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og\é%%;rdesort toscano Villa Campestri acogié un curso de una semana
0 en exclusiva a la calidad del aceite de oliva virgen extra

AmorOlio: Una educacion

inspirada en el aceite
de oliva

Articulo de Nancy Harmon Jen-
kins, escritora estadounidense es-
pecializada en gastronomia que
ha publicado varios lioros sobre la
Dieta Mediterranea € innumera-
bles articulos en medios como
The New York Times, The Boston
Globe, The Washington Post, etc.
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| unca imaginé que el

1 B aceite de oliva pudie-

| W 1 se tener sabores tan di-

W ferentes”. Esta confe-

W si6n que me hizo hace

algunos afios el editor de una de las publi-
caciones gastronémicas mds importantes
de Estados Unidos, fue la clave que me
inspiré para crear AmorOlio, cuyo leit mo-
tiv seria educar a las personas sobre el
aceite de oliva. Para ello, conté con la ayu-
da excepcional de Paolo Pasquali, el pro-

pietario de la hermosa Villa Campestri, el
“complejo de lujo del aceite de oliva”, em-
plazado en las colinas del norte de Floren-
cia, en cuya sede AmorOlio se convirtié
en una realidad del 15 al 21 de octubre.
Junto a Paolo, nos acompaii6 su hija Gem-
ma, cuyo doctorado en Agroquimica la ha
convertido en una gran experta en aceitu-
nas y aceite de oliva,

Si algunos de los editores, escritores.
chefs, restauradores y amantes de la co-
mida mds importantes del mundo no eran

Calidad

conscientes de que el aceite de oliva pue-
de tener “'sabores muy diferentes”, me re-
sultaba vital, como escritora gastronémi-
ca y amante del aceite de oliva virgen ex-
tra, poner voz a uno de mis temas favori-
tos. Y asf, AmorOlio se desarrollé con la
idea de convertirse en un foro continuo
para promover este conocimiento y las
ideas que surgen en torno al AOVE.
AmorOlio celebré su primera convo-
catoria en el mes de octubre con ocho
“alumnos”, entre ellos una de las mejores

s guié por los
asquaﬂcr;om;sm mientras
das las variedades

pello rincon de 12

emma P
gﬁ\iﬂfas de villa
descubriamos 10
plantadas en su
Toscana.
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El dltimo dia de curso tuvimos la gran oportunidad de recoger aceitunas y elaborar nuestra propia

lata de AOVE fresco.

chefs de Espaia, Maria José San Roman,
y su esposo, José Perramén, los propieta-
rios de El Monastrell, un restaurante con
estrella Michelin en Alicante; asi como
varios periodistas, un par de estudiantes
de cocina, y un ex productor de aceite de
oliva de California. Los conocimientos y
habilidades del grupo iban desde los casi
expertos -Sayid Kim, director en Améri-
ca del Norte de la Academia Barilla- has-
ta los primerizos -Cindy Coles, quien
confesé su incapacidad para distinguir
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entre frantoio (almazara), y la variedad
de aceituna frantoio de la Toscana-. Aun-
que, afortunadamente, en el transcurso
del evento, los conocimientos se mezcla-
ron y empaparon, impregnando a todos
los asistentes de una educacién privile-
giada sobre el aceite de oliva.

Maestros, aromas y sabores

El curso se estructuré en torno a cuatro
catas, cada una de ellas de un monovarie-
tal distinto, comenzando. naturalmente,

con un grupo de excelentes virgenes ex-
tra con el fin de ofrecer a los asistentes la
oportunidad de entender el concepto de la
cata de aceite, de qué trata y qué se debe
buscar en ella.

La clase magistral, dirigida por Gem-
ma Pasquali, tuvo un escenario iniguala-
ble, pues se celebré alrededor de una
mesa de roble en uno de los pintorescos
pabellones subterrdneos de la Oleoteca
Villa Campestri. Juntos, los participantes
y los profesionales olfateamos, sorbimos,
saboreamos y discutimos ampliamente
sobre cada zumo que probamos. Proba-
blemente lo mds emocionante de estas se-
siones fue que se incluyeron varios ejem-
plos de aceites rancios y mohosos junto
con otros de gran frescura. En momentos
como aquel, la revelacién se produce
cuando los asistentes a este tipo de even-
tos descubren que los sabores de los acei-
tes con defectos son los que les recuerdan
a aquello que estdn acostumbrados a con-
sumir y que. por ello, asocian este sabor
inmediatamente al aceite de oliva comer-
cializado -lo cual ocurre sobre todo con
los consumidores de fuera de los princi-
pales paises productores-. “jAha!™ -escu-
chamos al probar los zumos estropeados-
“ipero asi es exactamente cémo sabe el
aceite de oliva de mi supermercado!™.

En paralelo a las catas, organizamos
tres sesiones de cocina en las que apren-
dimos de Roberto Zanieri, chef de Villa
Campestri, sobre las innumerables mane-
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ras de maridar el aceite de oliva virgen
extra en la cocina, ya fuese como un me-
dio para cocinar (freir, saltear, guisar o
pochar) o como guarnicién: y sobre todo
c6mo la combinacién de diferentes AO-
VEs y alimentos especificos puede cam-
biarnos la percepcion, tanto de los pro-
pios alimentos como del zumo que los
acompanan.

Uno de mis ejemplos preferidos fue la
famosa Tagliata toscana di manzo -carne
en rodajas a la toscana- cuya receta co-
menzo dorando un bistec a la parrilla, para
después filetearlo en rodajas y servirlo con
una cucharada de aceite de oliva virgen
extra toscano, poniendo de relieve cémo el
amargor natural del zumo era dulcemente
domado por los sabores de la carne. Ade-
mads, aprendimos que el aceite de oliva
puede convertirse en un inusual ingredien-
te en otras preparaciones tan dispares
como helado o bizcocho de naranja.

El condimento que se volvid
ingrediente

Durante el curso también intentamos
promover la idea de que el aceite de oli-
va no es s6lo un ingrediente o un condi-

mento. El aceite de oliva existe en un
contexto cultural, como una idea asumi-
da y bien conocida para aquellos de no-
sotros que tenemos el privilegio de vivir
en este “mundo oleicola™, en alguna de
sus zonas productoras del Mediterrdneo,
donde el aceite de oliva es una parte vi-
tal de nuestra historia, aunque no siem-
pre sea tan evidente para los demds.

Por ello, fue una buena idea ensefar
mediante experiencias, como el almuer-
zo que tuvimos con un productor de vino
de la provincia, que nos invité a degustar
Sus vinos y aceites -pues una vez més, el
vino y el aceite iban de la mano-, para
después visitar el mercado de San Lo-
renzo en el centro de Florencia. donde
escuchamos en boca de uno de los mer-
caderes que el virgen extra se realiza a
partir de una primera presion y el virgen
a partir de una segunda presién (juna
dramadtica confirmacién de la necesidad
de una educacién mds exhaustiva sobre
aceite de oliva!).

Asimismo, cenamos en una serie de
restaurantes donde se presenté el AOVE
como parte esencial de la comida; reali-
zamos una visita a la panaderia Mattei,
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en Prato. responsable de las crujientes
biscotti (galletas) di Prato, casi tan famo-
sas en la Toscana como su virgen extra; y
acudimos a un antiguo frantoio (almaza-
ra), con prensa tradicional, cuya guia fue
su increible duena. una marquesa de 94
afios de edad.

Finalmente, tuvimos la suerte de po-
der participar en el proceso de presion de
nuestro propio aceite en el frantoio de
Villa Campestri. Era temprano y nos en-
contrdbamos ante una campaia dificil,
marcada, como lo ha sido en todo el Me-
diterrdneo, por el clima inusualmente cd-
lido y las adversas condiciones de se-
quia. Pero conseguimos que cada uno de
nuestros alumnos salieran de Villa Cam-
pestri con una pequefa lata de su propio
aceite. con un sabor incomparable. Y con
una nueva percepcion de dénde vienen
los aromas y sabores y por qué son tan
importantes.

Gracias a la bonita experiencia, Amo-
rOlio serd un programa ya permanente en
Villa Campestri. En 2012, realizaremos
dos sesiones, una del 20 al 26 de octubre
para principiantes, y una segunda, del 3 al
9 de noviembre para profesionales,

Las impresionantes instalaciones de Villa Campestri fueron testigos de los descubrimientos de AmorOlio.
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tarlo en Espana? ;Cuiles son sus ob-
jetivos para el futuro?

Durante el mes de octubre del afio
pasado celebramos, gracias a la cola-
boracién de la escritora Nancy Har-
mon Jenkins, la primera edicién de
AmorOlio (ver reportaje en la seccién

Calidad de este mismo niimero). En
aquellos cinco dfas de inmersién total
en ¢l mundo del aceite de oliva de m4-
Xima calidad, tuvimos el placer y el
privilegio de tener con nosotros a
Maria José San Romin, propietaria del
restaurante El Monastrell de Alican-
te... y desde allf jla fuerza v el amor
hacia el aceite nos llevaron directa-
mente a Espaiia!

De qué manera cree usted que la
implantacién del método OliveToLi-
ve dard valor al aceite de oliva vir-
gen extra? ;Cuadl es su opinién per-
sonal?

El método OliveTolive recibié du-

i6n, el premio a la Innovacién. Este
escenario supuso una oportunidad
lnica para encontrarnos con chefs ena-

s del aceite de oliva interesa-
dos en OliveTolive.

Nuestro suefio -u objetivo- es crear
un equipo de grandes cocineros que lle-
ven adelante, en un clima de apertura y
colaboracién nacional e internacional.
una serie de propuestas culinarias basa-
das en la utilizacién de OliveTolive.
Sin embargo, atin queda mucho por
descubrir acerca de la relacién entre los
alimentos (o “la matriz alimentaria”.
como la definen los expertos) y los
AOVE: con un fuerte perfil sensorial.

Se trata de resumir y actualizar un
mundo con seis mil afios de historia
que convierte al aceite de oliva en la
estrella de la innovacién en nuestras
mesas para el deleite de todos.
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la cara tras )y ful.

qui, en Espaiia el

concepto presen-

tado el pasado

mes de diciembre
en el restaurante ElI Monastrell es
todavia muy desconocido. ;Podria
definir el método OliveToLive exac-
tamente?

OliveToLive es un sistema de valo-
rizacién que surge de la necesidad de
crear en la restauracion un espacio de-
dicado al aceite de oliva virgen extra
en la mesa.

El mecanismo de OliveToLive. me-
diante la presentacién en las mesas de
3 copas de cata de 10 ml. de AOVEs.
tiene varias ventajas inmediatas: la
preservacion del zumo hasta el mo-
mento de su consumo: la apreciacién
de todos los aromas del zumo gracias
al disefio del vaso; la posibilidad de
ensefar al consumidor que el mundo
del aceite de oliva se compone de in-
numerables perfiles sensoriales, cada
uno adaptado a determinadas expe-
riencias culinarias; que el chef, perso-
naje central de este sistema de valori-
zacidn, a través de la creatividad de
sus propuestas, pueda mostrar al clien-
te nuevas experiencias y combinacio-
nes; y ofrecer la opcién de hablar de la
diversidad de los aceites presentes en
la mesa y también de sus regiones,
muchas veces alejadas unas de otras,
rompiendo prejuicios y barreras.

Resumiendo, OliveToLive significa
“apertura”. Apertura a la degustacion
inmediata, a la diversidad, a nuevas
experiencias sensoriales. Supone, en
definitiva, la apertura mundial al
AOVE y a su maravillosa cultura.

¢Estan implantando este mecanis-
mo en lugares y restaurantes de
otros paises?

OliveToLive esta presente en el res-
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taurante Wine Spectator, en Greystone
(California), que pertenece al Culinary
Institute of America (CIA). En la plan-
ta baja de este edificio, que alberga la
mayor escuela de chefs del mundo,
también se encuentra la Oleoteca Villa
Campestri, inaugurada en abril de
2010, que ofrece zumos provenientes
de Espafia, Italia, Grecia y California.

Cabe destacar que la primera Ole-
oteca Villa Campestri nacié en el
afio 2000 en el primer resort del
mundo dedicado al aceite de oliva,
situado en la Toscana, en la campifia
florentina.

+Coémo y por qué decidié presen-
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. Rosa Vano, directora comercial
y de Marketing de Castillo de

Canena Olive Juice
¢k La Oleoteca es
una forma especial
e innovadora de
disfrutar de los
aceites de oliva wir-
genes extra. Su re-
volucionaria tecno-
logia permitira con-
servar los zZumos
con toda su frescu-
ra desde el cOse-
chero hasta las
mesas de los mejo-
res restaurantes en
Espana. Sera un vehiculo para seguir introduciendo y trabajan-
do los virgenes extra de alta calidad como ingrediente inexcusa-
ble de los menus de los mejores chefs y restauradores de nues-

tro pais??

- Hugo Quintanilla, propietario de

Senorios de Relleu
¢¢ Desde Senorios
de Relleu creemos
que va a ser un
punto de inflexion en
la alta restauracion
Es un sistema inno-
vador con el que 10S
clientes van a poder
experimentar las sen-
saciones de un au-
tentico zumo de acel-
tunas conservado de
una manera Gptima.
Es decir, como Sl S&
exprimieran |as aceitunas en ese mismo momento
Esta primera Oleoteca va a suponer un gran desafio y espe-
ramos gue enamore, informe y culturice al consumidor final
porque aungue actualmente el AOVE de calidad esta de
moda todavia nos queda mucho por hacer??

. Rafaela Ortega, gerente de

Deortegas

&6 La Oleoteca
puede ser un ele-
mento mas para
promacionar la cul-
tura del aceite, CO-
nocer sus benefi-
cios y potenciar la
utilizacion de un
buen virgen extra
en la cocina, con lo
cual es un proyecto
que acogemos con
satisfaccion y que
apoyaremos siem-
pre gue cumpla con
su objetivo de ofrecer los mejores aceites del mercado.

El consumidor final tiene que entender lo que se le ofrece
este proyecto y 12 aportacion que supone para que pued
un éxito??

+ Juan De Dios Garcia, director
general de O-MED

¢k La Oleoteca nos
parecid un proyecto
muy interesante

Para nosotros resulta
una herramienta muy
importante de eadu-
cacién para el cliente
final, para gue sepa
como diferenciar ¥
cémo valorar los
puenos aceiltes, Y
cémo poner este Co-
nocimiento en practi-
ca. En definitiva, es
esencial para aprender a diferenciar variedades Y SU
usos??

* Manuel Sala, gerente de Beneoliva

k& Esta iniciativa, dedicada a la 5

o / ) innovacion y a la potenciacion d

ofie e :erjaogeprcifrlldac. el gran desconocido en nues?rgcpzuéze‘

it exmec*ateros productores, es muy positiva, aunque

b c‘ uvar t'ie la aceptacion que pueda tener en

sl yog;e-dcé?as I'Elch?nsumrdor espariol es un

P k ) : nfluir por el market

reéjg?ﬁqyn}?\gmese: itacion del producto. La gen:ee |Qgiecfe

bl em consume, por lo que es vital explicar bien
uevo concepto al consumidor?? '
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Paolo Pasquali, la chef alicantina Maria José San Romén y Brigida Jiménez se encargaron de que todos los asistentes disfrutasen de un acto delicioso
para el paladar y muy instructivo para el conocimiento del AOVE. Ademas, los productores describieron sus zumos recién exprimidos, tal como hizo

Alfredo Barral, propietario de Hacienda Queiles.

de los 14 que se sirvieron. Desde un
exquisito huevo a 65°C con ciscara de
patatas y pimientos escalibados. mari-
dado con un arbequino, hasta unas de-
liciosas magdalenas con toque de na-
ranja que realzaban su sabor con un
excelente picual.

Asimismo, Gegam Kazarian, el ma-
estro coctelero de la casa, deleité a los
asistentes con dos originales cocteles
sin alcohol: Virgin Extra Maria y la
Dama de Alicante, acompanada con
una gelatina de aceite de oliva.

La cata de los diferentes AOVEs es-
tuvo dirigida por Brigida Jiménez He-
rrera, directora del Centro Ifapa de
Cabra, experta en aceite de oliva por
el Instituto de la Grasa (CSIC) y
miembro de numerosos paneles y con-
cursos de aceites de oliva (BIOL. Bio-
Coérdoba, Expoliva, Diputacién de
Cérdoba, Diputacién de Mdlaga. Di-
putacion de Sevilla, etc.).

Los zumos protagonistas, por orden
de aparicién, fueron O-Med, Rincon
de la Subbética, Azienda Agricola
Giuseppe Bivona, Oro Bailén, deorte-
gas, Abbae de Queiles, Cosimo, Seno-
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rios de Relleu, Castillo de Canena y
Masia el Alter.

OliveToLive

El gran motivo de celebracién de la
cena de El Monastrell fue la presenta-
cién de la primera Oleoteca “Villa
Campestri” -modelo OliveToLive- en
Espaiia. Este innovador sistema para el
almacenamiento de aceite de oliva y
su sistema de distribucién, creado por
Paolo Pasquali, propietario del olive
oil resort italiano Villa Campestri
(Toscana) es el primero que se instala
en nuestro pais.

Tal como lo definié Pasquali, “los
aceites de oliva se degradan con el
tiempo, debido a los efectos del oxige-
no, la luz y el calor”. Es por ello que
“el sistema OliveToLive fue disefiado
para proteger el AOVE del aire y la luz
vy mantenerlo a una temperatura cons-
tante, garantizando que cada gota sea
tan buena como el primer dia”, afirmé.

Gracias a la apasionada labor de su
duefio, y a través de amplias campafias
de sensibilizacion, difusién del cono-
cimiento, y a su experiencia directa

con la cultura del aceite, el sistema
OliveToLive ha sido patentado para la
preservacion del aceite de oliva virgen
extra a 16°C, lo que garantiza sus ca-
racteristicas organolépticas. Cada vez
que se abre una botella de aceite o
bien es expuesta al calor o a la luz, co-
mienza el proceso de deterioro de sus
propiedades organolépticas y nutricio-
nales. Por lo tanto, después de exten-
sas pruebas, Pasquali, ideé un innova-
dor sistema, probado y aprobado por
el CIA, que desde este momento se en-
cuentra en un restaurante de nuestro
pais -gracias a El Monastrell-, que se
espera sea el primero de muchos en
poco tiempo.

La idea es que, gracias a este inno-
vador mecanismo, los restaurantes
puedan actuar como precursores del
AOVE y lo puedan poner en valor,
ofreciendo a sus clientes una cata per-
sonalizada a un mddico precio. con la
garantia de que el zumo estard en per-
fectas condiciones. Esta seguridad
viene dada por el almacenamiento de
nitrégeno que evita la oxidacién natu-
ral del producto.
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a chef Maria

José San Romin

ha conseguido

traer a Alicante

la primera Ole-
oteca “Villa Campestri”. después del
€xito obtenido durante un afo de prue-
bas en el Culinary Institute of America
(CIA). La presentacion, que se desa-
rrollé el pasado 2 de diciembre en el
restaurante de la chef alicantina, El
Monastrell, conté con la presencia de
productores de aceite de oliva virgen
extra de Espafa -junto con algin ita-
liano- tales como Rosa Vaiié, directora
comercial y de Marketing de Castillo
de Canena Olive Juice: Alfredo Barral,
propietario de Hacienda Queiles; Juan
De Dios Garcia, director general de O-
MED: Rafaela Ortega, gerente de De-
ortegas; Hugo Quintanilla, propietario
de Senorios de Relleu: y Manuel Sala,
gerente de Beneoliva, entre otros, que
presentaron sus recién exprimidos
AOVEs para maridar con cada plato

Mercacei tuvo el placer de asistir. En la imagen, Paolo Pasquali junto al editor de esta revista, Juan A. Pefamil.
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Esta innovadora idea tiene como objetivo poner en

Clualidad

RESENTACION

valor el AOVE en la restauracion

El restaurante
%/ QQ @72{4@- el
de Alicante implanté

primera Oleoteca Vill|

Campestri en Espan

Paolo Pasquali,
propietario del resort Villa
Campestri, situado en la
Toscana y dedicado en
exclusiva a las bondades
del virgen extra, presento
el pasado mes de diciembre
su ‘)!f’f’f"f'” en f’l
restaurante alicantino El
Monastrell. Importantes
productores de AOVE
espanoles, la anfitriona
Maria José San Roman.
chef propietaria del
restaurante: y Brigida
Jiménes. catadora
profesional del Ifapa
completaron una velada en
la que se degustaron mas
l”f‘ Il I’{”l’l’.\ ”‘i‘fh”f'”l‘;fi.\‘ ﬂ"

aceile de oliva virgen extra.

80 | MERCACEI 70 » ESPECIAL ALIMENTARIA

TESSEN

e wEazaze



