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Oleonauta, AOVE y mucho més
en la playa de Roma

En el popular barrio costero de Ostia, conocido como la playa de Roma, en el nimero 39 de la Via Alessandro Piola Caselli, se

localiza un establecimiento de genuino encanto mediterraneo entregado a los placeres del virgen extra. Su joven propietaria,

Simona Cognoli, cambié la banca por el AOVE hace 15 afios y desde entonces ejerce como embajadora de un producto todavia

no suficientemente conocido ni valorado.

ntes de rendirse a los
encantos del virgen
extra, Simona Cognoli,
la gerente y propietaria
de Oleonauta, se dedi-
caba a la banca. Su trabajo le resul-
taba tranquilizador desde el punto
de vista econdmico, pero no preci-
samente estimulante. La idea de
abrir Oleonauta la concibié en 2003,
tras finalizar un curso para conver-
tirse en catadora profesional de
aceite de oliva. El flechazo experi-

[TEXTO: Alfredo Briega Martin]

mentado con el oro liquido fue in-
mediato, y esa pasién se tradujo en
la decision de profundizar sus cono-
cimientos acerca de este sector y, al
mismo tiempo, abrir una pequefia
tienda de AOVE. Desde sus tiem-
pos de estudiante universitaria, a
Simona siempre le interes6 el sec-
tor oleicola, por aquel entonces en
lo referente al desarrollo de norma-
tivas. Tras realizar el mencionado
curso sobre aceite de oliva virgen
extra en la Universita degli Studi

della Tuscia, comenz6 a explorar
todas las vertientes del producto,
desde la agron6mica hasta la pro-
ductiva, pasando por el marketing.
También asisti6 a otros cursos es-
pecificos en asociaciones como
Unaprol o UMAQO, lo que le permiti6
desarrollar diferentes habilidades a
varios niveles. Su colaboracién con
la guia Oli d’ltalia editada por Gam-
bero Rosso o su participacion en
importantes competiciones interna-
cionales como L’Orciolo d’Oro se
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Simona Cognoli,
gerentey
propietaria de
Oleonauta.

revelaron asimismo como expe-
riencias determinantes en su for-
macion, al igual que las visitas
que cada afio realiza a empresas
de aceite de oliva con las que traba-
ja regularmente en la actualidad.

El emplazamiento de su tienda
en el popular Lido di Ostia, el litoral
mas cercano a la capital romana y
el mas apreciado por sus numero-
sas playas, hoteles, restau-
rantes y club nauticos, surgi-
do a principios del siglo XX si-
guiendo el modelo de otras
ciudades maritimas creadas
en esos mismos anos, res-
pondié a una premisa clara:
acercar al publico los AOVEs de
alta calidad que descubrié en el
curso de cata y que no se podian
encontrar facilmente en Roma. En
efecto, en la ciudad eterna no exis-
tia un establecimiento especializa-
do en aceite de oliva donde probar,
aprender y comprar productos de
alta gama. Un inexplicable vacio
que Cognoli quiso llenar con la
apertura de Oleonauta. “En ltalia,
los aceites de oliva artesanales se
venden generalmente a los turis-
tas, mientras que las familias estan
acostumbradas a comprarlos direc-
tamente en los molinos, a través
de amigos o en el comercio mino-
rista a gran escala. Asi que decidi
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Evoluzione, todos los caminos F‘T
conducen a Roma EVO UZIONE

PERCORS| PER L'EXTRAVERGINE DI QUALITA

En 2017, la propietaria de Oleo-
nauta concibié y desarrollé, junto
con La Pecora Nera Editore -una
importante editorial que opera en
el sector food&wine-, un intere-
sante proyecto denominado Evo-
luzione, percorsi per l'extravergine
di qualita (Evolucién, caminos para
el virgen extra de calidad), cuyo
objetivo es aumentar la concien-
ciacién y el interés por el AOVE de
calidad a través de muiltiples ini-
ciativas editoriales y formativas. La
segunda edicién de este evento
consagrado al virgen extra de calidad se celebrara el 14 de enero de 2019 en el Grand Hotel Parco dei Prin-
cipi en Roma, un encuentro entre productores y operadores del sector Horeca (restauradores, propietarios
de tiendas delicatessen, catadores, periodistas agroalimentarios, etc.) que incluird mesas de cata, cursos y
seminarios gratuitos impartidos por expertos de reconocido prestigio como Indra Galbo, Giulio Scatolini,
Maurizio Servili, Barbara Alfei, Luciana Squadrilli, Mattia Barciulli, Antonio Giuseppe Lauro, Alberto Grimelli
o Maurizio Pescari. En el catalogo de Evoluzione los operadores de Roma, Milan o Turin podran encontrar la
relacién de expositores y la descripcién de sus aceites, con indicaciones sobre sus caracteristicas sensoriales
y sugerencias de maridaje, asi como las ventajas de utilizar y presentar de modo adecuado el AOVE de alta
calidad. En esta segunda edicién se entregara el premio “Voci dell'Olio” en reconocimiento a aquellas per-
sonalidades que han contribuido de manera ssignificativa a la difusién de la cultura del virgen extra.

En definitiva, una plausible iniciativa orientada a la promocién y valorizacién del aceite de oliva virgen
extra de calidad en un sector “muy fragmentado donde los productores luchan por desarrollar estrate-
gias comerciales y sinergias a medio y largo plazo”, resume Cognoli.
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abrir una tienda a imagen y seme-
janza de las que existen en Espa-
nay Grecia”, sefala.

En Oleonauta se puede encontrar
una amplia seleccién -realizada per-
sonalmente por su propietaria- de
virgenes extra de toda ltalia, espe-
cialmente de regiones como Tosca-
na -por el poderoso atractivo que
ejerce su territorio y por su imagen
de calidad- o Sicilia -por los fasci-
nantes aromas envolventes de sus
AOVEs, caracteristicos de los culti-
vares nativos-. Aceites monovarie-
tales -por los que Cognoli siente de-
bilidad-, coupages, organicos, con
DOP o IGP, procedentes también
de otros paises productores como
Grecia (LIA de Cristina Stribacu),
Francia (La Magnanerie de Eric
Martin) y, por supuesto, Espana
(Cladivm, Finca la Torre y Oro Bai-
lén; de esta Ultima firma muchos
clientes han disfrutado de su caviar
de aceite de oliva virgen extra).
Todos ellos deben superar la prue-
ba mas importante de todas, la
cata, para formar parte del selecto
escaparate de Oleonauta. No en
vano, en la decoracién del local -de
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dimensiones reducidas y que des-
prende la inequivoca calidez de la
madera, presente en casi todo el
mobiliario- se concedi6 prioridad a
la degustaciéon de los diferentes
AOVES mediante una mesa que se
puede colocar facilmente en el cen-
tro del establecimiento y alrededor
de la cual los clientes pueden sen-
tarse y entregarse al noble arte de
la cata.

El rango de precios oscila entre
los 12 y los 50 euros/litro, en funcién
del label, formato y tamano elegido
-de la botella de 100 ml. a la lata de
5 I.-. “Siempre les repito a los clien-
tes que el aceite de oliva no tiene un
precio, sino un valor. Es necesario
contar todo el trabajo que hay detras
de su elaboracion, aunque a veces
un mero sorbo es suficiente para en-
tenderlo”, afirma Cognoli.

En Oleonauta también se pue-
den adquirir otros productos tales
como conservas, cremas, aceitu-
nas, cosmeéticos naturales, artesa-
nia de madera de olivo y libros,
entre ellos titulos como Olio, lo
straordinario mondo dell’'olio extra-
vergine d’oliva (SWRL Editore), del

-
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que la propia Simona es coautora
junto con Luciana Squadrilli. La
tenue iluminacion y una temperatu-
ra ambiente que se mantiene bajo
control para preservar la calidad y
propiedades de los aceites durante
el mayor tiempo posible invitan a
una lectura relajada -ademas de
comprar, el cliente también puede
consultar las obras- para sumergir-
se en el fascinante universo del vir-
gen extra.

Clientela heterogénea

Familias, catadores, apasionados
del virgen extra, restauradores, tu-
ristas y curiosos... la clientela de
Oleonauta destaca por su heteroge-
neidad, como la propia capital ro-
mana. Pero si hay que dibujar un
perfil, éste corresponderia al de
personas cuya edad media se situa
entre 30 y 65 afios con un nivel de
interés medio-alto en la cultura gas-
tronédmica, aunque “Gltimamente
muchos jovenes se estan acercan-
do al mundo del aceite de oliva,
aportando su entusiasmo al sector”,
apunta Simona. De hecho, Oleo-
nauta recibe regularmente a estu-
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diantes universitarios que eligen el
zumo de aceitunas como asignatura
para sus practicas formativas.

“El interés por el aceite de oliva
esta creciendo, pero el conocimiento
acerca de la calidad es generalmen-
te deficiente -apunta Simona-. Se
confunde el atributo picante con la
acidez y prevalece la creencia de
que los métodos tradicionales ayu-
dan a garantizar la calidad de este
producto. Alun existe mas confianza
en el aceite de oliva genuino del
agricultor que en el que estéa en el li-
neal o la estanteria. Por esta razon,
el papel del propietario de una tien-
da como la mia es fundamental, por-
que tenemos que hablar de calidad
y explicarlo a través de las catas
-que se realizan empleando peque-
fnos vasos desechables hechos de
material biodegradable-. Un cliente
debidamente informado se puede fi-
delizar facilmente”.

Sin embargo, a Oleonauta también
acuden clientes de otro tipo, profesio-
nales del sector y consumidores en-
tusiastas del virgen extra. “Entonces
tanto las catas como las conversacio-
nes son mas divertidas”, reconoce

Cognoli. “Pero los mejores clientes
son los nifios, que simplemente acer-
can su nariz al vaso y son capaces
de reconocer los aromas caracteristi-
cos del buen aceite de oliva”.

En el local a menudo se organi-

Oteonauta no es solo
una tienda de AOVE,
sino‘que forma parte de
uh-proyecto mas amplio
de promocion culturalyy
comercial sobre este

producto

zan reuniones de un dia -denomina-
das “A tu per tu con l'olio’- que per-
miten a los participantes acercarse
al mundo del virgen extra con infor-
macioén clara y simple acompafiada
de multiples catas.

Mucho mas que una tienda

Pero Oleonauta no es s6lo una tien-
da de aceite de oliva virgen extra -y
un e-commerce-, sino que forma
parte de un proyecto mas amplio de
promocion cultural y comercial
sobre este producto, al tiempo que
se ha convertido en una referencia
tanto para las empresas de aceite
de oliva como para aquellos em-
prendedores que desean abrir una
tienda o iniciar una actividad empre-
sarial en el sector. Al respecto, Si-
mona Cognoli indica que “el afio pa-
sado trabajé como consultora para

la apertura de Olieria, una hermosa
tienda en el centro de Bolonia. El
propietario, Fabio Giurgola, ha con-
fiado en Oleonauta para la primera
seleccion de botellas. Hoy es cata-
dor profesional y un referente en su
ciudad. A lo largo de los afios he
concebido y desarrollado muchas
iniciativas, tanto de forma indepen-
diente como en colaboracién con
otras empresas y asociaciones cul-
turales. Tanto es asi que, hoy en
dia, la actividad comercial sigue
siendo marginal en comparacion
con todas las demas en las que
estoy involucrada personalmente:
catas, conferencias, eventos, cur-
sos de formacion, consultoria, tours
de aceite de oliva...”

Tan apretada agenda restringi6 el
horario de apertura de Oleonauta a
los sabados de 9:30 a 13:30 y de
16:30 a 19:30, si bien es posible vi-
sitar el establecimiento en otras fe-
chas previa cita. Por su parte, la
web www.oleonauta.com -que inclu-
ye numerosos articulos sobre el
aceite de oliva y la posibilidad de
suscribirse gratuitamente a una
newsletter mensual- ofrecera en
breve la seleccion de los AOVEs
frescos de la nueva cosecha. &

Oleonauta s.r.l. unipersonale
info@oleonauta.com
www.oleonauta.com
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