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Marqués de Valdueza, un AOVE bien ensamblado.

La creacion de un AQOVE de alta gama mediante la
combinacion de dos o mas aceites de distintas
variedades, es algo que requiere grandes dosis de
conocimiento, experiencia e intuicion, y por
descontado una excelente nariz y un sensible paladar.

Lograr que las diferentes notas o descriptores de cada
aceite se sumen de forma nitida y equilibrada, sin que
se solapen o se confundan en un frutado de caracter
indefinido, es un reto adicional que afrontan cada
campafa los productores de esta clase de AQOVE.

Cristino Lobillo lo resuelve con maestria, afio a afo,
para Marqués de Valdueza, firma extremefa que es ya
un referente entre los mejores aceites de calidad virgen
extra espanoles.

Una generosa porcion de aceite de arbequina y
porcentajes menores y muy semejantes de picual,
hojiblanca y morisca se combinan en Marqués de
Valdueza 2010-11.

Marqgues de Valdueza

En mi percepcion subjetiva presenta un complejo frutado de aceituna verde, de intensidad media alta, donde
destacan las notas de manzana verde, de tomate, de ramas y de almendra verde; en boca es dulce,
almendrado de alloza, ligeramente amargo y algo mas picante. Muy bueno.
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