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| pasado miércoles asistiamos en Ma-
drid a la entronizacion de Marqués de
Valdueza como nuevo socio de la
Asociacién Grandes Pagos de Olivar.
Asi rezaba en la invitacion al acto,
que culminé con un impresionante al-
muerzo a cargo del joven y reputado
gurti de los fogones, Dani Garcia, que
basé sus platos en las cuatro marcas
de aceite de oliva miembros de la
Asociacion: Abbae de Queiles, Mar-
qués de Grifion, Dauro y la nueva in-
corporacion, y no dudo6 en experimen-
tar con el nitrogeno liquido como un
ingrediente mas de sus creaciones.

De esta manera, son ya cuatro los
miembros componentes de este “club
elitista para gente elitista”, tal como
nos lo definié Alonso Alvarez de To-
ledo, propietario de Marqués de Val-
dueza.

Es evidente que la génesis de esta
Asociacion nada tiene que ver con la
realidad del sector oleicola y olivare-
ro en Espafia, al menos con la reali-
dad mas palpable y extendida. Empe-
zando porque su produccién por
campaiia es muy corta y va dirigida a
un tipo de publico muy especifico.
De esta manera, centran todos sus es-
fuerzos en elaborar aceites de altisi-
ma calidad en ediciones limitadas, fi-
losofia ésta necesariamente incompa-
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tible con la cuenta de resultados de
cualquier productor medio.

Esta eventualidad, simplemente, po-
ne de manifiesto que existe hueco en
el mercado para todas las opciones y
que el aceite de oliva virgen extra es-
pafiol cuenta desde estos momentos
con uno de sus mejores embajadores.
Y es que la declaracién de intencio-
nes en la que esta basada, asegura
que la Asociacion servird de instru-
mento para la difusion de la cultura
del aceite no sélo en los foros de dis-
cusion nacionales, sino en todo el
mundo, siempre con la bandera del
aceite espafiol por delante.
Curiosamente, en esta presentacion
se desvelaba que “por fin nos hemos
equiparado al vino y los aceites tam-
bién vendran con su afiada indicada
en la etiqueta”. Teniendo en cuenta
que sélo se aseguran las propiedades
nutricionales y organolépticas de
cualquier virgen extra durante, apro-
ximadamente, su primer afio de vida
y que la actual norma de etiquetado
obliga la inclusion de la fecha de
consumo preferente y el lote del pro-
ducto, ;conseguird este nuevo dato
aclarar a los consumidores o por el
contrario acabard por confundirles y
llevarles a pedir un virgen extra re-
serva del 2001?
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La DO Aceite del
Bajo Aragon

patrocina una charla

en Madrid Fusion

El Consejo Regulador de la Denomina-
cién de Origen Aceite del Bajo Aragén
serd el patrocinador oficial de una de las
charlas-demostracién de la cumbre inter-
nacional de gastronomia Madrid Fusion
2006.

Se trata de la que ofrecerin los cocineros
Carmelo Bosque y Dani Garcia el martes
17 de enero, a partir de las 17:15 h. en el
Palacio Muncipal de Congresos de Ma-
drid. En los dltimos tiempos, Bosque y
Garcefa se han distinguido por la investiga-
cidn en la cocina del aceite de oliva, espe-
cialmente del virgen extra y, con €l, han
pascado por diferentes escenarios de todo
el pais sus experiencias, entre las que des-
tacan la utilizacion del nitrégeno liguido o
la microfiltracion. Precisamente esta técni-
ca es la que el aragonés Carmelo Bosque
explicard en el escenario de Madrid Fusidn
ante més de 600 cocineros provenientes de
todo el mundo, en la conferencia titulada
“La microfiltracién en platos tradicionales
y creativos”. Por su parte. Dani Garcefa, re-
cientemente galardonado con el trofeo al
Cocinero del Afio que otorga Lo Mejor de
la Gastronomfa, pondrd de manifiesto sus
tiltimos estudios en relacién con la fritura,
con su ponencia “Influencia de las tempe-
raturas en las frituras tradicionales”,

El presidente del CRDO Aceite del Bajo
Aragon, Alfredo Caldd, ha manifestado
que “estamos muy satisfechos de estar jun-
to a los mds prestigiosos cocineros del mo-
mento. Nuestro aceite, como dice el eslo-
gan publicitario, es como un tesoro, bueno
y €5Caso, y es por eso por lo que tenemos
que estar en los mejores escenarios y junto
a los profesionales mds emblemiticos del
momento”. Ademds, el CRDO Aceite del
Bajo Aragén participard en esta IV Cum-
bre Internacional de Gastronomia con es-
tand propio, junto a empresas del sector
como Olivar del Desierto (Castillo de Ta-
bernas) o la Asociacion Grandes Pagos de
Olivar (Daure, Abbae de Queiles, Mar-
qués de Grifion y Margués de Valdueza).

Por otro lado, Madrid Fusidén ha organi-
zado un drea de catas similar al que pre-
paré para la pasada edicidn del Sal6n de
la Alimentacién de Madrid (SAL) donde,
bajo el nombre de Olibar-Fiesta del Acei-
te Nuevo, se podrin degustar zumos de
diferente procedencia.

Madrid Fusién se celebra a lo largo de
esta semana, del 17 al 19 de enero, en Pa-
lacio de Congresos del Parque Ferial Juan
Carlos I de Madrid.




