I ! Con OLIVATESSEN, su marca en todas las tiendas gourmet y restaurantes de Europa, Asia y EEUU !
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la cuarta edicion del evento dedicado

Verona fue la sede de
a los mejores virgenes extra

eyond Satra Dirge
SJenta Jas bases para egucar
al consumidor de los
virgenes extra super-

premium

Por Pandora Pefiamil Penafiel




Beyond Extra Virgin (BEV)
Mas Alla del Virgen Extra-
wlebrd su IV edicion en la
mdad italiana de Verona del

20 al 22 de septiembre.
Jeserito como una

onferencia Internacional

Sbre Aceite de Oliva, Sabor
Excelencia, BEV se centré
: las caracteristicas
nsoriales de los aceites de
‘va super-premium y fue
~sentado en italiano y en
“Iés en las estancias del
thisimo Palacio di Giusti.

a ciudad italiana de Ro-
meo y Julieta acogi6 del
20 al 22 de septiembre,
la cuarta edicion del
congreso Beyond Extra
Virgin -BEV-, la Confe-
rencia Internacional sobre el Aceite de
Oliva, Sabor y Excelencia, que se centré

en las cualidades sensoriales del aceite
de oliva virgen extra de una categoria
superior, denominada “super-premium”.
Esta definicién, desarrollada hace 5
anos por la Asociaciéon 3E -Etica, Exce-
lencia, Economia- engloba los zumos
que van mds alld de la excelencia y de la
calidad, y precisamente, sus responsa-
bles, provenientes de Italia, Espaia,
Grecia, Francia y California, estuvieron
presentes en este ciclo de conferencias
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desarrolladas en el hermoso Palazzo di
Giusti de Verona.

Promovido por la Academia de Geor-
gofili, la Asociaciéon 3E, The Culinary
Institute of America (CIA) y la UC Davis
Olive Oil Center, el ciclo de jornadas fue
inaugurado por Claudio Peri, presidente
del Comité Organizador, En las jornadas
participaron activamente, entre otros, la
delegacién de California, incluyendo a
personalidades de gran prestigio como
Greg Drescher, director de Iniciativas Es-
tratégicas del CIA, la mayor escuela de
chefs de EEUU; Jean Xavier Guinard, vi-
cerrector responsable de Relaciones Inter-
nacionales en la UC Davis: Dan Flynn,
director ejecutivo del Centro de Aceite de
Oliva de esta Universidad, y Alexandra
Devarenne y Paul Vossen, pioneros inves-
tigadores, escritores y criticos especiali-
zados en aceite de oliva de California.

Italia no pudo faltar a la cita, y sus re-
presentantes cubricron las dreas mds im-
portantes de la produccién del pais transal-
pino. Precisamente, Claudio Peri, presi-
dente de la Asociacion 3E, fue el anfitrién
de las conferencias y ejercié de hilo con-
ductor de todas y cada una de las ponen-
cias. Asimismo, fue muy notable la presen-
cia de Paolo Pascuali, propictario de la
Oleoteca Villa Campestri, un resort con la
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Los platos ofrecidos por los chefs internacionales, ademas de ser espectaculares, contaron con los AOVEs super-premium como protagonistas absolutos.

tienda gourmet mds exquisita del pais, si-
tuado en los bellos parajes de La Toscana.
Le acompanaron, entre otros, Lamberto
Baccioni, presidente de Agrivision, empre-
sa dedicada a abastecer las nuevas exigen-
cias de los productores de aceite de oliva;
y Erminio Monteleone, profesor del De-
partamento de Biotecnologia Agricola en
la Universidad de Florencia.

También acudieron profesionales de
Grecia, como Aris Kefalogiannis, subdi-
rector de la Organizacion Interprofesional
Nacional de Aceite de Oliva y Aceituna
(EDOEE); y de Francia, en cuya represen
tacion acudio Jean-Benoit Hugues, pro-
pietario de la marca de virgen extra super-
premium Castelas.

La cita estuvo repleta de ponencias,

mesas redondas y espectaculares demos-

=~ ——
Las conferencias pusieron de relieve la importancia del ¢ imiento del cc Idor para formar sus preferencias y elegir, ante todo, calidad.
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La delegacidn espafola representd todos los ambitos del sector, desde los virgenes extra super-premium, hasta las organizaciones mas representativas, chefs y

dios de i

wraciones culinarias de chefs llegados de
todo el mundo, entre los que destacé la ali

cantina M" José San Romin, propietaria
del premiado restaurante EI Monastrell,
guien realizé una demostracion magistral
sobre las “tapas™ espanolas regadas con los
mejores virgenes extra, Con materias pri-
mas como el jamén de jabugo, el pulpo o
kas fabes, Romin deleité el paladar de los
asistentes y les mostré cémo, dependiendo
e la variedad de aceituna, cada plato se in-
sensificaba de una manera u otra. A clla le
ssguieron otros chefs de Las Vegas y Gre-
o2 que, en la misma linea, asombraron con
sus creaciones y ensalzaron, una vez mds,
el papel del zumo de las olivas.

¢0Qué quiere el consumidor?

A lo largo de los tres dias que duré ¢l con-
greso, fueron muchas las ponencias que
@iraron en torno al objetivo mas importan-
te del sector oleicola en la actualidad: for-
mar al consumidor. Se barajaron innume-
rables opciones ¢ hipdtesis. Hubo quienes
aseguraron que ¢l consumidor elegia un
virgen extra, sobre todo, por sus beneficios
saludables: y hubo quienes sostuvieron que
saborear un zumo de olivas era mas que
una accion, una pasion. Se abogé por ¢l
contacto directo con el consumidor, por la
wansmision de valores, de atributos positi-
wos v de informacion para que el consumi-
dor sea consciente y pueda clegir. El tema
del lenguaje también fue protagonista, de-
batiendo sobre los términos que se maneja-

ban en el vocabulario de los aceites y si
eran concebidos igual en todo el mundo,
llegando a la conclusiéon de que las dife-
rentes culturas se separaban por barreras de
terminologia que sélo ¢l sabor y el aroma
de un buen virgen extra podrian derribar.

Espaiia pone en valor su virgen
extra
En cuanto a la delegacion espanola, acu-
dieron a la cita Rosa y Francisco Vand, los
unicos representantes de las excelencias de
los zumos espanoles con sus virgenes extra
super-premium Casrillo de Canena: Pedro
Barato Triguero, presidente de la Organi-
zacion Interprofesional del Aceite de Oliva
Espanol, acompanado por Teresa Pérez, di-
rectora ejecutiva de la organizacion; Luis
Rallo Romero, de la Universidad
de Cordoba; Brigida Jiménez, ex-
perta catadora, investigadora y di-
rectora del Ifapa de Cabra; Enri-
que Garcia Tenorio, director de
Certificacion de la DOP Montes
de Toledo; Paloma Escorihuela,
jefa del Departamento de Produc-
tos Agroalimentarios del ICEX: y
Mercacei, como medio de comu-
nicacion especializado.
Precisamente, fue Pedro Ba-
rato quien se encargo de clausu-
rar el evento anunciando la can-
didatura de Espana para celebrar
la quinta edicién de BEV, Du-
rante su discurso ensalzé el pa-

pel de nuestro pais, no sélo como mdxi-
mo productor de aceite de oliva a nivel
mundial, sino como ejemplo de calidad.

Asimismo, Barato recordé la gran
oportunidad que ofrece un congreso de
estas caracteristicas a la hora de mostrar
el “buen hacer de muchas empresas espa-
nolas comprometidas con la excelencia”,
y reiter6 el ejemplo de Castillo de Cane-
na, presentes en BEV. Finalmente, ¢l Pre-
sidente de la Interprofesional asegurd que
en Espana “tenemos una pasion por los
aceites de oliva, Nuestra cultura, nuestra
gastronomia y nuestra vida en su conjun-
to estdn impregnadas en este maravilloso
fruto del olivo™. Asi, Espaia se despidio
hasta ¢l ano que viene, cuando se conver-
tird en la sede de BEV V.

Pedro Baralo, durante su intervencion sobre la candidatura de
Espaiha como sede de |a quinta edicién de BEV.
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Calidad, informacion, educacion, promocioa...

¢ Cuales fueron las conclusiones mas importantes a las que se lleg6é en BEV IV?

Paolo Pasquali (Propietario de la
Oleoteca Villa Campestri)

Lo que mads me impresiond durante BEV fue la
cooperacion entre los chefs de distintas partes
del mundo. Ver un chef de La Toscana con una
receta espafiola cuyo protagonista era un virgen
extra de variedad picual, o un chef de Grecia co
cinando a partir de un aceite de oliva de La Tos-
cana, asi como chefs de California, Las Vegas o
Espafia, compartiendo impresiones, evaluacio
nes, criterios, propuestas culinarias del aceite de
oliva y recetas a base de aceite... constituyé un
momento historico.

Brigida Jiménez (Directora del
Centro de Investigacion y Formacion
Agroalimentaria de Cabra)

Para mi lo mas importante del Congreso fue la
necesidad urgente de todos: paises del Medi-
terraneo, EEUU, sectores productivos, investi-
gadores, restauradores, etc... de exaltar las
excelencias del aceite de oliva virgen de gran
calidad y diferenciandolo del resto de aceites
de oliva
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Rosa Vaiid (Socia fundadora y directora
de Marketing de Castillo de Canena)

Creo que BEV ha puesto de manifiesto, sobre
todo, Ia importancia del anélisis sensorial.

Esta ha sido realmente la esencia de la Conferen
cia, que ha vertebrado desde el foco agronémico
en |a obtencién de aceites mas afines al consu-

midor, hasta técnicas de molturacion que mati
cen los amargores y picores de determinados va-
rietales y aceites tempranos

Especialmente interesante fue la ponencia del
profesor Monteleone en cuanto a los estudios
sobre las preferencias del consumidor sobre
aceites en cata aislada y cata en maridaje reali-
zada en la universidad de Florencia, y la revolu-
cionaria forma de interactividad con los
chefs/presentadores en la experiencia gastrond-
mica de los aceites super-premium

Paul Vossen (Co-fundador
del California Olive 0il Council)

Se puso de relieve el movimiento y la interac-
cion que crean los chefs en el mundo, y que se
hizo presente en BEV. Si ellos se pueden juntar
alrededor de este movimiento ya tenemos el
mejor método de contactar a millones de perso-
nas. Ademds, en los restaurantes se puede ofre-
cer la oportunidad de catar y probar el sabor de
los AQVEs super-premium y, de ese modo, dar-
l0s a conocer.

Maria José San Roman (Chef g
El Monastrell)

Lo mejor es que el proximo congreso se ¢z
bre en Espaia, porque creo que tenemos
cho que decir, y somos los “grandes des
cidos”. Para los norteamericanos s6lo ex
0 5 aceites que valgan la pena, y claro, es
dencia su gran desconocimiento; si lo hac
bien, puede ser la plataforma para dar e
empujén a este producto que cada dia mejor
Me parece que los profesionales tendran m
que decir, pero a nivel personal he vuelto mus
animada a usar los monovarietales, como -
gredientes diferentes en mis platos; muestra o8
ello es la cena cata que presenté el 5 de octubes
y 23 de noviembre en mi restaurante, El Mo-
nastrell (www.monastrell.com)

x "

Alexandra Devarenne
(Coordinadora de la Asociacion 3E)

Desde mi punto de vista, la importancia de la di-
versidad biol6gica fue lo que dio més en el blan-
co. Escuchamos dos presentaciones sobre la
preservacion de las variedades de aceituna me-
nos utilizadas y los olivos centenarios, que con-
sidero la parte mas convincente del ciclo de con-
ferencias. Creo que las pequenas producciones
de AOVEs super-premium seran una buena for-
ma de salvar estas variedades menos comunes
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Dan Flynn (Director Ejecutivo del
Centro de Aceite de Oliva de la UC Davis)

El evento fue un claro ejemplo de que la denomi
nacion super-premium, de la Asociacion 3E, des
cribe la excelencia y la honestidad. Demasiados
chefs y consumidores asocian sabores defectuo-
sos, como el enranciamiento, al virgen extra, y
muchos incluso muestran preferencias por defec-
tos. Los perfiles de sabor de los super-premium
son desconocidos para la mayoria de los consu
res y chefs. Por ello, esta iniciativa puede
ayudar a elevar la calidad y la honestidad de to-
das las calidades de aceite de oliva, no solo de
0s aceites de élite, ofreciendo mejores productos
a los consumidores y chefs, asi como mejores
precios para los productores y envasadores

1100

Lamberto Baccioni (Presidente de
Agrivision)

Los chefs se han dado cuenta de que los super-
premium pueden contribuir sustancialmente a
caracterizar el perfil sensorial de los platos. De-
finitivamente, estos virgenes extra se estan em-
pezando a considerar ingredientes por si solos,
proporcionando el gusto y sabor para el enri-
quecimiento de los platos

Estos AOVEs no son un producto local, sino
que se pueden producir en cualquier region uti-
lizando la tecnologia de produccion adecuada
Para lograr los resultados deseados es necesa
rio desarrollar los conocimientos agricolas y
tecnolégicos de los productores. Creo que es
necesaria la formacion de una nueva figura, que
podria denominarse “maestro de aceite de oli-
va“, que tendrd la competencia de gestionar
toda la cadena productiva. La educacion, defini-
tivamente, ha sido reconocida como un punto
clave para el desarrollo de los super-premium.
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Claudio Peri (Presidente de la
Asociacion 3E y organizador de BEV)

Fue el surgimiento de una definicion aceptada en
todo el mundo de la excelencia en el aceite de oli-
va virgen extra, Tal vez el consenso sobre este con-
ceplo todavia se debe obtener a gran escala, pero
a idea fue generalizada en cuanto a la necesidad
de llegar a un acuerdo sobre una base de conoci-
miento voluntaria, no con caracter obligatorio
Asimismo, se present6 un esquema de relacion
entre los productores y los consumidores de AQ
VEs de excelente calidad, para que cada uno ga-
rantice el correcto comportamiento de ambos y
puedan compartir el valor anadido global que se
deriva de tal acuerdo. Prueba de ello es la colabo-
racion entre la Asociacion 3E, la Oleoteca Villa
Campestri y el Culinary Institute of América (CIA).
Resultd fundamental, también, el concepto pre-
sentado por Erminio Monteleone, quien afirmé
que las caracteristicas sensoriales determina-
das por la cata de aceite de oliva per se pueden
dar resultados insignificantes o0 enganosos so-
bre el rendimiento sensorial que luego ofrece-
ran en los platos cocinados. Estos hallazgos
sugieren, obviamente, 1a necesidad de una revi-
sion de los métodos actuales para la evaluacion
de la calidad sensorial de los aceites de oliva
virgenes extra. Y, sin duda, especialmente para
la evaluacion de los super-premium.

Greg Drescher (Director Ejecutivo de Iniciativas Estratégicas de la Culinary

Institute of America -CIA-)

Una de las conclusiones mas importantes de
BEV fue hacer hincapié en la importancia de la
diversidad sensorial de los virgenes extra su
per-premium en el contexto del uso en la coci-
na. Hay que focalizar en el efecto que un chef
quiere crear con un AOVE en particular o con un
maridaje con un alimento concreto. Entonces
ese objetivo sensorial debe trasladarse a lo lar-
go de la cadena de suministro y produccion
para comenzar a tomar decisiones acerca de qué
variedades de olivo plantar, y qué practicas de
cultivo seguir

Tom Mueller (Periodista y ese
especializado)

Lo mas significativo fue llegar a varias com
siones

Que el sabor del aceite de calidad debe
analizado no s6lo por su propia cuenta, S
sobre todo, en relacién con los alime
con los que se marida

Que las experiencias educativas y guia
aceite en los restaurantes, escuelas de ca
na, seminarios, etc., son esenciales g
mejora de la calidad del AOVE

Que los mejores chefs deben convert
en portavoces de l0s zumos super-g
mium y, por lo tanto, deben estar mug
mas formados sobre el tema (sorprenge
nivel de ignorancia, incluso entre los me
jores chefs)

Las cualidades saludables del AOVE son &8
punto clave para convencer a los consumes
dores de comprar aceite de calidad

Las leyes y reglamentos actuales son, 2 me=
nudo, un obstaculo para la valorizacion &8
los AOVESs de alta calidad, debido a que ties-
den a englobar en el mismo saco el aceite o8
baja calidad junto a la categoria de virges
exira.




