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El selecto club de los Grandes Pagos de Olivar cuenta ya con cinco ‘miembros, que

luchan por situar el producto espariol en un lugar de honor.
El ‘terruno’ atrapa
a los aceites de oliva

Algunos los definen como romanti-
cos y otros los consideraran quijotes
en su apuesta por difundir la cultura
del aceite de oliva y situar al producto
espafiol de méxima calidad en el lugar
de honor que le corresponde en el 4m-
bito internacional. Estos son los moto-
res que mueven a la asociacién Gran-
des Pagos de Olivar, un selecto club de
olivicultores, cuya singularidad es que
toda su produccion procede de una
tnica finca. Aligual que ocurre conlos
vinos de pago, el aceite de oliva debe
ser elaborado enla propiedad, siguien-
do el concepto de chateau que tanbue-
na acogida ha tenido en el 4mbito vini-
cola. Uno delos promotores de esa ini-
ciativa de origen francés, el Marqués
de Grifion, Carlos Falco, es también el
impulsor de los Grandes Vino de Pago.

En2004, Carlos Falc6 -Aceites Mar-
qués de Grifion-, Agustin Santaolla
—Aceites Dauro- y Alfredo Barral
—Abbae de Queiles- se dieron cuenta
de que sus proyectos en el mundo del
aceite eran muy similares y que com-
partian lamisma filosofia de biisqueda
de la excelencia en calidad. En ese mo-
mento, nacié la asociacion Grandes
Pagos de Olivar, que cada afio abre sus
puertas a un nuevo miembro. En 2006,
se incorporé Alonso Alvarez de Tole-
do -Marqués de Valdueza- y; este afio,
se acaba de dar entrada a José Baigés
-La Boella-. “Tenemos alrededor de
una decena de candidatos que quieren
incorporarse al proyecto”, explica Al-
fredo Barral, presidente de la asocia-

cion.
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Para ingresar en este selecto club, los

olivicultores, ademés de contar con -

una finca y una almazara propia, tie-
nen que acreditar un reconocimiento
del mercado durante varios afios. Por
eso, todos los aceites de oliva virgen
extra que forman parte de la asocia-
cién estin avalados con premios na-
cionales e internacionales. La perte-
nencia a una denominacién de origen
no es unrequisito imprescindible.

El trato que estos productores dan
al aceite de oliva se asemeja al que los
viticultores de bodegas como Vega Si-
cilia dan a sus vinos. La recoleccién de
laaceituna se realiza sin varear el olivo,

Escriben L.Elizalde y M.Fernandez

Eloro liquido’ de lujo en cifras

buscando el punto de maduracién
adecuado. La molturacién no se dilata
mis de tres horas desde la recoleccion
de la materia prima para evitar que se
degrade.

Todo ello explica su precio, que al
publicorondaentre los 13 ylos 16 euros
el medio litro, el formato en el que se
comercializa. “Nuestros aceites tienen
un precio elevado”, reconoce Alfredo

Degran reserva

M Para formar parte de Grandes Pagos
de Olivar hay que cumplir una serie
de requisitos: toda la produccién
debe proceder de una tinica finca
yser elaborada en la propiedad.

B Todos los aceites de oliva
deben estaravalados por el
mercado durante varios anos.

B Su elaboracion se cuida al maximo,
los olivos no se vareany la
molturacion se realiza tres horas
después de la recoleccién.

M En el futuro, podrian exigir contar
con botellasirrellenables.

Barral, que aclara que sus costes no
son comparables con el resto del sec-
tor.

A pesar de su elevado precio, estos
aceites han tenido una buena acogida
en las tiendas gourmet de medio mun-
do y la alta restauracion. Ademis, se
han convertido en una punta de lanza
del valor del aceite de oliva espariol en
el mundo. “Tenemos la idea del mar-
keting piramidal, donde los que estdn
en la cispide arrastran a los dem4s”,

Barral.

En esta filosofia, Grandes Pagos de
Olivar puede convertirse enla primera
entidad que, de manera formal, apues-
te por botellas irrellenables (como las

utilizan las bebidas espirituosas).

€s una cuestion que prevé incluir
en sus estatutos. En el sector del aceite
de oliva empieza a surgir el debate so-
bre la conveniencia de utilizar este tipo
de botellas, especialmente en la hoste-
lerfa, para dignificar el producto, En
paralelo, ayudara a fidelizar al consu-
midor en las diferentes marcas del
aceite de oliva. Al igual que se elige un
vino o un agua mineral, el sector pro-
pugna que se solicite una marca de
aceite determinada. p




