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Zume de aceituna en todo su esplendor
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Los aceites de la nueva cosecha llegan a los restaurantes madrilefios

De toma pan y moja

JULIA PEREZ

En el mundo del aceite se estd pro-
duciendo una revolucién parecida a
la que vivié hace unos aiios el sector
vitivinicola. Se han cambiado los mé-
todos de elaboracion, las almazaras
se han modernizado y los produc-
tores han comenzado a cuidar el pro-
ducto desde el mismo olivar. Ademas,
el aceite de oliva virgen extra gana
terreno en el mercado ano a anio, des-
plazando de forma paulatina al re-
finado, el mads consumido actual-
mente, para cuya elaboracién se uti-
lizan aceites de escasa calidad, que
no superan los pardmetros para ser
etiquetados como virgen extra, y que
.son sometidos a sucesivos procesos
de calentamiento, lo que desvirttia
su sabor y merma sus cualidades nu-

tricionales y organolépticas.
Otro indicativo de la firme evo-
lucién de este producto es que, jun-
to a las denominaciones de origen

60 GUIA DE MADRID ABC DEL3 AL 92 DF 2006

que surgieron para defender las va-
riedades autdctonas de aceituna de
cada zona y que han supuesto una
mejora en las calidades de este pro-
ducto, aparecen ahora nuevas ini-
ciativas como los llamados aceites
de pago. Al igual que en ¢l caso de
los vinos, estos apuestan por los acei-
tes de terruio, de fincas concretas,
con independencia del tipo de acei-
tunas con la que se hagan. En ellas
se cultivan con mimo y se elaboran
con esmero zumos de aceituna de
calidad excepcional, como los del
Marqués de Grindn, Marqués de
Valdueza, Dauro o Abae de Quei-
les, cada uno de ellos diferente y
personalisimo.

En contraste con la tendencia ca-
da vez mds acusada de elaborar acei-
tes con aceitunas «en verde», es de-
cir, sin que hayan alcanzado el pun-
to optimo de madurez, surgen
almazaras que apuestan por sabores

mids tradicionales en los que los fru-
tos secos, dulces y maduros predo-
minan, rasgos que caracterizan, por
ejemplo, a los aceites de Baena. Fren-
te a ellos, los apreciados de arbequi-
na, frescos y fragantes, que destacan
por sus notas de tomate y manzana
verde. Algunas variedades curiosas
de escasa produccion y que también
merece la pena conocer son la man-
zanilla cacerefia, la cuquillo, la em-
peltre o la arbosana.

Ahora es el momento en el que
llegan al mercado los aceites de la
nueva cosecha. Su vida es limitada
y, ademds del tiempo, factores como
la luz y la temperatura son decisivos
para su conservacion. Por esta razdn,
es importante comprobar la fecha
de caducidad que aparece en las bo-
tellas y rechazar los aceites viejos u
oxidados. En este sentido, los aceites
milesimados, con fecha de anada, son
la dltima tendencia.
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Direcciones

-BALZAC. Moreto, 7. = 91 420
0177,

-LA BROCHE. Miguel Angel, 29-
3L =913993437,

-EL CHAFLAN. Avda. de Pio XIl,
34. = 91350 6193.

-EL OLIVO. General Gallegos, 1.
= 9] 35915 35.

-EL PATIO DE LEO. Agastia, 122.
= 9] 519 67 40.

-LA TERRAZA DEL CASINO. Al-
cald, 15. = 91532 12 75.

En Madrid son cada vez mds los
restaurantes que ofrecen una seccion
de aceites para que el comensal pue-
da elegir el alino que prefiera para
sus platos o, simplemente, degustar
varios a un tiempo. Jean Pierre Van-
delle, propietario de El Olivo, fue pio-
nero en este campo, pero ahora son
cada vez mds los establecimientos
que prestan atencidn a este produc-
to ofreciéndolo, como minimo, a mo-
do de aperitivo. En Balzac, por ejem-
plo, se pueden degustar semanal-
mente cuatro o cinco variedades bien
elegidas, al igual que en La Broche,
en El Chafldn o en La Terraza de El
Casino. En El Patio de Leo ofrecen
ahora, coincidiendo con la nueva co-
secha, un menti de 40 €, en el que el
aceite se convierte en el ingredien-
te principal de los platos.

Sacarle el jugo

Mantenga la cautela si la oferta del
restaurante es amplia y no rota lo su-
ficiente, porque se cae en el riesgo
de que los aceites envejezcan o se en-
rancien. Por ello, muchos optan por
cambiar cada semana su seleccion
en lugar de tener 15 6 20 variedades
diferentes. Lo ideal para que al catar
se aprecien las diferencias entre unos
y otros es que se ofrezcan monova-
rietales; es decir, aceites elaborados
con un solo tipo de aceituna (arbe-
quina, picudo, picual, etcétera), jun-
to a coupages, en cuya elaboracién
se emplean diferentes tipos de acei-
tuna a fin de favorecer el equilibrio
de aromas y sabores.

Y, en plan casero, si somos exi-
gentes, encontraremos un uso culi-
nario para cada aceite; por ejemplo,
para alinar un pan con tomate es per-
fecto un aceite de arbequina verde;
para rociar un pescado blanco, uno
dulce de Baena; para una ensalada
verde, un picudo de Cérdoba, y pa-
ra un guiso de carne, un cornicabra.



