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Debajo, Israel Morillo nos
muestra un aceite y un vino de la
Bodega y Almazara Marqués de
Valdueza en Mérida.

Cartel de Bodegas Habla visible

Camino de aceite y vino
En busca de buen aceite, el mejor de Espana en 2010, nos acercamos a una
finca historica, la de los Alvarez de Toledo. La familia es originaria de Avila
y su titulo, el Marquesado de Valdueza, procede de Ledn, pero aqui, en Ex-
tremadura, tienen ingentes extensiones, dedicadas unas a caza, otras a de-
hesay esta, 200 hectareas cerca de Mérida, antes areses bravas y ganaderia
y ahora, desde hace apenas una década, a vinay olivar, bodega y almazara.
Quien se ocupa de lamarca es Fadrique, el sucesor del marqués, y quien
dia a dia la atiende sobre el terreno es Israel Morillo, alternando, en verano
la vendimia y en invierno la cosecha de aceituna, de octubre a diciembre,
porque en esta casa se recoge aun verde y solo del arbol, en busca mas de
aromas y calidad que de pura grasa y gran produccién. Asi elaboran dos mi-
llones y medio de kilos de Arbequina, Picual, Hojiblanca y la local Morisca.
Laalmazara, pulcray técnica procesa 70.000 kilos al dia, por variedades,
en las tres tolvas del patio, alli se limpian hasta entrar en la termobatidora,
donde se muelen sin superar los 27°C, es decir, para una extraccion ligera.
Se prensa y se conserva en depositos, también monovarietales, inertiza-
dos con nitrégeno para que no se oxide en absoluto y asi se guarda hasta el
momento de envasar, sobre pedido, no antes, de modo que llegue al clien-
te con la frescura de recién elaborado. No son partidarios de filtrar, pero el
publico, sobre todo el espanol, exige aceites trasparentes, de modo que no
queda otro remedio; eso si, un filtrado muy delicado. El envase del Mérula,
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nombre dedicado a los mirlos golosos que se alimentan de olivas y uvas, es
una lata de medio litro que ha recibido premios de diserno, de presentacion.

Otras 20 hectdreas se dedican a vinedo, y aunque la bodega esta proyec-
tada para 40, solo seleccionan 16 que después pasan por la estrictamesa de
seleccién. Son Merlot, Cabernet Sauvignon y Syrah a las que se anadirdn
variedades portuguesas que se dan bien al otro lado de la frontera, en el
Alentejo, y que ya estan experimentando.

Labodega, una casona rural con detalles encantadores como el patio de
azulejos portugueses, esta a cargo de la enologa Lourdes Robledano; a ella
corresponde controlar la vina y sus labores y seguir el proceso cotidiano del
vino, aunque quien asesora la enologia es Dominique Roujou de Boubée,
formado conlos mejores endlogos de Francia, que rige también bodegas en
Cataluna, Valencia, otras en Extremadura y Galicia y, en sus propias pala-
bras, considera que los endlogos “somos como fotdgrafos. La uva es nuestro
negativo y nuestra tarea en la bodega es revelarlo lo mejor posible, es decir,
lo mas fielmente posible, sin anadir filtros. Nunca lo conseguimos del todo,
pero de lo que se trata es de estropear lo menos posible”. De ahi el cuidado
del campo, la vendimia nocturna, el reposo en camara, la entrada de uva
a los depésitos desde abajo, para que no se golpee y se rompa el grano, y
las barricas grandes, de 500 litros, para que la madera no eclipse al vino,
aungue no estan admitidas por la DO. Ribera del Guadiana. Son barricas
de tres bosques franceses, Allier, Troncais y Bertranges, maderas elegidas
porque cada una se adecua a cada variedad. De los vinos tintos se elaboran
sus vinagres, que también envejecen durante casi dos afios en criaderas de
roble francés y en cata revelan notas anisadas de hinojo y de miel.
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