JUNCAL 123
3€

Toma pan...
y moja

El aceite es un aperitivo impres-
cindible en las mejores mesas.
Pero hay que elegir el adecuado..

Pilar Parra

e un tiempo a esta parte el aceite

se ha convertido en la estrella de
todas las mesas. No sirve cualquiera.
Hay que elegir entre una amplia va-
riedad de aceites virgen extra. Estas
son algunas sugerencias...

Marqués de Grinon. De las varie-
dades arbequina, picual y manzani-
lla, es un virgen extra obtenido di-
rectamente de aceitunas y sélo con
procedimientos mecénicos. Destaca
por su complejidad y equilibrio. Pre-
cio: 15,50 €/unidad (500 ml). Origen:
Toledo. Acidez 0,2°.

Marqués de Valdueza. Producido a
partir de las mejores aceitunas de la
finca Perales (Badajoz). Variedades
hojiblanca, arbequina, morisca y pi-
cual. La mezcla es espectacular, estd
extraida utilizando exclusivamente

.placeres.

medios meca
unidad {

Aceite AL
los aceites de autor con mayor per-
sonalidad. Obtenido de arbequina,
morisca y picual. Destaca por su sa-
bor y aroma. Ideal para mojar con
pan. Origen: Cérdoba. Precio: 13,50
€/unidad (500 ml).

Abbae de Queiles. Uno de los acei-
tes con menor acidez (0,1°). Procede
de Navarra y de olivas arbequinas.
Precio: 14,50 €/unidad (500 ml).

Pago de los Baldios de San Car-
los. Completa el quinteto selecciona-
do por Trigo y Uva, que al igual que
los anteriores estd obtenido en frio.
Est4 elaborado con la variedad arbe-
quina. Es suave, ideal para sazonar
platos una vez cocinados y aderezos
en crudo. Precio: 8,50 €/unidad. ®
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