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EXTREMADURA

BADAJOZ - CACERES

“Nuestros productos conjugan la experiencia. adquirida alo largo de muchas
generaciones, con el interés por lainvestigacion y la utilizacion de la tecnologia
mis avanzada. Es lo que nos permite obtener cada ano aceite de oliva
virgen extra, vino tinto v vinagre de la maxima calidad”

FADRIOUE AIVAREZ DE TOLEDO v
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Fadrique Alvarez de Toledo, Extré

S era el proximo marqués de ValdUieza, titulo

el que los Alvarez dg Toledo bautizaron su
-uno de ellos, al menos'gy su vinagre. Son tres d
que se asienta la empresa; la cuarta es la ganadegl
no de raza avilefia negraibérica. Aunque no lop
una raza en peligro de extincion, los tltimos traghtim Todos [k
veranos conduce el ganado por la Cafiada Real desde’Extremadura a
Avila, pasando por Gredos: 12 dias, 360 kilometros y 300 vacas. Algo
muy auténtico que se conserva en muy pocos lugates del mundo.

Fadrique Alvarez de Toledo, responsable de los negocios dé Ia féinilia. -

EN LA OTRA PAGINA: Recogida de la aceituna, con la que elaboran sus selectos aceites Marqués
de Valdueza y Merula, amparados en el club de producteres Grand --' Qlivar,
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Su estuche, compuesto por aceite de oliva
virgen extra y vinagre Marqués de Valdue-
za es estas Navidades el producto estrella
en William Sonoma, la tienda favorita de
los foodies neoyorquinos, con implanta-
cién en todos los estados de EE. UUL

Discretamente, sin hacer ruido pero traba-
jando mucho y muy bien, Fadrique Alvarez
de Toledo ha posicionado estupendamente
los productos agroalimentarios de su fami-
lia. “Marqués de Valdueza es una empresa
familiar pero con un espiritu muy moder-
no; la clave estd en el conjunto de personas
que forman parte de nuestra empresa. Los
productos Marqués de Valdueza conju-
gan la experiencia adquirida a lo largo de
muchas generaciones con el interés por la
investigacion y la utilizacion de la tecnolo-
gia mas avanzada. Es lo que nos permite
obtener ano tras ano aceite de oliva virgen
extra, vino tinto y vinagre de la maxima
calidad, que reciben premios a nivel in-
ternacional”. Terratenientes de abolengo,
pertenecen a esa aristocracia vinculada al
campo que ha hecho de la agricultura y
la ganaderia una forma de vida adaptada
al siglo XXI. “Creo que la modernizacion
del campo espanol es algo necesario para
la economia del pais. Pero, evidentemen-
te, tiene que haber una inversién y unos
retornos. Es dificil competir con mercados
en otras partes del mundo, con costes de
mano de obra y de otro tipo inferiores a
los nuestros. La clave estd en la moderniza-
cion y la innovacién, pero es un tema difi-

cil de acometer para una gran parte de los
agricultores, y las ayudas econdmicas son
necesarias”. Mantienen la trashumancia y
cada verano conducen el ganado desde Ex-
tremadura hasta Avila atravesando Gredos,
una actividad cargada de romanticismo
que contribuye a que la calidad de la carne
sea excelente. Sin embargo, sus explotacio-
nes se dirigen con el rigor de las grandes
empresas y sus productos se comerciali-
zan de acuerdo con los mas innovadores
planes de marketing, por eso no es extrano
encontrarlos en las estanteria de las tien-
das mas exclusivas del planeta: desde el
Gourmet de El Corte Inglés a William So-
noma, Dean & DeLuca, Fortnum & Mason
0 Waitrose). En total tienen clientes en 30
paises, repartidos entre Europa, América
del Norte y del Sur y Asia.

Sus aceites, Marqués de Valdueza y Merula
(con un simpatico pajarito como icono), for-
man parte del exclusivo club Grandes Pagos
de Olivar, que retine las marcas punteras de
los AOVE espanoles: Dauro, Abbae de Quei-
les, Castillo de Canena, Marqués de Grinon
y La Boella, entre otros. “Espana cuenta con
una amplisima gama de productos agroali-
mentarios. En unos casos, de gran calidad
y bien posicionados. En otros casos, de in-
ferior calidad y de posicionamiento medio-
bajo. Creo que seria interesante que la Mar-
ca Espana apostara decididamente por la
excelencia. Esto elevaria la imagen del sec-
tor en su conjunto y se beneficiarian tanto
los productos de gama alta como el resto”,




En cuanto al aceite de oliva y el vino, que
es lo que ellos exportan principalmente,
“es indudable que Espana ha sido consi-
derada siempre un productor de volumen,
mientras que Italia y Francia representan
la produccion de calidad. Sin embargo, a
lo largo de las tltimas décadas se han ido
ganando posiciones en las estanterias de
las mejores tiendas y en las cartas de los
grandes restaurantes”. Tiene claro que en la
industria, como en la cocina, el éxito pasa
por la [+D, que al final es lo que asegura la
calidad. “Hemos invertido mucho dinero y
esfuerzo en innovar ano tras ano. Hay que
investigar, aplicar nuevos sistemas, invertir
en tltima tecnologia. Por ejemplo, este afio
hemos segmentado el riego por goteo se-
gun el tipo de suelo y de variedad de olivo
o vid y hemos renovado la maquinaria de
la almazara. Y, claramente, lo estamos no-
tando en la calidad de la nueva cosecha de
nuestro vino tinto y del aceite de oliva vir-
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gen extra”. Reconoce que, para ser un pais
productor de aceite de oliva en general, hay
poca cultura aceitera. “Quizas cuando hay
mucho de una cosa, se pierde el interés en
la misma. También creo que el consumi-
dor no ha tenido curiosidad y la industria
no ha querido dar explicaciones sobre las
distintas categorias. La mayoria de los con-
sumidores no entiende lo que es una cata
de aceite de oliva. No saben que un buen
virgen extra es un zumo extraido de las
aceitunas y que conserva unos togques a
campo, a fruta, a hoja, a verde..." Agradece
que los cocineros presten atencion a este
producto y se conviertan en sus mejores
embajadores. “Me parece una estrategia ex-
celente que ellos lo usen y lo defiendan. Es
muy importante que el consumidor final
sepa como usar el aceite de oliva en su casa.
Me siento orgulloso del gran momento de
la cocina espanola y creo que es algo que
debemos agradecer a todos los cocineros”.
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Los lugares favoritos de 0

LA MINERVA [A]

Tapas y cocina tradicional,

Es uno de los sitios de moda
en Caceres. Bien decorado y
acogedor, se desmarca del
estilo mesonero que durante
tantos anos acompano a los
locales extremenos. Ofrecen
una estupenda seleccion de
vinos y también cervezas de
bodega. "David cocina con
materia prima de la tierra y
fuera de ella, elaborada y con
gran presentacion”. Entre las
especialidades se encuentran
los ravioli de torta del Casar o
el huevo de corral con pance-
ta. Sabores de siempre a los
que dan una vuelta.

JAVIER MARTIN [B]

=a. Local a
las afueras de la ciudad, lejos
de la zona turistica, sencillo y

Cocina mediterran

discreto, que sobresale por la
calidad de las materias primas
v por el buen trato que da a
los pescados. Es muy popular
SuU arroz con bogavante.
“Javier conjuga tradicion y
toques de modernidad en sus
platos, que miran al Mediterra-
neo desde Caceres. Un sitio
que no defrauda”.

BOUQUET[C]

Cocina moderna, Llama la
atencién la presentacion de
los platos vy el uso de técnicas
y recursos novedosos: esferas,
cilindros, etc. La carta es
ecléctica y mezcla diferentes
carpaccios con bacalao al
pil-pil, entrecot a la plancha o
rabo de toro, que se cocina y
presenta con su hueso. Pero,
en realidad, lo mejor son “las
carnes y pescados de tempo-
rada, muy bien elaborados y
con presentaciones cuidadas”.
Muy cerca de la Plaza Mayor
de Caceres, esta dividido en
dos zonas, una de mesas altas
para tomar tapas de manera
informal, y un comedor.

succo[Dp]

QcCIina moaera. Vi\;’e |8
dicotomia de otros muchos
restaurantes de la region,
que tienen el corazon partio’
entre los platos del recetario
tradicional extremefio y las
especialidades que se pcnen
de moda y demanda la clien-
tela. Por eso, en su carta el
zarangollc comparte espacio
con el carpaccio de Kobe o
los crujientes variados con
puré de manzana. "Lo mas
logrado son los platos de la
tierra, sobre todo las carnes de
ibérico, muy bien trabajadas vy
con gran presentacion”. Auna
un bar, un restaurante y un es-
pacio para eventos muy cerca
de la Plaza Mayor de Plasencia.

LA FINCA DE
VILLA XARAHIZ [E]

ocina extremena actuali-

1, En un entorno maravi-
lloso y con vistas a la sierra
aparece este hotel rural, que
pone mimo en todo cuanto
hace. Comer en la terraza es
un privilegio, con los montes
como telon de fondo. En la
mesa, platos elaborados con
productos de la tierra, recetas
sencillas pero correctas y
gustosas, que se alejan de
todo rebuscamiento. “Bordan
los platos regionales, sobre
todo la caza, que elaboran
magnificamente. Local muy
agradable y calido”.



RESTAURANTE
GONZALO VALVERDE [F]
Avda, lose Fernandez Lopez s/n;
Meérida

Badajoz:

tel 824304512
gonzalovelverdecom

Cocina de mercado. Tres anos
lleva Gonzalo conquistando a
quienes pasan por Mérida y se
quedan a comer en este espa-
cio moderno, con magnificas
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vistas sobre el rio Guadiana y
el puente de Calatrava. Platos
modernos con productos de
calidad, entre los que no faltan
los mariscos y los pescados.
“Cocina de temporada y mer-
cado con pinceladas de autor,
Un sitio privilegiado”.

EL SIGAR [G]
Avda. Luis Movills, 12
Badsjoz:

tel 924256468
elsigares

Cocina espanola actualiza-
da. Regentado por David
NuRez, que trabajo en Casa
Paulino en Madrid, es un local
moderno y funcional, situado
en un centro comercial y que
incluye barra, comedor, un
privado y terraza. Tiene una

Huelva

de |as ofertas culinarias mas
interesantes de Badajoz, con
una carta extensa bien actua-
lizada, que no pierde de vista
el recetario popular, aunque
incorpora otros de moda,
como el omnipresente tataki,
en este caso de venado, o el
pulpo a la plancha con fritada
de pimientos. “Una direccion
infalible en Badajoz”.

NICO JIMENEZ [H]
Jose Ramon Merida 22
Meérida, Badajoz

tel 924 319361
nicojimenezcom

Tienda gourmet. “Productos
de alta gama de Extremadura
(vinos, jamones ibéericos de
bellota, aceite de cliva virgen
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Salamanca

Sevilla

extra, etc.)”. Para volverse con
el coche bien cargado.

DONOSO [I]
Fernanciez de la Puentg 17
Badgjoz

el 647299783

Tienda gourmet. “Maria y José
regentan una de las tiendas
con los mejores productos de
la region”.

DEGUSTA SAN JUAN [J]
Pintores, 30

Caceres;

tel 9272454 83
degustasanjuancom

Tienda gourmet. "Productos
extremenos de alta gama y
magnifica atencion”.
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