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De izq a dcha
Agustin
Santolaya,
Rosa Varig,
Fadrique

lvarez de
Toledo,
Alfredo Barrg
y Xandra
Falco.
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Son los miembros
de Grandes Pagos
de Oligamgue
represeniada elite
mundial defaceite
virgen extrarES
redne a los duefios
de estas alffiazaras
joen 1002 v
un almuerzo que
ensalza las virtudes
de sus productos.
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FOTO DE FAMILIA.
De izg a dcha,
Agustin Santolaya
(Dauro), Rosa Vafié
(Castillo de Canena),
Fadrique Alvarez de
Toledo (Marqués de
Valdueza), Alfredo
Barral (Abbae de
Queiles) y Xandra
Falcé (Marqués de
Grifion).
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SON COMPETIDORES, pero
también aliados en un ‘club’
con el que pretenden unir
fuerzas para proteger las joyas
que guardan sus almazaras y
vender sus ‘zumos’ de maxima
calidad en el mercado interna-
cional. Son los artifices de los
aceites de oliva fop en Espana.
En 2004, se cre6 Grandes Pa-
gos de Olivar, una asociacién
que hoy suma seis miembros:
Abbae de Queiles (Navarra),
Marqués de Grinén (Toledo),
Dauro (Gerona), Marqués de
‘aldueza (Badajoz), La Boella
(Tarragona) y Castillo de Ca-
nena (Jaén).
Este ‘club’ nacié inspirado en
Grandes Pagos de Espana
como una réplica en el mundo
del aceite de esta asociacion del
sector del vino: productores de
pequenas fincas (al estilo de los
chateau franceses) dispuestos a
poner en el mercado elabora-
ciones de altisima calidad. “Sur-
gi6 la idea a partir del vino y de
la necesidad de unién entre
competidores. que teniamos
una filosofia comuin: transmitir
una imagen de calidad exce-
lente v, ademas, difundir la cul-
tura del aceite de oliva espa-
nol”, explica Xandra Falcé, im-
pulsora con su padre, Carlos,
del aceite Marqués de Grinén.
En el arranque del proyecto, es-
taban Abbae de Queiles, >

Marqués de Grinégn y Dauro.




Chipirones a la plancha

.con papada confitada
: : Marqués de Valdueza

ourmet

E/500 ml).
La coci- tasoracion: 1. Limpiar la papada de
T 0. Hacer marinada sobre la que
e la papada 1,30 minutos.
i S B e o f\avarra y confitar al vapor a 100° C
'n 2006, se sumo Marqués Pilar s, Cortar en cuatro filetes
de Valdueza; un ano des- Idoate, del Hotel- persona) y dorar en plan-
pués, se incorporo La Boella; y, Restaurante Eu- . ! mplar el chipirén de an-
el pasado otono, Castillo de ropa (una estrella f 4 ; : ka) y marcario en la
Canena. “Grandes Pagos de Michelin), en Pam- , tes salpimentado);
Olivar nacié y fue creciendo a plona, ha elabo- ipeielatsar-
la medida de la filosofia de sus rado para FUERA
miembros. Somos rivales, pero DE SERIE cinco pla-
compartimos conocimientos tos con los aceites
para mejorar”, anade Alfredo de Grandes Pagos
Barral, presidente de Grandes de Olivar, segun las
Pagos de Olivar y dueno de peticiones de los
Abbae de Queiles, proyecto creadores de estos
que emprendio en 1999 con 'zumos' tnicos de
un aceite 100% Arbequina. oliva. “Son platos
Un ano antes habia comen- | que demuestran el
zado el proyecto Dauro, que, potencial gastrond-
junto con el aceite navarro, mico de nuestros
fue el primero en salir al mer- productos”, sos-
cado en botella oscura y con tiene Alfredo Ba-
fecha de campana. *Nos lla- rral, presidente de
maron locos. Veniamos de la asociacion y

duefio de Abba de
Queiles, almazara
proxima a Tudela
donde se reunié
para este reportaje
la élite mundial del
aceite de oliva vir-
gen extra,

otros sectores y, sobre todo,
del mundo del vino. Eramos
profanos en el aceite y nos de-
dicamos a estudiar, hablando
con los mejores técnicos del
mundo”, recuerda Agustin
Santolaya, responsable de
Dauro, aceite nacido en el
Alto Ampurdan (Gerona) con
variedades Arbequina, Hoji-
blanca y Koroneiki. “En el sec-
tor del aceite de oliva se estaba
trabajando peor en el siglo
XX que en ¢l siglo I, advierte,
En el caso de Marqués de Gri-
non, Xandra Faleé recuerda
como “nos fuimos a ltalia y co-
nocimos sus pequenas almaza-
ras para determinar el modelo
A SeEUIr €1 nuestro proyecto en
Espana”. El resultado es un
aceite producido en la finca fa-
miliar de Malpica del Tajo (To-
leda), con una mezcla de las va-
riedades Arbequina y Picual.

ESTRATEGIAS COMUNES. Consi-
derados por los expertos como
los mejores aceites de oliva del
planeta, los aceites de Grandes

Pagos de Olivar son fruto de un dad mdxima”, argumenta Fa- Marqués de Valdueza vende

mix estratégico que combina la drique Alvarez de Toledo. cerca del 70% de su aceite

absoluta obsesion por la ma- En su caso, representa el pro-  fuera de Espania en %0 paises. o Espafia es lider mundial en la produccién de aceite de oliva,
xima calidad; una frecuente es- yecto olivarero de una finca  Mientras, Rosa Vai6 cuenta con 2,5 millones de hectéreas dedicadas al cultivo de olivar y
tructura de empresa familiar; cercana a Mérida (Badajoz)  que, con 40 anos, decidio cam- unos 300 millones de &rboles de més de 260 variedades. e E
unas producciones limitadas en que es propiedad de su familia biar de‘wda_: dejé su trabajo sector alcanza una produccién anual de mds de 1,6 millones de
pequenas fincas (pagos); la d_e_Sdﬁ 162'4- En ella se m]qvan GIng gjecutiyajen una multi- toneladas y un valor econémico neto estimado de unos 3.000
aplicacién de procesos artesa- vinedos, frutales, maiz y olivos, nacional para liderar Lonn millones de euros.  En los Gltimos cuatro afios, ha registrado
nales con sofisticada tecnolo- e€n. parte de la variedad Mo-  hermano Paco el sueno de cifras récord de exportacidn, con 632100 millones de tonela-
gia; una potente vocacion inter- risca, una rareza en la. zonaque  conyertir el aceite de su fami- das comercializadas en los primeros nueve meses de 2012,
nacional (entre todos, venden multiplica el Alracuvo de la lia, una tradicion de:ﬁde 1780, o El primer aceite de oliva virgen extra (AOVE) etiquetado se
en unos 80 paises); su atractivo SRt Marqués de Valdueza.  en uno f}‘ los mﬁ‘f’e* d,c_] vendid en Espafia en los afios 90. “Los productores de Grandes
como ingrediente de platos de I.’\}]Ch“d. dpllA(‘SL'dl(‘s m.‘?u"?% a5 ey l.{r.lllll()s (f' g 11\a§)1:1 Pagos de Olivar suponemos el 0,00...% del sector. Nuestra
a1t cotina v eame antienlo idad e internacionalizacion”, de no tener ideas preconcebi- a arma no es la cantidad, sino |a calidad”, sefala Alfredo Barral.

sintetiza Alvarez de Toledo. das y de disenar algo desde

prescindible de tiendas gour-
met; la indispensable referen-
cia a su anada en la botella y,
por encima de todo, la apuesta
por un mensaje: “Cada uno de
nuestros aceites son un zumo,
no una grasa, con una comple-
jidad y una personalidad clara,
pero, sobre todo, con una cali-




Huevo en costra de cereales y trufa negra

acerre: Marqués de Grifién (14,50 €/500 ml).
€ELABORACION: 1. Hacer puré: cocer p lavada con piel; pelarla en caliente; tami-
zarla sobre mezcla de mantequilla y nata; batir todo; poner punto de sal y chorrito

M
Me

ques de Grifion, 2, Cocer esparragos trigueros; cortarlos en trozos de 1.cm.

3. Cocer el huevo en Roner (25 min a 65° C) o, si no, en agua 2 min, con un chorro

al (en este caso, al sacarlo del agua, envolverio en clara de huevo

0 4). 4. Una vez pelado, rebozarlo con muesli triturado y freir

ner en un plato hondo puré; salsear con jugo de carne con trufa; po-
tas de trufa negra y el huevo frito; decorar con los trigueros.

Panaché de verduras naturales de Navarra

aceire: Abbae de Queiles (19 €/500 ml).

eLaBoRACION: 1. Limpiar las verduras por separado: una mata de borraja, 400 g
de cardo, 400 g de vaina verde, 12 alcachofas, 1 zanahoria y 4 espdrragos.

2. Cocer 10-12 minutos a fuego vivo la borraja en aqua, sal y una pizca de bi-
carbonato; sacar a un bol con agua y hielo. 3. Cocer igual la vaina verde 15 mi-
nutos. 4. Cocer el cardo en agua con sal 35 min. 5. Poner alcachofas en agua
hirviendo con sal; una vez rote el hervor, bajar fuego al minimo durante 20
min. 6. Cocer zanahoria en agua con sal en bastones 10 minutos. 6. Poner la
verdura en un plato; alifiar con un chorro de Abbae de Queiles.

Merluza a la plancha, alcachofas y salsifis glaseadas
acerre: Castillo de Canena (13 €/500 mi).

ELABORACION: 1. Envasar dos alcachofas al vacio con sal y azucar, alifiar con Casti-
llo de Canena y sellar. Cocer en horno de vapor al 100% a 100° C 15 min; poner
en bafio con hielo para cortar coccidn. 2. Hacer lo mismo con dos salsifis. 3. Ha-
cer vinagreta: calentar ajo con aceite; afiadir cebolleta; pochar; afiadir vinagre y
jugo de ternera; batir mientras se afiade aceite a hilo fino. En frio, poner trufa ne-
gra rallada. 4. Saltear verduras en trocitos hasta dorarlas; afiadir 25 g de jugo de
ternera. 5. Hacer merluza (160 g) a la plancha; terminar en horno mixto a165° y
55% de humedad. 6. Emplatar las verduritas y la merluza y alifiar con vinagreta.

cero”, afirma. El resultado es

Bogavante, cremoso de coliflor y verduritas

acerre: Dauro (15 €/500 mi).

ELABORACION: 1. Poner el bogavante (700 g) en un caldo corto durante 30 segun-
dos; refrescarlo en agua con hielo. Cortar las pinzas y cocerlas en el caldo 3 min;
refrescar. 2. Pelar las pinzas y cortar el bogavante. 3. Hacer salsa con las patas
macerandolas en aceite Dauro; pochar con ajo, cebolla y tomate; flambear con
brandy y vino blanco; reducir y mojar con 100 g de agua; hervir y colar. Volver a
reducir el caldo y cortarlo con aceite Dauro. 4. Marcar el bogavante en la plancha.
5. Ponerlo en el plato, decorar con verduras cocidas (calabacin, zanahorias, ajetes
y cebolletas) y salsear con el aceite Dauro cortado con los jugos del bogavante.

dimiento del 10% o 12% [can-

Castillo de Canena, 100% Pi-
cual. El 80% de sus ventas se
deriva del negocio exterior.
“Los p1 imeros locos que. nos
compraron eran de Dina-
marca. _\hl)['il. nuestras ventas
en otros paises se centran, so-
bre todo, en Reino Unido, Ja-
pon y Estados Unidos”™. )
Aungque se respeta la personali-
dad de cada almazara, Grandes
Pagos de Olivar impone unas
1S @ sus miem-

estrictas nor

bros sobre pricticas agric olas,

procesos de produccion y pard-
metros de calidad, lo que in-
cluye una cosecha temprana de
la aceituna. Entre octubre y di-
ciembre, se realiza la recolec-
cion tras unos meses en los que
el cuidado del olivar es la prio-
ridad, condicionado, por su-
puesto, por la climatologia.
“Empezamos el ciclo de pro-
duccién en el drbol, en la tie-
rra. Somos cosecheros y oliva-
reros por encima de todo”, in-
siste Alfredo Barral. La asocia-
cién impone a las almazaras

que no transcurran mas de 24
horas entre la recoleccion de la
aceituna y la elaboracion del
aceite. En el caso de los pro-
ductos que no son monovarie-
tales, se crea un coupage entre
las diferentes variedades de
aceituna. Y, en todo caso, todos
los frutos utilizados deben pro-
ceder de la misma finca.

¢Siguiente paso? El aceite debe
salir al mercado cuanto antes
para mantener sus oGptimas
condiciones. Las botellas tie-
nen que estar etiquetadas se-

fueradesene

gin las normas de Grandes Pa-
gos, con la fecha de la cosecha
y/0 consumo preferente en un
lugar visible. Y siempre hay una
mixima para este club: la cali-
dad de la oliva se antepone al
rendimiento que se obtiene de
ella. Para hacer un litro, se re-
quiere un minimo de ocho kg
de aceitunas. “En realidad, el
modelo de uno es el modelo
de todos. Con nuestro plantea-
miento, solo en su nacimiento,
el aceite ya vale el doble que la
media. Para nosotros, un ren-

tidad de aceite que se extrae
de una aceituna, sobre su peso
total] es aceptable. En el sec-
tor, es del 20% o 22%. Prefer
mos no forzar el fruto y extr:
solo un 10% de aceite de cada
aceituna. Asi, garantizamos la

maxima calidad”, svnn-n—‘p
cia Santolaya.

Mas fotos y el video de
este reportaje en Orbyt y en

www.fueradeserie.com




