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Que el aceite de oliva ha al-
canzado un importante nivel
de sofisticacion en el mundo
de la restauracion lo evidencia,
por ejemplo, el hecho de que
muchos establecimientos dis-
pongan de cartas de aceites de
oliva que enriquecen la expe-
riencia gastronémica del co-
mensal. O que la prestigiosa
casa Riedel esté preparando el
disefio de una nueva serie de
copas de la gama Sommelier,
especificamente concebidas
para degustar aceites y dirigi-
das mis al disfrute de éste que
a la especifica valoraciéon de
sus aspectos técnicos. Todo
ello resulta de un mayor co-
nocimiento del valor de este
producto enla cocinay de una
toma de conciencia de sus be-
neficios para la salud.

A esto hay que sumarle una
iniciativa para potenciar la cul-
tura oleicola en Espafia: la con-
solidacion de Grandes Pagos
de Olivar, una asociacién sin
animo de lucro, formada por
olivareros espafioles. Su na-
cleo lo forman las marcas
Abbae de Queiles, Dauro y
Marqués de Grindn, referen-
tes del aceite de oliva virgen ex-
tra espafiol de alta calidad.
Ahora, el grupo se expande y
fortalece al admitir, cada afio,
la entrada de un socio nuevo
Asi, recientemente ha cele-
brado la incorporacién como
asociado de Alonso Alvarez de
Toledo, productor de Marqués
de Valdueza, un aceite de pago
familiar procedente de los oli-
vos de la finca Perales de Mi-
raflores, en las proximidades
de Mérida (Badajoz).

RIGUROSAS CONDICIONES. F|
precedente mas cercano a
Grandes Pagos de Olivar, en
palabras de su presidente, Al-
fredo Barral (de Abbae de Quei-
les), lo encontramos en «una
asociacion nacida en ltalia,
pero més comercial, no tan
orientada a buscar sinergias
entre empresas. Cuando nos
juntamos los tres socios, com-
probamos que coincidiamos
en la alta calidad de nuestros
aceites y en que nuestras filo-
sofias eran semejantes; inno-
var, transmitir conocimientos,
buscar la excelencia en nues-
tros productos... y nos pregun-

tamos: “;podemos ayudarnos
en algo?”». Por supuesto, la
respuesta era afirmativa y los
tres proyectos se fundieron en
uno, con los objetivos de pro-
mocionar los aceites de oliva
virgen extra espafioles, de acu-
sada personalidad; defendery
propagar sus cualidades en fo-
ros nacionales e internaciona-
les; recuperar y poner al dia las
mejores tradiciones de olivar
y de su producto; propugnar el
avance cientifico y técnico en
las practicas de cultivo y elabo-
racién, encaminado a la ob-
tencion de aceites naturales y
nobles, y fomentar el inter-
cambio constante de experien-
cias en cultivo, molienda y ex-
traccién entre sus miembros.
El fin de esto 1ltimo es enri-
quecer €l acerve comin de los
conocimientos y mejorar la la-
bor de los olivareros.

LA MODA DE ESTE
PRODUCTO VIENE
DE SU
REVALORIZACION
EN LA COCINA Y
SUS BENEFICIOS
PARA LA SALUD

Como es logico, el caricter
exclusiveo de la asociacién im-
pone a los futuros socios una
serie de condiciones estrictas:
que su producto sea de pro-
bada y reconocida calidad;
que proceda de aceitunas de
olivares propios o cultivados
en el pago, sitos en parajes
que, ademds, se vean refleja-
dos en el sabor del aceite; que
las aceitunas hayan sido re-
colectadas en el punto 6ptimo
de maduracion; que hayan
sido molturadas de forma in-
mediata en la almazara del
pago vy, finalmente, que en el
proceso de elaboracién se ha-
yan utilizado sistemas que
permitan un adecuado con-
trol de la calidad en todas las
fases de la extraccion.

Desde luego, el dorado teso-
ro que presta un sabor espe-
cial a los mejores platos de la
dieta mediterrdnea bien me-
rece tanto desvelo. Mas infor-
maci6n: ® 948 41 o6 50.
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