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La élite del oro liquido de este pais la constituye la asociacion Grandes Pagos del Olivar. Un
exquisito club que busca potenciar la cultura oleicola en los mejores escaparates internacionales

con aceites de primera calidad.
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como los Férmula 1 del aceite espafiol, que han
“5%" constituido una especie de club, con unas con-
diciones muy rigurosas de admisicn. El club se lla-
ma Grandes Pagos del Olivar y para formar parte de
¢l se requiere que se elabore aceite en un pago con-
creto, con la almazara a corta distancia, que retina
lag mdximas caracteristicas de calidad organolépti-
ca, y que lleve algunos afios en el mercado y haya si-
do reconocido por él. Los cinco fantdsticos son: Mar-
qués de Grindn, Dzuro, Hacienda Queiles, Marqués
de Valdueza y La Boella-Premium.

Espatia es el primer productor de aceite de oliva del
mundo, la grasa considerada mds saludable y mds
exquisita, tanto vegetal como animal, que existe. De
su gama alta, el aceite de oliva virgen extra, es decir,
puro zumo de aceituna, hay docenas de marcas re-
partidas en denominaciones de origen por todo el
pais, y estan basadas en variedades de aceitunas muy
diferentes entre si, desde la potente v estructurada
Picual andaluza, hasta la dulce y ligera Arbequina
catalana, pasando por las ‘multifacéticas’ Cornica-
bra toledana o Empeltre aragonesa, y muchas mds,
ofreciendo una gama deliciosa y muy completa. To-
doello llevd a pensaren el mundo de la gastronomia
que muy pronto el aceite en Espana tendria un com-
portamiento y un relanzamiento parecido al que tu-
vo el vino a partir de los afios 8o, es decir, una apre-
ciacidn enorme, una revalorizacién del producto,
un consumo potente y una competencia por la cali-
dad que nos transportaria al séptimo cielo de la ex-
quisitez. Sin embargo, el mercado, de momento, no
ha respondido del todo, va excesivamente lenlo, no
se peneraliza el valor de un gran virgen extra; aun-
que, eso 81, las empresas envasadoras estdn ya muy
preparadas y ofrecen mucha calidad, y entre ellas es-
tos cinco fantdsticos que se asocian para hacer un
potente frente comun.

La idea parte, camo no, del marqués de Grifidn, Car-
los Faled. En su finca toledana del Dominio de Val-
depusa, donde elabora unes vinos excelentes, se
planteo también, en el afio 1997, reservar un pago,
Capilla del Fraile, de Too hectdreas, y poner en mar-
chauna plantacion de olivos y una almazara donde
hacer un virgen extra que fuera un referente de cali

dad, no ya nacional, sino mundial. Asesorado, entre
atros, por Marco Mugelli, unos de los técnicos mds
prestigioses del mundo, plan-

4 30.000 olivos, las dos terce- e
ras partes de ellos de la podero LATE U
sa y resistente variedad Picual, 5
que trajo de Jaén; y una tercera uc i
parte de Arbequina leridana,
para hacer un ensamblaje don-
de la frutosidad viniera ligada
a la potencia.

La primera condicion para hacer un gran virgen ex-
tra es la calidad del fruto y su recoleccion en el mo-
mento 6ptimo. La segunda es la rapidez. Una vez co-
sechada la aceituna, hay que volar, mds que correr, a
procesarla, porque al cabo de dos cortas horas em-
pieza a perder valores y propiedades gustativas,
mientras aumentan los niveles de acidez y comien-
za un negativo proceso de fermentacion; por eso la
almazara tiene que estar en medio del olivar, traba-
jando sin descanso para no perder ni un minuto. La
tercera y definitiva condicion es disponer de buena
tecnologia. Los viejos molinos y prensas han pasado
alahistoria. Ahorase utilizan modernos sisternas de
centrifugados, manteniendo la temperatura de ex-

v on los mds exquisitos de los exquisitos, algo as{
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Asesorado por el técnico Marco Mugelli, Carlos Faled plants 30.000
olivos y creé una almazara donde hacer un aceite virgen extra que
fuera referente de calidad mundial.

traccidn haja, nunca masalld de unos 27°C, y con sis-

emas de eliminacion de aguas y alpechines que
conliene el frula y que pueden dafiary oxidarel acei-
te. Luego, una vez obtenido asi el virgen extra, hay
que protegerlo de la oxidacion en depdsitos donde se
introduce nitrdgeno para mantenerlo inerte. Segun
llegan los pedidos, se envasa para mantener perfec
tas las caracteristicas del producto.

Aceites del Ampurdan y Baleares

Cuando Falcd se encontrd con su aceite Capilla del
Traile, se sintic 1dgicamente orgulloso. A continua-
cidgn, mird a su alrededor buscando quién en Espana

trabajaba como él y se encontrd de frente con Agus-
tin Santolaya v la prestigiosa Bodegas Roda. La bo-
dega de Haro, elaboradora de vinos como Roda o Cir-
sidn, habia puesto en marcha una explotacién oli-
varera en el Ampurdén gerundense de 108 hectdreas
v 32.000 arboles, y otra mds pequefia en Aubocassa,
en Mallorca. E1 Dauro del Ampurddn, que es como se
Ilarna su aceite mds famoso, es una joya. De los
32.c00 olivos, 21.000 son de la variedad Arbequina,
que da aromas suaves, casi dulces; 6.000 olivos son
dela andaluza variedad Hojiblanca, tipica de Cordo-
ba, Mélaga y Sevilla, que da un aceite muy frutal y fi-
no; v los 5.000 drboles restantes son de la variedad
griega Koroneiki, que aporta mds estructura y poli-

fenoles. Se recogen las aceitunas con una madgquina
de vibracion con paraguas invertido, ya que lo im-
portante es que ni una sola aceituna toque el suclo,
y en Dauro presumen de que, en una hora, de las
aceilunas recogidas ya se ha hecho aceite. Recogen
el fruto algo verde, v si lo normal es que con 4,5 kilos
de aceitunas se obtenga un litro de aceite, ellos ne-
cesitan hasta ocho kilos para conseguirlo. Lo que
pierden en cantidad lo ganan en calidad.
Falcd y Santolaya, conocidos ambos del mundo del
vino de alto nivel, se retinen para hablar de sus acei-
tes y traen a la reunidn a Alfredo Barral. Este es un
navarro que no hace ving, pero que elabora en su tie
rra, concrelamente en Monteagudo, a las faldas del
monte Moncayo, una delicia de aceite virgen extra
llamado Hacienda Queiles, elaborado cien por cien
con Arbequina y agricultura ecoldgica, en un pago
muy concreto de 65 hectdreas, con una almarara en
medio de la finca que es una belleza de edificio v que
dificilmente nadie creeria que se destina a elaborar
aceite.
Los tres coinciden en que disponen de pagos deter-
minados, pequefios, que no compran aceituna a na
die; cuidados como jardines, con las almazaras den
tro; con las mejores tecnologias, que dan como re-
sultado aceites que no superan el 0,2% de acidez, lo
que indica la finura de su elaboracidn, y deciden
constituir Grandes Pagos del Olivar, una asociacion
sindnima de lucro dirigida a impulsar la cultura del
virgen extra de allisima calidad. Irdn juntos a ferias,
presentaciones y catas y no constituirin un grupo
cerrado; cada aio, entre los buenos aceiteros que lo
soliciten, eleglran un nuevosocio gue retina las con
diciones exigidas en una decision por unanimidad y
tras catar su aceite. Era el principio de 200s.
Al afio siguiente entra a formar parte de la asocia-
cién Marqués de Valdueza. Las condiciones se cum-
plen, La finca llamada Perales de Miraflores, situa-
da en los alrededores de Mérida, estd gestionada
por ¢l marqués Fadrique Alvarez de Toledo y dis-
pone de 200 hectdreas en donde se cultivan la Ar-
bequina y la Picual, ¢émo no, la gran combinacidn,
mas la Hojiblanca y la Morisca extremetia. En 2007
completan el quinteto los tarraconenses de La Boe-
1la, una firma seria que empezd a funcionar en el
98, basada en una finca de 250 hectdreas en el pue
blecito de La Canunja, dentro de la denominacion
de origen aceitera de Siurana.
Utilizan la Arbequina, a la que
acompafian de la local Arbosa-
nay la griega Koroneiki, Hacen
diversos aceites, pero destaca
i el Premium.
alivas Hasta aqui los cinco fantdsticos.
A principios de 2008 habrd uno
nuevo, entre las numerosas pe-
ticiones que tienen para formar parte de la asocia-
cidn. Puede haber muchos, porque en Espafia hay
docenas de excelentes elaboradores que hacen vir
gen extra de altisimo nivel, unes en pagos concretos
como los fantdsticos; otros utilizando campos dis-
tintos, pero con las premisas bdsicas de frutosano en
su maduracidn, el deprisa-deprisa del drbol a la al-
mazara y la moderna tecnologfa. La pregunta es: Les-
ldn los espatioles preparados para asumir esta joya
gastrondmica de ferma habitual? Desde luego, enla
Testauracion media y alta ya estdn, y en casa de mu-
chosaficionados a la buena mesa. Falta un empujén
final, e iniciativas como la de Grandes Pagos del Oli-
var servirdn para darlo. ¥
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La cata de aceites tiene un gran parecido con la del vino. En los paneles oficiales se
utilizan unos vasitos de color azul opaco, para no dejar verel color, cubiertos conuna
especie de oblea de cristal. En cada vasito se pone un poco de aceite, se calienta
unos grados en una especie de yogurtera y se Lleva a nariz en busca de toda una ga-
ma de aromas gue empieza por los frutados’ o recuerdos frutales, de hortalizas, fru-

Intenso, expresivo, limpio y
elegante. Nariz con tomate y
manzanasverdes, con unto-
quedito de alcachofa, cardo
y recuerdos vegetales. En
boca tiene una entrada sua-
ve, dulzona, muy equilibra-
da, y con un golpecito muy
ligero amargoso final.

Precio, 12 euros (0,5 litros).

LA BOELLA
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Muy aromatico, casi un per-
fume, donde aparecen to-
ques de frutas con manza-
nas verdes, platano, recuer-
dos ditricos y naturalmente
también tomate verde. Hay
recuerdos de cardo v frutos
secos. Entrada suave en bo-
ca, Con escasa presencia de
picantes o amargos.

Precio, 15 euras (0,5 litros).

ACEITE DE OLIVA
VIRGEN EXTRA
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FOTOGRAFIAS DE LAS DOTELLAS REAIZADAS POR RAFA MARTIN

Domina en nariz lo que se
conoce como ‘frutado de
aceituna’ o un recuerdo con-
tundente al fruto. Aparece
también manzana, heno y
almendra cruda. En boca
combina la sedosidad de la
Arbequina con el fendillo al-
go picante y amargo de las
otras variedades.

Precio, 14 euros (0,5 litros).
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Intenso, limpio, expresivo,
muy afrutado, con recuerdos
nitidos de tomate fresco, al-
cachofas, algo de platano y
heno recién cartada. En bo-
ca es contundente, equili-
brado y con un final que
combina togues picantes y
amargosos.

Predio, 14 euros (0,5 litros).

tos secos y hasta minerales. Después se lleva a boca, se toma un pequefio buche y
se traga buscando el paso de boca v, sobre todo, la intensidad picante, amargosa y
dulce que puede tener un buen aceile virgen extra. Los de Grandes Pagos del Olivar
rechazan el vasito opaco y proponen un catavino o una copa espedial cuye diseio
estan buscando. Piensan que el color también dira mucha, como en el vine.

Potencia y finura a la vez.
Una gran sensacidn de lim-
pieza, de frescura y una pri-
mera sensacion en nariz de
verduras, como de judias
verdes, recuerdos de zumo
de tomate v platanos. En bo-
ca, tonos dulces y suaves,
con un toque final riquisimo
aalmendras amargas.

| Precio, 16 euros (0,5 litros).
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