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Aceite de oliva 

El aceite de oliva es un ingrediente fundamental en la cocina mediterránea y su popularidad se ha
extendido a nivel mundial gracias a su sabor inigualable y sus múltiples beneficios para la salud.
Este aceite no solo realza el sabor de los platillos, sino que también aporta un toque distintivo que
lo diferencia de otros aceites vegetales. 

Factores que contribuyen al sabor 

El sabor es el resultado de una combinación de factores que incluyen la variedad de la aceituna, el
clima, el suelo, el proceso de cosecha y el método de extracción.

Variedad de la aceituna: Existen numerosas variedades de aceitunas, cada una con un perfil de
sabor único. Las más comunes incluyen la Picual, Arbequina, Hojiblanca y Cornicabra. Cada una
de estas variedades aporta notas de sabor distintivas que pueden ser frutadas, amargas, picantes o
una combinación de estas.

Clima y suelo: Las condiciones climáticas y el tipo de suelo donde se cultivan juegan un papel
crucial en el desarrollo de su sabor. Las regiones con climas mediterráneos, caracterizados por
inviernos suaves y veranos calurosos y secos, son ideales para el cultivo de olivos. Además, el tipo
de suelo, ya sea arcilloso, calcáreo o arenoso, también influye en las características organolépticas.

Proceso de cosecha: El momento y el método de cosecha afectan significativamente el sabor. Las
aceitunas recolectadas en su punto óptimo de maduración tienden a producir sabores más
equilibrados y complejos. La recolección manual y el uso de técnicas que minimizan el daño del
fruto también contribuyen a la calidad.
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Método de extracción: El método de extracción es crucial para preservar sus compuestos
aromáticos y nutrientes. La extracción en frío, que implica la presión del fruto a temperaturas
inferiores a 27°C, es el método preferido para obtener aceites de alta calidad. Este proceso ayuda a
mantener los sabores naturales y las propiedades saludables.

Principales tipos 

Dentro del mundo del aceite de oliva, los ?virgen? son los más valorados por su calidad y sabor:

Oliva virgen extra: Este es el tipo de mayor calidad. Se obtiene directamente de aceitunas y solo
mediante procedimientos mecánicos. No debe contener defectos sensoriales y su acidez no puede
superar el 0.8%. Es conocido por su sabor fresco y frutado, con un equilibrio perfecto entre
amargor y picor.

Oliva virgen: Aunque es similar al anterior, puede presentar leves defectos sensoriales y su acidez
puede llegar hasta el 2%. Conserva gran parte de los sabores y aromas de las aceitunas, aunque
puede ser ligeramente menos intenso que el virgen extra.

Oliva virgen lampante: Este tipo tiene una acidez superior al 2% y presenta defectos sensoriales
más marcados. No es apto para el consumo directo y se destina a la refinación para producir
aceites de oliva refinados.

?Desde antes del nacimiento de Cristo se ha cultivado el olivo en la Península Ibérica, por lo que
ya se ha convertido en todo un símbolo nacional y se ha perfeccionado su proceso de elaboración
hasta refinarlo lo máximo posible?, comentan en Monterreal.

El aceite de oliva destaca no solo por su sabor excepcional, sino también por su versatilidad y
beneficios para la salud. Los factores que contribuyen a su sabor incluyen la variedad de la
aceituna, el clima, el suelo, el proceso de cosecha y el método de extracción. Los principales tipos,
como el virgen extra y el virgen, ofrecen una gama de sabores y calidades que satisfacen tanto a
chefs profesionales como a aficionados a la cocina. Su uso en la gastronomía y sus propiedades
saludables lo convierten en un ingrediente esencial en la dieta mediterránea y más allá.
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