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Aprobado el decreto para la
creacion del Consejo
Regulador de la DOP "Aceite de
La Rioja"

El pasado 1 de octubre se publicé en el
BOR el Decreto 48/2010, de 17 de septiem-
bre, por el que se crea la Corporacién de
Derecho Piblico Consejo Regulador de la
Denominacion de Origen Protegida Aceite
de La Riojay su r eglamento. Segtin la
normativa, el nuevo organismo debera
constituirse antes del 30 de septiembre
de 2011.

Ademas, con la aprobacién del citado de-
creto, queda derogada la Orden 32/2004,
de 8 de octubre, por la que se aprobé la
marca de calidad del aceite riojano y su
reglamento con caracter transitorio hasta
la publicacion del actual decr eto. El si-
guiente paso para la constitucién del con-
sejo regulador es la convocatoria de elec-
ciones av ocales. La Consejeria de
Agricultura, Ganaderia y Desarrollo Rural
realizara la convocatoria mediante una
orden que se publicard en el BOR
(continda en la pagina siguiente).

Se aprueban los envases El Servicio Riojano LRi115 Almazara Riojana
de PET y PT para de Empleo promueve estudia adaptar las
comercializar aceite el ‘Curso de Maestro variedades minoritarias
riojano con de Almazara’. a la recoleccion

denominacién de origen. mecanizada.
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Agricultura convocara
elecciones para el Consejo

Regulador de la DOP "Aceite
de La Rioja*

En las préoximas semanas, esta prevista la
publicacién en el BOR de la orden por la
que se convocan elecciones a vocales para
el Consejo Regulador de la Denominacién
de Origen Protegida 'Aceite de La Rioja'.
Entonces, se iniciara el proceso electoral
para elegir a los profesionales que inte-
graran el Consejo Regulador, organismo
que asumira la gestién de la figur a de
calidad del aceite de oliva riojano.

De acuerdo a la normativa vigente, la Con-
sejeria de Agricultura, Ganaderia y Desa-
rrollo Rural se encargara de organizary
coordinar todo el proceso a través de la
Direccion General de Calidad, Investiga-
cién y Desarrollo Rural. En primer lugar,
se creara una Comision Electoral Central
y una Comision Electoral del Consejo Re-
gulador de la DOP Aceite de La Rioja, am-
bas con sede en Logrofno y formadas por
personal de la administracién plblica que
velara por el corr ecto desarrollo de las
elecciones. Representantes de organiza-
ciones profesionales agrarias y asociacio-

Olivares de La Rioja.

nes profesionales del sector podran asistir
a las comisiones como observadores pre-
via peticion escrita.

Tras publicar los censos, la Comision del
CRDOPAR abrira el plazo para la presenta-
cién de candidaturas entre los dias 46 y
49 tras la publicacién en el BO R de la
orden por la que se convocan elecciones.
Las candidaturas se presentaran mediante
solicitud de proclamacién ante la Comi-
sién, que estara ubicada en la Consejeria
de Agricultura, Ganaderia y Desarrollo
Rural.

Seran electores y elegibles los operadores
de la DOP 'Aceite de La Rioja' pertenecien-
tes a cada uno de los censos establecidos.
Una misma persona fisica o juridica no
podra ostentar la condicion de elegible en
varios censos. Son candidatos las organi-
zaciones profesionales agrarias, asocia-
ciones de La Rioja e independientes ava-
lados por un ndmer o de electores que
correspondan al menos al 5 por ciento de
la superficie inscrita en el sector productor

&Eh ?,n Ny

o al mismo porcentaje del volumen de la
actividad econémica del sector elabora-
dor/envasador/comercializador.
Agricultura elaborara los censos en los
que tendréan representacion paritaria el
sector productor y el sector elabor a-
dor/envasador/comercializador. El censo
A, o del sector productor, estara consti-
tuido por los operadores de la DOP que
sean titulares de explotaciones agrope-
cuarias. El censo B, o del sector elabora-
dor/envasador/comercializador, se divi-
dird en dos subcensos, uno constituido
por operadores inscritos como industrias
de elaboracién y otro por envasadores
y/o comercializadores.

Voto ponderado

Para la eleccion de los candidatos, se
adoptara el sistema de voto ponderado,
siendo el minimo de votos por operador
1y el maximo 3. Los votos correspondien-
tes a cada operador se estableceran en
funcién de la superficie inscrita en el caso
del sector productor; dependiendo de los
litros presentados a certificacion para ela-
boradores; y del volumen de aceite etique-
tado para comercializadores/envasadores.
La votacién se celebrara 84 dias después
de la publicacién de la citada orden. Una
vez finalizado el proceso, se proclamara
a los vocales electos. El Consejo Regulador
de la DOP 'Aceite de La Rioja' quedara
constituido 23 dias después de la asisten-
cia a las urnas. En el caso de presentarse
una (nica candidatura, no sera necesario
celebrar la votacién y el Consejo quedaria
constituido a los dos meses y medio de la
publicacién de la orden.

La regulacién del proceso electoral que-
daré establecida en la orden por la que
se convocan elecciones a vocales para el
Consejo Regulador de la DOP Aceite de
La Rioja, que se publicara en las proximas
semanas. Una vez publicada la or den,
los interesados podran obtener informa-
cion en Agricultura o en la pagina w eb
www.oleorioja.com
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Aprobados los envases de PET
y PT para comercializar aceite

riojano con

Envasado de aceite en una garrafa de PET.

Los comercializadores de aceite de la DOP
'Aceite de La Rioja' ya pueden utilizar los
envases de PET y PT para sacar su produc-
to al mercado. Con el fin de ampliar el
ambito de venta, los profesionales del
sector oleicola han decidido autorizar el
uso de envases de PET y PT de cualquier
tipo de capacidad, formay color, siempre
y cuando no superen los s litros, seglin
determina la normativ a de comercializa-
cién del aceite de oliva.

Los nuevos formatos se suman asi a los
envases de vidrio y lata, aprobados inicial-
mente por el Consejo de Coordinacién de
la DOP 'Aceite de La Rioja'. De esta mane-
ra, se pretende seguir mejorando el posi-
cionamiento de la denominacién de origen
en el mercado, favoreciendo una mayor
rotabilidad del producto y una mayor di-
fusion.

DO
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Olivicultores riojanos llevan a descargar
la oliva a la almazara.

El uso de envases de PETy PT queda au-
torizado desde la presente campafa 2010-
2011 por parte de los miembros del con-
sejo de coordinacién, que también han

fijado las normas par a la cosecha que
comienza. La fecha de inicio de recoleccién
y molturacién de oliva con DOP 'Aceite de
La Rioja' es el 25 de octubre de 2010. El
dia de finalizacion, el 10 de enero de 2010.
No obstante, este (Gltimo plazo se puede
ampliar previa comunicacién escrita a

ASOLRIOJA justificando motivos técnicos
0 meteorolégicos.

Aligual que ahos anteriores, el cupo de
recoleccién se mantiene en 5.000 kilos

por hectarea. Par a plantaciones superin-
tensivas, el cupo podré ser may or si se

realiza una peticion escrita a la asociacion
antes de comenzar la recolecta. Entonces,
un técnico realizara la estimacién de co-

secha en campo y determinara el nuevo
cupo para las parcelas en cuestion.
Debido al buen funcionamiento de la cam-
pafia anterior, cuando se haya molturado
la oliva, se enviaran las muestras del aceite
obtenido al Panel de Cata de Aceites Vir-
genes de Oliva de Cataluia para realizar
los anélisis organolépticos. Por otra parte,
el laboratorio elegido para hacer los anali-
sis fisico-quimicos es una campafa mas
el Laboratorio Regional Finca La Grajera.
De esta manera, queda planificada la co-
secha 2010 que, segln las pr evisiones,
traerd menor cantidad de oliv a que la
campana anterior per o de mejor calidad.

Normas de la campaiia 2010-2011

Fecha de inicio
25 de octubre de 2010.

Fecha de finalizacion

10 de enero de 2011, con
posibilidad de ampliacién por
motivos técnicos o meteorologicos
previa peticion a ASOLRIOJA.

Cupo de recoleccion

5.000 kilos por hectarea, salvo
para plantaciones superintensivas
que pueden solicitar por escrito
ampliacion de cupo a ASOLRIOJA.

Panel de cata elegido
Panel de Cata de Aceites Virgenes
de Oliva de Calataluiia.

Laboratorio elegido
Laboratorio Regional Finca La
Grajera.
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Alumnos del curso de Alfaro durante la visita a una almazara.

Treinta personas realizan el ‘Curso de
maestro de almazara' que promueve el
Servicio Riojano de Empleo a tr avés de
los centros de formacion Euditec Estudio,
en Alfaro, e Iris Formacion, en Logrofo,
desde el pasado 20 de septiembre hasta
el préximo 14 de ener 0. Mediante esta
actividad formativa, se pretende cubrir la
carencia de profesionales especializados
en materia de aceite de oliva que hay en
La Rioja.

“El curso ha tenido muy buena aceptacion”,
asegura Jesls Malumbres, responsable
de Euditec Estudio . “El pasado afo se
form6 a 15 personas, de las cuales se han
colocado 6 en las propias almazaras rioja-
nas o0 en empresas cuyos procesos pro-
ductivos son muy par ecidos a los del
aceite”.

Durante 424 horas, los alumnos reciben
formacion sobre el procedimiento de ex-
traccion, desde la recoleccion de la oliva
hasta la comercializacién del producto,
prestando especial atencidn a los sistemas
de elaboracion, la conservacion del aceite,
el etiquetado y embotellado, el analisis
fisico-quimico y la cata. Segtin Malumbres,
una vez finalizado el curso, “los participan-
tes son capaces de trabajar en cualquier
puesto de una almazara, incluso en el de-
partamento de administracién”.

Asi, con el titulo de maestro de almazara
que acredita a los participantes, Abel Ruiz,
gue asiste al curso en Alfaro este afio, tiene
la esperanza de empezar a trabajar en el

Las promesas del
sector oleicola

sector oleicola riojano. “Me parece un mun-
do muy interesante. Poco a poco me voy
implicando mas, me gusta mucho lo que
estamos aprendiendo”, opina el joven.

Abel Ruiz tiene 34 afos y es natur al
de Alfaro. Al cumplir la mayorfa de edad,
empez0 a trabajar en el ambito de la cons-
truccién pero, con la llegada de la crisis,
se quedd en par o. Después de tantear
varias acciones formativas promovidas

Los estudiantes del curso en Logrofio visitan un olivar.

por el Servicio Riojano de Empleo, se de-
cidi6 por el 'Curso de maestr o de almaza-
ra'. Aunque era un mundo totalmente des-
conocido para él, asegur a que con la
formacion recibida estara cualificado para
trabajar en el sector oleicola.

Para Ruiz, “la oferta laboral es escasa pero
hace falta personal especializado. Espero
que las personas que estamos haciendo el
curso tengamos posibilidades de colocar-
nos en almazaras”. Ademas, los conoci-
mientos aprendidos sirven para trabajar
en otras empresas de alimentacion. Asf lo
cr ee Félix Chinchetru, estudiante del curso
en Logrono.

Licenciado en Veterinaria, este logrofiés de
42 anos, ha centrado su carrer a laboral en
el sector alimentario. El 'Curso de maestro
de almazara' se complementa con su perfil
profesional, dado que tiene experiencia en
el desarrollo de diferentes procesos pro-
ductivos del sector carnico, de la leche o
harinero.

“El curso es muy completo”, asiente Chin-
chetru. Ademas, “estudiamos un sector
muy desconocido, donde quedan muchas
cosas por hacer”. En su opinién, pese a
que el mundo labor al del aceite apenas
ofrece posibilidades por el periodo de crisis
actual, el titulo de maestr o de almazara
puede ser (til para trabajar en las muchas
industrias riojanas en las que el aceite es
una parte importante de la materia prima.
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“Pretendemos que en cada evento
relacionado con el vino también
se enaltezcan otros productos”

Carlos Echapresto cata aceite
durante el | Salén Sumiller Rioja.

Promover los productos de calidad agroa-
limentaria de la comunidad es uno de los
principales propdsitos de la Asociacion
Cultural de Sumilleres Rioja, que el pasado
25 de octubre celebr6 el | Salén Sumiller
Rioja. Con la asistencia de 200 sumilleres
del Nor te de Espafia a la exposicion que
realizaron 30 bodegas y al Aula Divulgativa
de la DOP 'Aceite de La Rioja' en el Circulo
Logrofiés, concluyd con éxito la primera
actividad organizada por este colectivo,
seglin nos cuenta Carlos Echapresto, vice-
presidente de la asociacién promotora del
evento.

¢Cree que deberian promoverse mas acti-
vidades de este tipo?

Cualquier actividad que sirva para enalte-
cer un producto de la regién y para que el
consumidor final lo conozca mejor es bien
recibida. Tenemos que crear una cultura
gastrondmica. En realidad, deberia incul-
carse desde la infancia. Igual que se en-
sefian los rios, habria que apr ender los
alimentos que producimos en este pais.
Sino se hace, debera promoverse desde
iniciativas privadas.

¢En qué medida benefician estas propues-
tas a los productos de calidad agroalimen-
taria?

En que adquieren un mayor reconocimiento.
En el | Salon Sumiller Rioja, hemos llegado
a un consumidor final, el sumiller, que ade-

ENTREVISTA: Carlos Echapresto,
vicepresidente de la Asociacion Cultural

de Sumilleres Rioja

mas de ser consumidor es prescriptor del
producto. Lo interesante es que aprende
sobre los alimentos, en este caso el aceite,
par a después divulgar sus bondades.

Recientemente han creado la Asociacién
Cultural de Sumilleres de La Rioja, ¢en qué
centrara su actividad dicho organismo?

Por el hecho de estar en La Rioja y de ser
elvino un elemento primor dial, parece
que el sumiller se entiende como la per-
sona que sirve vino en restaurantes. Sin
embargo, los sumilleres somos personas
que trabajamos en restaurantes, vinotecas
o haciendo una exaltacién del producto y
recomendandoselo al consumidor final.
Dentro de la sumilleria, ademas del vino,
entra cualquier producto organoléptico
como aceite, café, agua, cerveza, infusio-
nes o destilados. L o que pretendemos
aqui en La Rioja es que en cada ev ento
relacionado con el vino también se reco-
miende y enaltezca otro producto.

¢Qué atencion se le prestara a las activi-
dades relacionadas con el aceite?

En los dltimos anos, el aceite viene siendo
un producto muy bien consider ado. De
hecho, en cualquier revista de vino, apa-
recen reportajes de aceite. Por otra parte,
la cultura francesa siempre ha tenido la
mantequilla como un producto gourmet,
incluso en restauracion, en los afos 70,
se servia al inicio de las comidas. Hoy en
dia, muchos restaurantes inician la comida
con una cata de aceite, en la que se ofrece
a los comensales una diversidad de aceites
para que, guiados por un sumiller, puedan
catarlos y disfrutarlos.

También regenta el restaurante La Venta
de Moncalvillo. ¢éComo ha influido en res-
tauracion la evolucién experimentada por
los aceites en los Gltimos afios?

En La Rioja, vino y aceite estan muy vincu-
lados. Hay bodegas que han optado por
comercializar aceite, por lo que su distribu-

cién ha sido rapida y agil. El aceite ha llega-
do rapidamente, hay gran diversidad y ha
sido reconocido como un producto gourmet.
En La Venta de Moncalvillo, llevamos tiempo
haciendo campaia en pro del aceite de La
Rioja. Al principio, teniamos un bufet de 15
marcas. Actualmente, nos hemos decantado
por ofrecer un aceite diferente cada ano.
Iniciamos todas las comidas con dicho acei-
te. Ademas de ofrecerlo con pan para poder
untarlo, lo servimos en un cuenco que per-
mite catarlo a nariz y a paladar. Lo cierto es
que el producto esta siendo muy demanda-
do, sobre todo tiene gran aceptacion entre
el pablico extranjero, asi que también lo

tenemos a la venta en el propio restaurante.

Dentro de los aceites de oliva virgen extra,
¢qué variedad recomienda para todo tipo
de usos en la cocina?

Para tomarlo solo, la referencia sigue sien-
do la arbequina por su caracter frutado y
porgue sus notas de cata son mas recono-
cibles para el consumidor, como la man-
zana, la planta de tomater a o las notas
herbaceas. Sin embargo, no hay que re-
nunciar a nuestras variedades autoctonas,
especial reconocimiento merecen la redon-
daly la negrilla. L os aceites de picual y
empeltre van bien para alifios crudos.

¢Tienen los consumidores una cultura del
aceite cada vez mayor?

No tienen cultura, pero siinterés, y la
mente muy abierta a escuchar y probar
cosas. La gente es muy receptiv a a conocer
el mundo del aceite, se da cuenta de que
es muy interesante y quiere aprender. Si
se inician en la cata porque un restaurante
les da aceite a probar, es posible que en
la siguiente comida también quieran em-
pezar con aceite. Ademas, crea una pelicu-
la protectora en el estémago que ayuda
a hacer la digestidn. El aceite tiene un
futuro en alza dentro de la gastronomia,
sobre todo de la riojana.
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Los nuevos pilares de la tierra

LR115 Almazara Riojana emprende un proyecto de I+D+i
para adaptar las técnicas de cultivo de redondilla, royuela
y manzanilla a la recoleccidon mecanizada

Pese a ser un cultivo de larga tradicion en
La Rioja, el sector oleicola se pr esenta

como un mundo por descubrir. La necesi-

dad de conocer el comportamiento de las
variedades autdctonas con nuevas técni-
cas de cultivo, cémo influyen los diferentes
factores en la calidad del aceite o la ma-
nera de optimizar los procesos de elabo-
racion, entre otros, llevan a nuestras em-
presas oleicolas a desarrollar sus propios
estudios de investigacion.

LR115 Almazara Riojana de Aldeanueva de
Ebro ha emprendido un proyecto de [+D+i
para adaptar el cultivo de redondilla, ro-
yuela y manzanilla a la recoleccién meca-
nizada con cosechadora. “Estas varieda-
des no se han extendido méas porque no
se pueden recoger con vendimiadora, pero
tienen un comportamiento muy bueno”,
opina Javier Allo, responsable del trujal
de Aldeanueva que se encarga del desa-
rrollo del proyecto.

- E S el Lk o
Campo experimental de olivos junto a LR115 Almazara Riojana.

En una finca de 5.000 metr os anexa al
trujal, se han plantado en torno a 200
arboles de las citadas variedades en una
novedosa técnica de cultivo. Con un marco
de plantacion de 3x5, los olivos han sido
dispuestos en forma de palmeta a una
altura maxima de 2 metros. Cuando crez-
can, las plantas quedaran unidas por dos
brazos principales desarrollados a diferen-
tes alturas, uno a 70 cm del suelo y otro
a 1,70 metros.

Mediante este proyecto experimental que
se inici6 el pasado mes de abril, LR115
Almazara Riojana pretende fomentar la
produccién de aceites diferentes. Seg(in
Allo, “hay variedades que estan monopo-
lizando el mercado. Por ejemplo, la arbe-
quina se cultiva mucho en La Rioja”. Ade-
mas, “cada vez estd mas extendida en
Espafa y en otras zonas del mundo como
el Norte de Africa, Portugal, América Lati-
na, una par te grande de Asia, Turqufa,

Conseguir mayor
diversidad de aceites
requiere hacer
atractivas las variedades
minoritarias para los
olivicultores

Siria o Irdn. Su plantaci6én se esta masifi-
cando. Al final, si utilizamos unas pocas
variedades para hacer aceite, el precio del
producto bajara”.

Para lograr una mayor diversificacién en
el mercado del aceite de oliva, en el trujal
del Aldeanueva de Ebro consideran nece-
sario hacer atractivas variedades minori-
tarias para los olivicultores. En opinién de
Allo, la redondilla se perfila como la opcién
ideal en La Rioja. “Es mas resistente a las

Olivos de variedad redo en experimentacion.




heladas que otras variedades”. Asimismo,
“ofrece un rendimiento graso elevado y
aceites de la mejor calidad. Son estables,
con excelentes aromas y sabores y, ade-
mas, es un producto novedoso, con lo que
es mas facil salir al mercado”.

El inconveniente de la redondilla es la
forma de recoleccion. Durante los prime-
ros 8 afios, se debe cosechar la aceituna
a través de métodos manuales. Sé6lo
cuando la planta ha adquirido cierta ro-
bustez, se puede emplear el vibr ador.

Mediante la técnica de cultivo experimen-

tal de LR115 Almazara Riojana, se busca
conseguir una recoleccién totalmente
mecanizada, en la que sea posible em-
plear la vendimiadora a partir del tercer
o cuarto afio de plantacion.

Diversidad de aceites

Aunque el proyecto de |+D+i se prolonga-
ra a lo largo de los préximos 15 afos, su
responsable asegura que se obtendran
los primeros datos fiables en el quinto
afno de experimentacién. Bajo la creencia

de que redondilla, royuela y manzanilla
ofreceran mejores rendimientos con nue-
vos métodos de cultivo, se augura que
los resultados obtenidos repercutiran
positivamente en el sector oleicola rioja-
no.

“Los olivicultores tendran mejores alter-
nativas y se inclinaran por la plantacion
de otras variedades”, piensa Javier Allo.
Asi, “se producira mayor diversidad de
aceites en La Rioja y se mejorara su
calidad”. Al tratarse de un producto ela-
borado con variedades minoritarias y
autéctonas, el oro liquido de la comuni-
dad también gozara de una herramienta
mas para distinguirse en los mercados
mas selectos.

Con la ilusién de mejorar el sector oleico-
la, LR115 Almazara Riojana emprende
este proyecto de investigacion para adap-
tar redondilla, royuela y manzanilla a la
recolecciéon con cosechadora. De esta
manera, pretende contribuir al desarrollo
de la oleicultura en una comunidad donde
el olivo requiere potenciar los esfuerzos
en investigacién y desarrollo.

Javier Allo elabora aceite en LR115 Almazara Riojana durante la Cosecha 2010.

nrolivo

Almazara riojana.

LR115 Almazara
Riojana

Actividad

La almazara de Aldeanueva de
Ebro abrié sus puertas en 2008
para elaborar aceites de maxima
calidad.

Sus propietarios cuidan personal-
mente el fruto, desde la produccion
en olivares propios hasta la reco-
giday posterior elaboracion y dis-
tribucion. La empr esa también
presta servicio de asesoramiento
y de mantenimiento de fincas, y
realiza visitas guiadas todo el

ano.

Productos comercializados

Bajo las marcas 'Oleus'y 'Eco-
leus', comercializan aceite ecolo-
gico y tradicional con denomina-
cion de origen. Se trata de aceites
con peculiares aromas y sabores
frutados, que presentan en boca
ligero picor y amargor en equili-
brio.

Contacto

El trujal esta situado en la Carre-
tera LR 115 Km 43, en Aldeanueva
de Ebro. Ademas, se puede con-
tactar en el nimero de teléfono
637836429 o en la direccion de
correo electronico:
info@almazarariojana.es

Mas informacion en:
www.almazarariojana.es.
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Frutado con aromas a hierba
verde y un ligero picory
amargor en equilibrio

Una veintena de estudiantes de la Escuela de Hosteleria
Artxanda de Bilbao participa en una cata de aceite riojano
con DO celebrada en el propio centro

El aceite de oliva otorga en la cocina un
toque de calidad y distincién a cualquier
plato. Asi lo inculca la Escuela Superior
de Hosteleria Artxanda de Bilbao en sus
alumnos, que el pasado 11 de noviembre
participaron en una cata de aceite con
DOP 'Aceite de La Rioja' para conocer las
virtudes y los posibles defectos del pre-
ciado alimento.

“El aceite tiene un punto de vital impor-
tancia en la cocina”, asiente Ricardo de la
Cruz, responsable del Departamento de
Bar y Sala de la escuela. Ademas, “es un
producto relevante en la sala para alifiar
ciertos platos, como las ensaladas, o para
realizar elaboraciones de cara al cliente,
como pueden ser preparaciones de mari-
nados. Por este motivo, es necesario que
los alumnos conozcan los aceites y sus
diferentes calidades”.

Alrededor de una veintena de futuros pro-
fesionales de la gastronomia han partici-
pado en la cata de la DOP 'Aceite de
La Rioja' impartida por los técnicos de
ASOLRIOJA en las aulas de la escuela.
Durante la sesion, han podido conocer la
denominacidn de origen del oro liquido
riojano asi como sus caracteristicas dife-
renciales mediante la cata de aceites ela-
borados con distintas variedades. Ade-
mas, han aprendido a identificar alguno
de los defectos mas comunes en los acei-
tes que se comercializan en el mercado.
El conocimiento previo de los futuros pro-
fesionales de la restauracion al comienzo
de la carrera de hosteleria en materia
oleicola suele ser escaso. No obstante,
De la Cruz asegura que “aquellos estu-
diantes que se deciden por este ambito
porque tienen verdadero interés ya cono-

Ricardo de la Cruz reparte gominolas de aceite entre los asistentes.

cen el mundo del aceite antes de entrar
en la escuela”.

Con el fin de mostrar nuevas facetas, los
profesionales del centro optan por promover
sesiones especializadas sobre un producto
cada vez mas demandado por los consumi-
dores. Para el responsable de Bar y Sala, “el
aceite se ha convertido en un producto muy
solicitado, en un alimento de lujo, como pue-
de ser el jamén ibérico, las ostras o el foie”.
Asi, la Escuela Superior de Hosteleria Ar-
txanda, que forma anualmente a 400 estu-
diantes, compagina el programa académico
reglamentario con la celebracién de mono-
gréficos sobre diferentes productos. Puros,
vinos, cervezas, vajillas y aceites, entre
otros productos de gran relevancia en el
mundo de la restauracion, centran la tema-
tica de estas sesiones con las que los alum-
nos completan sus conocimientos.

3 '
Alumna de la Escuela de Hosteleria Artxanda
catando aceite riojano con DO.



