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LA TENTACION A CUALQUIER HORA
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ACEITE VERDE

Lo aceites virgenes extra espanoles han dado un salw coalitativo en los ulimos anos,
Tanto el cuidado del campo como las mejoras en los métodos de recoleccion, gue
permiten que el fruto pase del drbol a L almazara en muy poco tempo, o las
modernas midquinas de molturacidn y extraccion, han contribmdo a dar aceites
exquisitos. Entre os mas apreciados estin los aceites verdes, cuyo aroma v sabor
volverdn a seducir, con la llegada de los primeros frios, a los mas gourmets
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Llegan con los primeros frios de otono,

con toda su intensidad y la mdxima A4
plenitud aromatica. Son los aceites L

verdes, aquellos que salen de las mejores
almazaras v se elaboran con las aceitunas

de la primera cosecha, antes de que el fruto
madure en exceso y aporte ese regusto rancio
que aun hay quien relaciona con los sabores
auténticos de antano. Nada mds genuino y
VIVO que esos zumos de pura aceituna.

Un regalo para el paladar idéneo para sabo-
rear a cualquier hora del dia.
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vitalidad a medida que transcurre el ano,
también resulta magico. Pocos placeres
gastronomicos tan simples, y a la vez tan
sutiles, como dejar caer sobre un buen
pedazo de pan un chorrito del mejor acei-
te. Son mads frutados que los que parten de
aceitunas mads maduras. Mds picantes y mas
amargos, con un sabor que evoca el color de
la aceituna y el de la hierba fresca.

Los elaborador stan por em-
botellar ese glixfr sabroso lo p anen
botellas protegen el contenido de
perfe ite etiquetados. Nada de amh:gue-
1des, como ocurre en tantos otros envases

Algunas botellas incluyen el nombre de la
finca donde estdn los olivos, su altura sobre
el nivel del mar y las caracteristicas del suelo,
asi como detalladas notas de cata, como
ocurre con el vino. Este tipo de aceites son,
por supuesto, mads caros que el resto, porque
el proceso de recogida resulta mads comple-
jo que cuando el fruto ha madurado y son
necesarios mas kilos de fruta -a veces mas del
doble-para obtener un litro de aceite,

Cada vez son mas los consumidores que
estan dispuestos a pagar un poco mas por
una botella de aceite de lujo, como las que
salen de las almazaras de 1ltima generacion
de Castillo de Canena (sus aceites del primer
dia de la cosecha son exquisitos), Marqués
de Grinon, Abbae de Queiles, Oleum Viride,
Dominus, Marqueés de Valdueza o La Boella,
entre otros. Todos ellos destacan tanto en el
cultive como en la recoleccion, la manipula-
cion, la elaboracion v la conservacion. m



