca, Picual y Morisca, asi como el
peritaje de Cristino Lobillo Rios, uno de los
expertos en aceite de oliva de Espana. La
calidad es la que tiene clara prioridad frente a
las grandes cantidades. Sélo se produjeron
10.000 botellas de 0,5 litros cada una el afo
pasado. En el transcurso de los préximos diez
afos se habran embotellado como méaximo
200.000. Pese al esfuerzo en la produccion, el
célculo es realista, teniendo en cuenta los
aproximadamente 13 euros que cuesta la botella
en las tiendas.



