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ESPANA VS ITALIA

\VANC

olivarera

Una cata a ciegas de aceites de oliva virgen espanoles e italianos saca a relucir el gran
salto de calidad que han dado los aceites locales en los Gltimos afios y las diferencias
organolépticas entre las producciones oleicolas de ambos

ese a su larga tradicién oli-
varera, desde hace tiempo
pesa sobre los espafioles
clerto resentimiento con res-
pecto a los aceites de oliva
italianos, un incémodo sen-
timiento donde también aflora el derro-
tismo y una certeza —nunca confirma-
da—de que los vecinos peninsulares han
sacado mejor rédito internacional de
unos aceites no siempre mejores e inclu-
so muchas veces importados de Espafia.
“Ellos saben venderlo, nosotros no”, es
la frase mds recurrente para explicar la
fama y el prestigio de los aceites de oliva
italianos en lugares donde los espafioles
brillan por su ausencia.
Suponemos que —al igual que ha hecho
y sigue haciendo Francia con el vino—

Italia ha suplido con graneles olivareros
adquiridos aquf o all4 las carencias de
la produccién aceitera local. Pero esto
en ningin caso afecta a los grandes
aceites virgenes: serfa como dudar de la
procedencia de los mostos en los gran-
des vinos de Borgofia. Ademds, el ca-
racter del vero aceite italiano es tan di-
ferenciado que su origen queda fuera
de toda sospecha.

ADIOS AL COMPLEJO

Sin embargo, las cosas estdn cambian-
do y ya va siendo hora que los espafio-
les se sacudan el “complejo olivarero”
que los ha tenido atenazados durante
tanto tiempo. Porque en el mercado es-
pafiol estdn apareciendo, cada dfa con
mayor asiduidad, aceites virgenes de

paises.
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enorme calidad, que dan fe de un cam-
bio en los métodos de produccién y en
la mentalidad de los empresarios aceite-
ros: productos tan excelsos como bien
vestidos y presentaclos.

Por este motivo, en la redaccién de SI-
BARITAS pensamos que éste serfa un
momento oportuno para que los aceites
espafioles pasaran la prueba de fuego,
desafiando a sus hermanos italianos. La
mejor manera de hacerlo serfa plante-
ando una cata a ciegas donde compitie-
ran, en igualdad de condiciones, algu-
nos de los mejores aceites de oliva vir-
gen espafioles del mercado —al menos,
los mejores entre los que conocemos—y
sus similares italianos, que también es-
tan distribuidos en Espafia. En total,
catorce aceites procedentes de diversas
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CATA

9 4CASTILI.O DE CANENA

JAEN -ESPANA

De aspecio turbio, con nffidos aromas frutales
[manzana verde) y de aceituna recién prensor
da. Tiene una boca plena, muy equilibrada,
con una punia ligeramente picante.

9 3TORMARESCA

PUGLIA - ITALIA

De color verde muy vivo y brillante, presenta
una nariz compleja, con notas de almendra,
avellanas y vegetales. Tiene una boca armo-
niosa, con un ligero picor. Un aceite muy bien
preseniado, de gran equilibrio.

9 2LA BOELLA PREMIUM

TARRAGONA - ESPANA

De aspecto furbio, con cierto deposito. Tiene un
perfil aromdfico muy original, con nofos de com-
pota de frufas, fruta fresca y especias. En boca
es pleno y equiliorado, con un deje dulzén.

9 2CASTELLO DI POPPIANO

TOSCANA - ITALIA

Presenta un color verde muy profundo. En nariz
es notoblemente fresco —parece recién emboe-
llado~, con nofas de aceituna recién prensada
y manzana verde. En boca es muy complefo,
con nofas de cierto amargor, |orgo persistencia
y un agudo picor en el final.

9 -I MARQUES DE GRINON

TOLEDO - ESPANA

Aceite muy limpio y brillante, fresco en nariz,
con nofas frutales muy francas. El paso por bor
ca es ligeramente amargo y muy persistente.

90DAURO

GIRONA - ESPANA

De agradable color verde, ligeramente turbio,
posee una nariz muy frutal, con notas de man-
zana verde. En paso por boca fiene recuerdos
de almendras y un foque dulzon.

9 OMARQUéS DE VALDUEZA

EXTREMADURA - ESPANA

De bello color verde, muy brillante. Presenta
aromas a aceifunas en salazén, muy frescas.
Tiene un paso por boca muy equilibrado [no
destaca ninguna sensacién por encima de
ofra: dulce, amargo, picante.. .
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90DOMINUS

JAEN - ESPANA

De color verde brillante, es aromaticamente in-
fenso y frutal, con nofas herbéceas. El paso por
boca es agradable, con una enfrada dulce y
un finl de cierto amargor.

8 8TENUTA SAN GUIDO

TOSCANA - ITALIA
De color verde muy oscuro, oleoso, sorprende
por sus infensos aromas a hoja, manzana y ci
wela. En boca resulia sabroso, proFunJo y
equilibrado, con un perfil muy vegefal y puntas
omargas y picantes.

8 8I.A BOELLA ARBOSANA

TARRAGONA - ESPANA

De aspecto furbio, en nariz tiene aromas
vegetales y nolas de frutos secos, que des-
aparecen luego de algunos instantes. El pa-
50 por boca es agradable, con un ligero
picor final.

8 7PALACIO DE ANDILLA

ARAGON - ESPANA

De color amarillo dorado, muy limpio. En la fo-
se olfativa destacan las notas rrufo\es [manzana
verde); el paso por boca es delicado y agra-
dable, con un final amargo.

8 6CUSUMANO

SICILIA - ITALIA

De aspecto brillante y limpio, desprende aro-
mas vegeales y de frutos secos (almendras|. Bl
paso por boca es equilibrado.

8 2 PLANETA

SICILIA - ITALIA

De color verde oscuro, es rico y complejo aro-
maticamente [aunque pierde algunos matices
fras unos instantes). El paso por%oca es agra-
dable, con nofable amargor.

8 ] IOLAO

CERDENA - ITALIA
De color amarillo, algo tenue. Posee aromas
afrutados, con notas de heno, aunque de bo-

ja infensidad. El paso por boca es un fanfo
plano.
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zonas productoras (Tarragona, Jaén,
Toledo, Extremadura, Aragén, por par-
te de Espafia; Toscana, Puglia, Sicilia,
Cerdefia, en el caso de los italianos), y
todos con un comtiin denominador: su
excelsa calidad.

Como escenario, uno de los mejores
restaurantes italianos de Espafia: la Ta-
verna Siciliana, de Madrid, donde su
cocinero, Angelo Loi, utiliza indistinta-
mente aceites de los dos paises para ela-
borar una cocina de nitido cardcter me-
diterraneo, con el producto del mar co-
mo protagonista. Y como catadores,
tres cocineros —el mismo Angelo Loi,
anfitrién; Juan Pablo Felipe, de El
Chafldn; y Jean Pierre Vandelle, de El
Olivo, un gran experto oleicola que re-
genta, ademas, la prlmera tienda espe-
clalizada en aceites de oliva que se
abrié en Madrid, y dos periodistas, Jo-
sé Pefiin y el que esto firma.
Justamente, los dos profesmnales de la
pluma —aunque suene mal-, mucho
més habituados a catas vinicolas, fui-
mos los que mds evidenciamos las enor-
mes diferencias que existen entre una
cata de vinos y una de aceites. Son los
mismos sentidos los que juzgan a am-
bos productos, y también las mismas
fases de la cata: la v1sual, la olfativa y la
gustativa. Pero los matices son otros,
definitivamente. Sobre todo cuando to-
dos los aceites que se catan son de gran
calidad. Pefifn lo resumié muy bien: “he
estado en catas de cafés, de aguas, de
destilados, de tés y de vinos, por su-
puesto, pero las de aceite son las que
me resultan m4s dificiles”. Desde luego,
la presencia de Jean Pierre Vandelle,
quien cata para su tienda més de 150
aceites al afio, resulté toda una garantfa
en esta ocasién. También la experiencia
de Juan Pablo Felipe y de Angelo Loi
—dos cocineros muy sensibles, con gran
pasién por los sabores mediterrdneos—
aseguraba que la cata llegarfa a buen
puerto.

DE VINO Y ACEITE

Entre los aceites, la calidad —como ya se
dijo— era la norma. Un dato curioso fue
la constatacién de que cuatro de los seis
aceites italianos procedian de haciendas
también vinicolas: los sicilianos Cusu-
mano y Planeta, el sardo lolao (de la ca-
sa Argiolas) y el toscano de la Tenuta
San Guido (que también elabora uno de
los mejores vinos italianos: Sassicaia).
En Espafia, el modelo de la hacienda
aceitera-vinicola tiene también sus se-

guidores: dos de los ocho aceites espa-
fioles catados proceden de empresas
esencialmente vinicolas: Marqués de
Grifién y Dauro (este dltimo, propiedad
de las bodegas riojanas Roda). Otro da-
to curioso es que tres de los aceites cata-
dos —el espafiol Marqués de Grifién y
los italianos Tenuta San Guido y Caste-
llo di Poppiano— estén elaborados bajo
el asesoramiento del mismo experto:
Marco Mugelli, una especie de Michel
Rolland del aceite de oliva.

FRESCOS Y ATROJADOS

El desarrollo de la cata fue méas lento
del esperado porque el catador mds
experto, Vandelle, marcé un ritmo
pausado, regresando una y otra vez
sobre las muestras para constatar su
calidad. El mismo sugirié no intentar
adivinar las variedades (existen més
de 600 tipos de aceitunas, unos 300
en Espafia, de los cuales 60 son utili-
zados para elaborar aceites) ni los
origenes, para centrarse en las cuali-
dades de una y otra muestra. Asf, los
catadores encontramos aceites sor-
prendentemente frescos por tratarse
de fechas ya posteriores al fin del ve-
rano (cuando la mayoria de los acei-
tes de oliva virgen, sobre todo los mo-
novarietales, pierden muchas cualida-
des arométicas). Esto se explica por-
que muchos productores han optado
por embotellar sus aceites en peque-
flas partidas, manteniendo el grueso
de la produccién en depésitos prote-
gidos por gas inerte, que impide la
oxidacién. Algtn otro, sin embargo,
resulté algo “atrojado”, con aromas
de descomposicién.

VIRTUAL EMPATE

Los aceites de variedades m4s raras
—como la arbosana de La Boella, en
proceso de extincién— y los de mayor
caracter —como el Tenuta San Guido—
resultaron quizds “penalizados” en la
puntuacién general debido justamen-
te a sus peculiaridades, en contra de
los aceites mds equilibrados y de per-
fil mds reconocible. En cualquier ca-
so, el resultado final deja a un aceite
de Jaén como ganador, pero estable-
ce casi un virtual “empate” entre es-
pafioles e italianos. Sirve, sobre todo,
para sacudirse los pre;u1c1os y los
complejos: en Espafia hay aceites tan
buenos como en Italia. Y en Italia tan
buenos como en Espafia. Sélo que
son diferentes. |l
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