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Sin duda alguna, la fabricacion de aceite es todo un arte. De hecho, es del todo impropio hablar de
“fabricacion’, puesto que el liquido alimento resultante del prensado de aceitunas no se fabrica, y ni si-

quiera se elabora: mas bien se obtiene, se recolecta como el don de la naturaleza que es, de una forma

que tiene que ser obligatoriamente respetuosa con todo el proceso. Y eso es algo que los responsables
del aceite "Predio Son Quint” saben de sobra.

PREDIC

UN ACEITE ESPECIAL

companamos por el olivar a
A , dueno de cinco hectareas
y media de tierra donde aparecen cen-
sados unos dos mil olivos: es un
hombre acostumbrado a la tierra, que
a pesar de llevar en el negocio relativa-
mente poco tiempo, ha aprendido todo
lo necesario respecto a los arboles y a
su fruto, mostrando sin embargo una
genuina sorpresa por las condiciones
meteoroldgicas de este verano tan ati-
pico que acabamos de pasar. “jFijate,
fijate en esto!”, exclama, sefialando a
su alrededor: “jaquf, un 4rbol con el
fruto completamente verde, y aquf,
un drbol con el fruto completamente
maduro! jNunca en la vida habia visto
nada parecido!” Con manos expertas,
arranca alguna aceituna para aplastar-
la entre los dedos y dejar que el liquido
se escurra entre las yemas, un liquido
que aun es demasiado blanquecino
para su gusto: “no, todavia no estdn a
punto. Hasta la primera semana de no-
viembre, no hay nada que hacer”, afir-
ma encogiéndose de hombros.

Pero entonces, ;qué es lo que ha suce-
dido este afio para que efectivamente
sean muchos los arboles verdes y mu-
chos los arboles maduros, e incluso
que haya bastantes con la aceituna
mezclada como si la planta diese nada
menos que dos variedades diferentes?
“Pues no tenemos ni idea, ni yo ni mi
ingeniero”, reconoce con gesto de
impotencia. “Yo, lo dnico que puedo
decirte es que las he tratado igual que
cada afio: a mediados de agosto, corté
el riego, aunque le di un poco mds des-

pués, porque el calor era insoportable.
Cuando llueve poco y hace mucho ca-
lor, el drbol se defiende, y ten en cuen-
ta que este afio esta haciendo un calor
que no es normal.” De eso, podemos
dar fe nosotros: estamos a mediados de
octubre, y sin embargo en este olivar
situado en el mallorquin término muni-
cipal de Esporles, sudamos como si es-
tuviésemos bajo la canicula de agosto.

Aunque desde luego, eso no es algo
que afecte para nada ni a las acei-
tunas ni a la calidad del aceite. “;Por
supuesto que no!”, explica , con
convencimiento: “simplemente, es-
tamos hablando de distintos grados
de maduracién de la aceituna, lo cual
quiere decir distintas variedades de
aceite. Nosotros, aquf, recogemos al
cincuenta por ciento: es decir, la mitad
de la cosecha en verde, y la mitad de la
cosecha en madura. En Andalucifa, por
ejemplo, se recoge normalmente mas
porcentaje de aceituna madura, con lo
cual el aceite resultante es diferente, ni
mejor ni peor. Este afio, pues dios dira,
claro... pero tenemos la suficiente ex-
periencia como para saber aprovechar
el asunto y conseguir exactamente
aquello que nos proponemos”, afirma
tajante.

Y es que, como deciamos al principio,
el proceso de obtencién del aceite de
oliva se parece mucho méas a un arte
que a cualquier otra cosa, porque por
si el grado de maduracién de la aceitu-
na no fuese suficiente complicacion de
por si (y es un aspecto que, conviene re-
cordarlo, no depende de nada mas que

de la naturaleza y de sus variaciones
meteoroldgicas... y en Ultima instancia,
por supuesto, también de los designios
de los dioses), es necesario hablar al
mismo tiempo de la variedad del fruto,
porque desde luego, no todas las acei-
tunas son iguales, y no todas ellas sir-
ven para elaborar el magico elixir.

De hecho, en el olivar encontramos tres
variedades bien delimitadas, aunque
algunos olivos se entremezclan entre
otros para favorecer la polinizacién:
son las variedades picual, empeltre
(que es la autéctona, es decir, la varie-
dad mallorquina auténtica), y arbequi-
na, las cuales son faciles de diferenciar
no ya a simple vista, sino también por
el olor tan penetrante que desprende el
liquido que contienen. “Fijate en la di-
ferencia”, insiste , mostrando unas
y otras para que podamos compararlas,
y ciertamente al cabo de unos instantes
es posible apreciar los matices: “éste, y
s6lo éste, es el secreto de un buen acei-
te. Una de ellas es mds picante, otra
méas amarga, y otra més afrutada: las
tres variedades son distintas entre sf, y
es la mezcla de ellas lo que le dara al
aceite su particular personalidad.”

Una personalidad que, de hecho, se
nota nada més catar el aceite. Porque
es imposible de describir con palabras,
pero el aceite es
un aceite con cuerpo, con fuerza en el
sabor, y con una calidad intrinseca que
se nota nada mas paladearlo: sin nece-
sidad de ser un catador experto ni un
consumidor avezado, quien lo prue-
ba por primera vez puede, sin lugar a




dudas, darse cuenta de los muchos
matices que se esconden detras de esa
botella de disefio tan particular. Preci-
samente, porque “Predio Son Quint”
es un aceite que cuida todos los deta-
lles, incluso los méas nimios: “me gusta
hacer las cosas bien, qué quieres que
te diga”, contesta Luis con una sonrisa
orgullosa.

Por lo tanto, y ya a punto de finalizar
nuestro paseo por el olivar, con las ma-
nos llenas de liquido brillante y los de-
dos oliéndonos a aceite crudo, parece
ser que lo Unico que nos queda es es-
perar. (Hasta cuando? “Pues como ya
te dije, hasta la primera semana de no-
viembre, mds o menos, que es cuando
tenemos previsto empezar a recoger”,
afirma Luis, con conviccién. “Tampoco
podremos esperar mucho mds, desde
luego: como ves, los arboles estan car-
gados, y a pesar de que la mosca ha
intentado fastidiarlos, estdn perfectos,
asf que ahora ya es cuestién de dfas.
Pero fijate, fijate en esto -acerca hasta
nosotros una rama con aceitunas muy
oscuras y arrugadas-. /Te das cuenta?
Esta es la aceituna interesante: es mu-
cho mejor tener una aceituna pequefia
y arrugada que sea todo aceite, que
una grande como una pelota y que sea

agua nada mds, asf que este afio es
probable que tengamos una muy bue-
na recogida.”

.Y en cuanto se cifra una buena recogi-
da? “Lo importante no es tanto la reco-
gida como el rendimiento, ojo, porque
como te digo, si recoges muchas tone-
ladas de aceitunas gordas pero acuosas,
pues tendrds muy poco aceite. Noso-
tros solemos sacar, de media, un trece
y medio por ciento al afio de aceite, Io
cual estd muy bien... aunque lo ideal
serfa un dieciséis. Teniendo en cuenta
lo atipico de este afio, pues puede que
lo alcancemos, o puede que no.”

Pero aun asi, lo que esta fuera de toda
duda es que el aceite resultante sera,
como siempre, Unico en su género tan-
to por su calidad como su personali-
dad. Porque sin duda alguna, el aceite
es demasiado importante como para
que cualquiera de los pasos que deben
darse para su correcta obtencién pueda
ser dado en falso, y eso es algo que los
responsables de “Predio Son Quint”
saben de sobra.

PREDIO SON QUINT

prediosonquint@gmail.com
www.prediosonquint.es - Tel. 629 677 420
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“Cocina mediterranea de autor en un
bellisimo ambiente de época modernista con
una optima relacion calidad-precio”.

La Vila es magia
en el valle del azahar

LA VilLa

HOTEL - RESTAURANTE

Plaga Constitucio, 14 - Soller (Mallorca)
Tel 971634 641 www lavilahotel.com . toni@lavilahotel.com



