Alonso Alvarez de Toledo y Urquijo transforma

Marqués de Valdueza
de aceite de oliva
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siglos de actividad olivarera

se une al proyecto
virgen extra de pago

En Perales de Miraflores, en una finca al sur oeste de Espafa en las proximidades de

Mérida, tiene la familia Alvarez de Toledo y Urquijo mas de 200 hectareas de olivar que,

tras la renovacion de sus sistemas de cultivo y produccion, han conseguido producir

uno de los aceites méas exquisitos de los Ultimos tiempos: Marqués de Valdueza.

unque la tradicion oli-
varera de la familia
Marqués de Valdueza
viene de varias gene-
raciones atras, desde hace quince
afos es cuando se produce la gran
apuesta de futuro por los aceites
de oliva de calidad y por supuesto
con categoria suficiente como para
haber entrado en el selecto club de
los Grandes Pagos del Olivar.
Alonso Alvarez de Toledo y
Urquijo junto con su hijo Fadrique
han sido en los tltimos dos afios
los artifices de que el mercado es-
pafiol cuente con una nueva marca
de aceite virgen extra, que princi-
palmente esta enfocado a los ca-
nales mas selectos en la comer-
cializacion.

TRAZABILIDAD SE UNE A CALIDAD
Mejorar el cultivo del olivar en
unas fincas que, a lo largo del tiem-
po se habian mantenido por tradi-
cidén, pero sin interés comer-
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cializador, fue el primer paso que
Alonso Alvarez de Toledo y Ur-
quijo adoptd con un proyecto don-
de ya se hablaba de mejora del cul-
tivo, de mejora de las calidades y
por supuesto de utilizar las nuevas
herramientas del marketing en la
comercializacion, con una marca
propia.

Para ello, las primeras actuacio-
nes que se iniciaron hace nueve
afios contaron con el asesoramien-
to y apoyo de Miguel Pastor,
que marco las pautas a seguir
y que consistieron principal-
mente en cambiar el marco de
plantacion de los nuevos oli-
vos, reestructurar y sanear los
viejos olivos, introducir un
sistema de riego por goteo y,
al mismo tiempo incorporar
nuevas variedades de olivos,
como la Arbequina y la Hoji-
blanca que, junto a la tradi-
cional variedad extremefa
Morisca y Picual posibilitola
creacion de un marco idoéneo
de cara a conseguir un exce-
lente “coupage” de aceite de
oliva virgen extra.

Tras sentar las bases de un
buen cultivo del olivar llegd
el momento de renovar e in-
vertir en la obtencién de un
aceite virgen extra de calidad.
Asi, la antigua almazara que
ya estaba dentro de la finca,
sufre una completa renova-
cidn, introduciendo la ultima
tecnologia en maquinaria
para obtener la mejor calidad, tan-
to en el proceso de produccidn
como de almacenamiento. Concre-
tamente, y conscientes de que un
buen almacenamiento es basico
para asegurar el mantenimiento de
la calidad obtenida en la aceituna,
la bodega ha sido disenada para
que el aceite de oliva no se vea
afectado a lo largo del afio por nin-
gln factor externo, siendo capaz de

mantener una temperatura unifor-
me a lo largo del afio.

PUBLICO SELECTO

Pero no todos los aceites que se
producen en la finca del Marqués
de Valdueza pueden ser etiqueta-
dos como aceite de pago.

De hecho, en la actualidad el vo-
lumen de aceite virgen extra que
se elabora con este marchamo de
calidad no supera los 25.000 litros.

Fadrique Alvarez de Toledo, gerente
del proyecto Marqués de Valdueza

Y es que no ha sido facil elaborar
el aceite de oliva virgen extra que
tuviese ese perfil con las caracte-
risticas organolépticas propias
como para definirlo como un “Mar-
qués de Valdueza”. Este logro no
hubiese sido posible sin la colabo-
racion y experiencia aportada por
Cristino Lobillo, miembro de la
Academia Espanola de Gastrono-
mia y Doctor en Quimicas, que ha

trabajado desde el principio en este
proyecto, aportando sus conoci-
mientos y su buen hacer a la hora
de llevar a cabo este excelente
coupage de los aceites de la finca.

Y es que el hecho de que la reco-
gida de la aceituna se lleve a cabo
muy temprano, en las primeras se-
manas de la campafa, unido a una
molturacion rapida y en frio hace
que las caracteristicas organo-
Iépticas de estos aceites se caracte-
ricen por su alto indice de
frutado, con unos aromas in-
tensos a zumo de fruta fresca.

COMERCIALIZACION

A la hora de hablar de la
comercializacion, la tarea no
es facil. En palabras de Fa-
drique Alvarez de Toledo,
“hasta la fecha los resultados
estan siendo satisfactorios,
pero somos conscientes de
que este proyecto es un tra-
bajo del dia a dia con pros-
peccion de futuro. De mo-
mento, hemos entrado en
mercados muy selectos de
Japon, Canada, Estados Uni-
dos o Hong Kong, de los que
nos sentimos muy satisfe-
chos. Aunque también esta-
mos presentes en paises de
ambito europeo como Alema-
nia, Inglaterra, Suecia, Bélgi-
ca o Austria.

En el reto de avanzar en la
comercializacion, a finales
del pasado afo firmaron su
adhesion con la Asociacion Gran-
des Pagos del Olivar, en la linea
de estar en el club de los aceites
de oliva virgen extra mas selectos.

Fadrique Alvarez opina que es-
tar en esta asociacion les va a ayu-
dar a transmitir ese mensaje de ca-
lidad y de diferenciacion que quie-
ren para sus mejores aceites, en la
misma linea que se ha hecho con
el vino.





