
ESPECIAL REGALOS DE NAVIDAD
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ta~- Y en cuanto lugar,

te, los numerosos
aceites de oliva
que se producen en
nuestro país consti-
tuyen una garantía
para quien quiere
hacer un regalo
con estilo y ’sabor’.
Aceites de ’lujo’
como los de Vega

Carabaña, con edi-
ciones especiales
para estas fechas
son, además de un
perfecto ejemplo de
producto ’gourmet’
español, una autén-
tica Joya en cuanto

a su presentación.

te de les aceitunas
por procesos mecá-
nicos, y cuenta con
un sabor y un olor

libres de defectos.
Su grado de acidez
no puede sobrepa-
sar lOS 0,8o.

El aceite de oliva
virgen cumple los
mismos parámetros
de calidad que el
’extra’ en cuanto a
los métodos de ob-
tención. La diferen-
cia es que no puede
sobrepasar los 2°

de acidez.
En tercer lugar, en

nes y ¢ma¢ ot~ de los
tmdlclonales q

pai¢
Aunque los ~ares son los vines
más mleclanadoo co. em~ fe*
ches, lu nomerseas y escekmlas

está el aceite de
oliva de orujo.
No hay que olvidar,
además, que rega-
lar aceite de oliva
es regalar salud.
El consumo de
este tipo de aceite
reduce el riesgo de
padecer enferma.
dades cardiovas-
culares o diabetes,
favorece el correcto
funcionamiento de
los aparatos circu-
latorio y digestivo, y
reduce el colesterol
y los trigllcéridos.
Un regalo con salud,

Un elemento que no
puede faltar en una
cesta navideña que
se precIe es un jamón
ibérico. Se trata de
una de los ’banderas’
de la gostronomia es-
pañola en el mundo, y
uno de los alimentos
más apreciados.
El jamón ibérico
procede del cerdo
de raza ibérica, una
raza mediterránea
de origen primitivo y

Ca.

acumular
bajo la piel e

los mús-

culos: las característi-
cas vates blancas que
vemos en el jamón.

~" El cerdo ibédco es
más delgado que
otras variedades, y es
criado en régimen de

en dehesas

alimentarse
bellotas,

esta
alimentación es uno
de los aspectos que
confleren su sabor ca.
racteñstlco al jamón
de esta procedencia.

En función de la canti-
dad de bellota que el
cerdo haya consumido
antes del sacrificio,
se clasifica el tipo de
jamón que se obtiene.
Así, los jamones
ibéricos se clasifican,
en Cebo, Cebo Campo,
Recebo y Bellota.
Además de la alimen-
tación, en la calidad
del Jamón también
influye el proceso de
curación al que ha
sido sometido, y que
puede extenderse
entre 8 y 36 meses.
En España existen
un total de cuatro
Denomlnaciones de
Origen de Jamón
Ibérico: Huelva, Los
Pedroches, Guijuelo y
Dehesa de Extrema-
dura.
Hay que tener en
cuenta, además,
que el jamón ibérico
puede no ser ’de pura
raza’, ya que puede
serio al 75 o al 50%.
Curlosemente, y
aunque sa denomine
así al jamón ibérico,
no todos los ibérlcos
tienen la ’pata negra’.
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