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Se busca el mejor
Aceite de La Rioja

El Consejo Regulador de la marca de ca-
lidad del oro liquido riojano convoca el
‘Concurso a la calidad del Mejor Aceite
de La Rioja. Campaha 2016-2017’. De
esta manera, se pretende incentivar la
produccién de aceites de oliva virgen
extra de calidad y premiar el esfuer-
zo de los profesionales riojanos en su
empefio por perfeccionar los procesos
productivos en la elaboracién de aceite.
El concurso otorgara el premio al mejor
Aceite de La Rioja en las categorias de
frutado verde, frutado maduro y eco-
légico. El Consejo Regulador hara en-
trega de un trofeo oficial del concurso
a los ganadores coincidiendo con la
celebracién de la Il Jornada del Aceite
de La Rioja, prevista para el primer vier-
nes de mayo. Ademas, los premiados
podran hacer mencién del galardén en
el etiquetado de su aceite (continda en
pagina siguiente).

Arranca el programa El contenido graso Los residuos
formativo del Consejo de la oliva alcanza su generados en la 6
con doce cursosy maéximo la primera .’ campafia tienen alto

jornadas. semana de diciembre. poder antioxidante.
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El 'Concurso a la calidad del mejor Aceite
de La Rioja' premiara la excelencia del
oro liquido riojano

=

Elaboracion de Aceite de La Rioja durante
la campafa 2016-2017.

Dirigido a elaboradores y comercializado-
res acogidos a la marca de calidad DOP
Aceite de La Rioja, el Consejo Regulador
premiara a las entidades que presenten
la mejor muestra de aceite de oliva virgen
extra de la campafia 2016-2017 mediante
el ‘Concurso a la calidad del Mejor Aceite
de La Rioja’.

El aceite presentado al certamen debera
provenir exclusivamente de depésitos si-
tuados en las instalaciones propiedad de
la entidad concursante, excepto para el
caso de los comercializadores, y puede
ser de produccién convencional o ecolé-
gica. Cada muestra presentada procedera
de un lote homogéneo de al menos 500
litros.

No se establece un nimero maximo de
muestras por entidad concursante para

cada uno de los grupos establecidos, con
lo que las entidades participantes pueden
presentar las muestras que deseen por
cada una de las categorias, que son fruta-
do verde, frutado maduro y ecolégico. Las
muestras deben ser remitidas a la Bodega
Institucional de La Grajera antes del 14 de
abril de 2017.

Los aceites participantes serdn analiza-
dos por el jurado del concurso, que estara
formado por los miembros del Panel de
Cata de La Grajera. Este seleccionara al
aceite ganador del certamen asi como un
segundo y un tercer premio en cada uno
de los grupos.

Los aceites premiados se daran a conocer
por el Consejo Regulador de la DOP Acei-
te de La Rioja el dia 5 de mayo de 2017,
coincidiendo con la inauguracion de la Ill

Se abre un nuevo plazo de inscripcion en la DOP
Aceite de La Rioja del 1 de marzo al 15 de mayo de 2017

El Consejo Regulador abre un nuevo plazo para la inscripcion de fincas nuevas y

tradicionales. Los interesados deben formalizar la solicitud entre el 1 de marzo
y el 15 de mayo de 2017 en las oficinas del Consejo.

Mas informacion

C/Muro de la Mata 8, 5°C Dcha. de Logrofio
T.: 941 236 868 /info@aceitedelarioja.com /www.aceitedelarioja.com

Jornada del Aceite de La Rioja. Asi mismo,
la lista de dichos aceites sera publicada
en la pagina web del Consejo (www.acei-
tedelarioja.com).

Los premios consistiran en la concesion
del trofeo oficial del concurso y se entre-
garan en un acto piblico que tendra lugar
el mismo 5 de mayo en el Centro Cultural
Ibercaja a cargo de autoridades regiona-
les. Ademas, los ganadores podran ha-
cer mencion del premio en la etiqueta de
sus envases del lote al que pertenezca la
muestra ganadora.

Los interesados pueden consultar las
bases del concurso en la pagina web
www.aceitedelarioja.com o poniéndose
en contacto con el Consejo Regulador en el

teléfono--+ 941 236 868 0 en la direccion

de email- info@aceitedelarioja.com.
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El Consejo Regulador oferta doce
acciones formativas para los proximos

seis meses

Cursos para obtener el carné de manipulacion de productos
fitosanitarios, jornadas de poday de cata integran el programa formativo

El Consejo Regulador de la DOP Aceite
de La Rioja ha puesto en marcha un plan
de formacién que se prolongarad hasta
junio de 2017. Dirigido a profesionales
de los sectores agrario y agroalimenta-
rio, el proyecto incluye doce acciones
formativas que se celebraran en locali-
dades de toda la geografia riojana.

Las acciones se enmarcan en el proyec-
to integral de formacién que el 6rgano
gestor de la Denominacién de Origen
desarrolla anualmente para mejorar
los diferentes procesos productivos del
Aceite de La Rioja. La adecuada forma-
cién de los profesionales marca el cami-

Las doce acciones formativas

no hacia los aceites de oliva virgen extra
de maxima calidad.

Las acciones formativas se centran en
diferentes tematicas. Entre los cursos
y jornada ofertados, plaguicidas de uso
fitosanitarios para la obtencién del car-
né basico, cualificado o para la renova-
cién del mismo; jornadas de poda y de
cata de aceite. La oferta formativa se
ampliara en funcién de la demanda.

El Consejo Regulador de la DOP Aceite
de La Rioja desarrolla su plan formati-
vo con la colaboracién de la Consejeria
de Agricultura, Ganaderia y Medio Am-
biente para que los cursos sean sub-

vencionados para los profesionales de
la marca de calidad del aceite riojano.
Ademas, el Consejo organiza cursos
para personas interesadas de otros am-
bitos.

Aquellos que deseen participar en los
cursos del Consejo pueden formalizar
la inscripcién en las instalaciones del
6rgano gestor de la DOP Aceite de La
Rioja, sito en la calle Muro de a Mata
8 52C Dcha. de Logrofio, o llamando al
941236868. También pueden informar-
se sobre el nuevo plan formativo que el
Consejo esta disefiando para el curso
2017-2018.

K
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Carné de acreditacion para profesionales y vendedores de fitosanitarios. / Basico.

Carné de acreditacion para profesionales y vendedores de fitosanitarios. / Basico.

Carné de acreditacion para profesionales y vendedores de fitosanitarios. / Basico.

Carné de acreditacion para profesionales y vendedores de fitosanitarios. / Basico.

Carné de acreditacion para profesionales y vendedores de fitosanitarios. / Puente.

Carné de acreditacion para profesionales y vendedores de fitosanitarios. / Puente.

Carné de acreditacion para profesionales y vendedores de fitosanitarios. / Puente.

Renovacion del carné de capacitacion para la utilizacion de productos fitosanitarios.

Renovacion del carné de capacitacion para la utilizacion de productos fitosanitarios.

Renovacion del carné de capacitacién para la utilizacion de productos fitosanitarios.

Nuevas técnicas de poda en el olivar tradicional y ecolégico.

Mejoras y controles de los aceites de oliva vs aceites vegetales.

Municipio Fecha aprox. Horas
Arnedo Febrero 25
Logrofio Enero 25
Cervera Diciembre 25
Alfaro Febrero 25
Arnedo Marzo 35
Logrono Mayo 35
Alfaro Marzo 35
Arnedo Marzo 5
Calahorra Enero 5
Logrofio Febrero 5
Logrono Marzo 3
Logrono Mayo 3
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"El Aceite de La Rioja no tiene limites,
podemos llegar donde queramos"

Miguel Martinez de Quel afronta su segunda legislatura como
presidente del Consejo Regulador de la DOP Aceite de La Rioja

Miguel Martinez de Quel.

La nueva Junta lo ha elegido por unani-
midad. Tras el proceso electoral para la
renovacion del Consejo Regulador de la
DOP Aceite de La Rioja, Miguel Martinez
de Quel fue reelegido como presidente
el pasado 17 de mayo del 2016 por cinco
anos mas. Afincado en Arnedo y amante
de la agricultura, Martinez de Quel afron-
ta su segunda legislatura al mando de la
marca de calidad del oro liquido riojano.

¢En qué se diferencia la Denominacion
de Origen de hace cinco afios a la actual?

Hasta que se cre6 el Consejo Regulador
en 2011, los esfuerzos para desarrollar la
marca se habian centrado en la regula-

cién y profesionalizacién del sector. Con
la creacion del Consejo, llegd el momen-
to de emprender nuevas acciones. Sin
dejar de desarrollar planes de investi-
gacion y formacion, pusimos en marcha
proyectos integrales de comunicacion.
Como resultado del esfuerzo realizado,
hoy en dia, la DOP goza de mayor reco-
nocimiento que hace cinco afios, sobre
todo en el ambito regional, y ha estable-
cido una estructura de trabajo muy defi-
nida para garantizar la buena calidad del
Aceite de La Rioja.

¢Cual ha sido la clave de los logros
conseguidos?

En el Consejo Regulador, siempre hemos
creido en la Denominacién de Origen v,
con el fin de sacarla adelante, hemos
intentado optimizar al maximo los re-
Cursos y conseguir mas con menos. Para
ello, hemos contado con el apoyo del Go-
bierno de La Rioja. Ademas, hemos esta-
blecido sinergias con muchos colectivos
que nos ha permitido llegar mas lejos
sabiendo colaborar.

¢Cuales son los retos del Consejo para
estos cinco afios de legislatura?

Seguiremos cimentando nuestro trabajo
en los pilares de la investigacion, la for-
macién y la comunicacion. El objetivo es
continuar ahondando en el conocimien-
to del producto junto a la Consejeria de
Agricultura para garantizar la calidad del
Aceite de La Rioja y ser competitivos en
el mercado. Otro de nuestros retos para
los siguientes cinco afios es reforzar la

“Hemos establecido
sinergias que nos
han permitido
lleﬁar lejos sabiendo

colaborar”

presencia del aceite en el punto de venta
e iniciar la promocién del mismo fuera de
La Rioja.

¢Qué estrategias desarrollara el
Consejo para seguir creciendo?

Para que la Denominacion evolucione es
fundamental la implicacién del sector,
que los profesionales crean y se impli-
quen en el proyecto. Con tal fin, desde
el Consejo Regulador, reforzaremos los
servicios y trataremos de incentivar a los
profesionales con nuevas propuestas.
También nos esforzaremos por seguir
poniendo en valor nuestra marca dentro
y fuera de la regidn con nuevos planes de
comunicacién que nos permitan difundir
las bondades de nuestro Aceite de La
Rioja.

¢Qué proyeccion tiene la Denominacion
de Origen?

El Aceite de La Rioja no tiene limites,
podemos llegar donde queramos con él,
pero costara tiempo, trabajo y un largo
camino por recorrer. Ganas, ilusion y
apoyos no nos faltan, asi que seguire-
mos al pie del cafi6n para fomentar el
buen nombre del oro liquido riojano y de
nuestra tierra.
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El contenido total de aceite en oliva
alcanza su maximo entre finales de
noviembre y principios de diciembre

El estudio sobre el comportamiento del olivo en La Rioja arroja los
primeros datos después de tres anos de investigacion en fincas de la

DOPvy de La Grajera

Méas alla de la primera semana de di-
ciembre no aumenta el contenido total
de aceite en la oliva. A partir de dicha
fecha, la cantidad grasa del fruto se esta-
biliza o incluso desciende ligeramente en
los olivares riojanos. Esta es una de las
primeras conclusiones del estudio sobre
el comportamiento del olivo en La Rioja
que Agricultura y el Consejo Regulador
llevan a cabo desde hace tres afios en
olivares de la DOP Aceite de La Riojay de
Finca La Grajera.

Las variedades aut6ctonas de La Rioja
redondilla, royuela y machona alcanzan
su contenido maximo total de aceite la
Gltima semana de noviembre. En el caso
de la empeltre, este fendmeno se pro-
duce antes, hacia mediados de noviem-
bre. La arbequina es la Unica variedad
estudiada que ha superado en algin
momento la barrera del pendltimo mes
del afio al lograr que la estabilizacion o
el descenso de su contenido graso se
produzca a mediados de diciembre.

La evolucion del contenido graso de la
aceituna en los olivares de La Rioja se
ha medido sobre materia seca. De esta
manera, se ha eliminado el factor hu-
medad, muy dependiente de las condi-
ciones climaticas vy, por lo tanto, muy
variable.

Los datos se han obtenido después de
tres afos investigando el proceso de ma-
duracion de las variedades autdctonas,
la arbequina y la empeltre. De acuerdo
a la metodologia establecida, se han
tomado muestras semanalmente de las
diferentes variedades en una red de fin-
cas de la Denominacién y en el campo
experimental de La Grajera en diferentes
estados de madurez, desde que el fruto
esta verde hasta que madura totalmente.

De cada muestra, el Laboratorio Regional
de La Grajera ha analizado parametros fi-
sicoquimicos, tales como rendimiento y
contenido graso, polifenoles o perfil de
acidos grasos, entre otros. Asi mismo, el
Panel Experimental de Cata de La Grajera
ha evaluado los parametros organolépti-
cos de particularidades e intensidad aro-
maticas, picor y amargor.

Con los analisis realizados, se podran
conocer numerosas caracteristicas del
Aceite de La Rioja. Ademas de aspectos
relativos a la evolucién de la madurez
del fruto y a las condiciones de cultivo,
los datos analizados aportaran informa-
cion sobre el perfil acidico del Aceite de
La Rioja, su contenido de polifenoles o la
estabilidad oxidativa del oro liquido, en-
tre otros. Se trata de datos que pueden
cambiar en funcién de la campafa y que
se analizan afo tras afio con el fin de ob-
tener conclusiones fiables.

Olivas de la variedad redondilla reogidas
a finales de noviembre.

K

Grafica de la evolucion de la royuela
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Los residuos generados por las almazaras
de la DOP Aceite de La Rioja tienen un
poder antioxidante similar al vino

El Consejo Regulador y la empresa Avanzare desarrollan un proyecto
de I1+D+i para revalorizar los residuos generados en el proceso de
elaboracion de aceite

-

Elaboracién de Aceite de La Rioj

e

Hojin que van generando las almazai

Suponen el 8o por ciento en peso de la
materia que manejan las almazaras en
sus instalaciones durante la campaiia.
La elaboracion de aceite genera un alto
porcentaje de residuos entre hojin, al-
perujo y aguas de lavado, que no sue-
len ser aprovechados por las almazaras
pero que tienen un gran valor. Seg(n el
proyecto ‘Revalorizacién del poder an-
tioxidante en el proceso de produccién
de aceite’, los residuos generados por
los trujales de la DOP Aceite de La Rioja
tienen un poder antioxidante similar al
vino.

El objetivo del estudio es poner en valor
los residuos extrayendo sus compuestos
con alto poder antioxidante para que
puedan ser aplicados en otros sectores,
como en la industria cosméticay en la de
los alimentos nutracelticos. Desde hace
un ano, el Consejo Reguladory la empre-
sa Avanzare desarrollan el proyecto en
colaboracién con la Agencia de Desarro-
llo Econdmico de La Rioja (ADER).

Para determinar los niveles de com-
puesto antioxidante, se han analizado
muestras de hojin, alperujo y aguas re-
siduales procedentes de almazaras de
Rioja Alta, Rioja Media y Rioja Baja aso-
ciadas a la marca de calidad del aceite
riojano. La extraccion de compuestos de
los residuos se ha realizado mediante
diferentes metodologias, como infusion,
maceracion, microondas, ultrasonidos
y digestion. Posteriormente, se ha eva-
luado el poder antioxidante a través de
la captura de radicales sintéticos por el
método ABTS.

Segln los resultados obtenidos, el hojin
registra el mayor nivel de antioxidante
con un contenido de 16,66 mM TROLOX.
Le siguen los alperujos con 7,57 mM _A



El hojin tiene un

contenido de 16,66
mM TROLOX
frente a los 12,14
mM del vino tinto
italiano de variedad
anglianico

Los resultados
obtenidos abren
una alternativa para
¥estionar el ho_lln,
os alperujos y las
aguas de lavado

TROLOX y las aguas de lavado que con-
tienen 7,00 mM TROLOX.

Los datos son comparables con la capa-
cidad antioxidante del vino tinto de va-
riedad anglianico. El Departamento de
Salud Piblica de la Universidad de Par-
ma ha llevado a cabo un estudio con la
misma metodologia que demuestra que
dicho vino contiene 12,14 mM TROLOX.
Dados los resultados de ambas investi-
gaciones, podemos afirmar que los resi-
duos generados por las almazaras de la
DOP Aceite de La Rioja durante la campa-
fia tienen un poder antioxidante similar
alvino e, incluso, superior.

Ademas, con el fin de mostrar un mayor
aprovechamiento de los residuos, en el
marco del estudio desarrollado por el
Consejo y Avanzare, también se ha recu-
perado el aceite de las aguas de lavado,
con el que se ha elaborado un jabén cien
por cien natural.

Los resultados obtenidos abren una al-
ternativa para gestionar los residuos
producidos durante la campana. Hace
anos, empresas de otros sectores paga-
ban a las plantas elaboradoras de aceite
de oliva por retirar los residuos y darles
otra utilidad. En cambio, hoy en dia los
propios trujales se ven obligados a pagar
por deshacerse de la materia generada,
que corresponde a mas del 8o por cien-
to en peso del producto que entra en las
almazaras.

A por el poder antioxidante del aceite

El estudio ‘Revalorizacién del poder an-
tioxidante en el proceso de produccién
de aceite’ se va a prolongar durante 12
meses mas para evaluar el poder an-

Extraccion de antioxidante mediante digestion.

tioxidante del oro liquido riojano. En
primer lugar, se analizara la aceituna
amparada por la DOP Aceite de La Rio-
ja empleada en diferentes estados de
maduracion. El objetivo es determinar
el momento idéneo de recogida en fun-
cién de las caracteristicas que se quie-
ran encontrar en el aceite elaborado.

Primeros resultados
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Asi mismo, se analizarda como varia el
poder antioxidante del aceite de oliva du-
rante el proceso de envejecimiento.

La investigacion seguira contando con
la participacién de tres trujales de la De-
nominacion de Origen situados en Rioja
Alta, Rioja Baja y Rioja Media. De esta
manera, se dispondra de datos fiables de
cada zona de produccién, con lo que se
podra extrapolar la informacion al resto
de plantas elaboradoras.

El estudio pretende servir de herramienta
para hacer frente a la creciente deman-
da de los consumidores de un aceite de
mayor calidad, beneficioso para la salud.
Ademas, se podra competir mejor con
aceites similares y mejorar la imagen de
marca de la DOP Aceite de La Rioja en un
mercado caracterizado por la homogenei-
dad de los aceites que se comercializan.

K
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% Inhibicion mM TROLOX Técnica

30.36 5.29
31.4 5.49
48.55 8.91
43.7 795
51.1 9.42
Hojin 57.67 10.73
Rioja Media 76.51 14.49
73.65 13.92
87.4 16.66
23.56 3.93
35.94 6.40
44.87 8.18
11.52 1.53
21.95 3.61
22.53 3.72
Alperujo sdlido  28.61 4.94
Rioja Alta 17.23 2.67
20.50 3.32
41.79 7-57
14.53 2.13
14.82 2.19
Alperujo 15.67 2.36
Rioja Alta 25.89 4.39
22.34 3.69
20.07 3.23
. 38.95 7.00
23.76 3.07
Agua.s .de layado E;Z; i'1917
Rioja Baja 9.99 o

Disolvente
Infusion H20
Infusion EtOH
Infusion EtOH/ H20
Maceracion H20
Maceracion EtOH
Maceracion EtOH/ H20
Digestion H20
Digestion EtOH
Digestion EtOH/ H20
Ultrasonidos H20
Ultrasonidos EtOH
Ultrasonidos EtOH/ H20
Microondas H20
Ultrasonidos H20
Ultrasonidos EtOH
Ultrasonidos EtOH/ H20
Digestion H20
Digestion EtOH
Digestion EtOH/ H20
Ultrasonidos H20
Ultrasonidos EtOH
Ultrasonidos EtOH/ H20
Digestion H20
Digestion EtOH
Digestion EtOH/ H20
Digestion H20
Digestion EtOH
Digestion EtOH/ H20
Digestion H20
Digestion EtOH
Digestion EtOH/ H20
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La Il Escuela de cocina con Aceite de
La Rioja arranca con un taller
infantil de Navidad

El Consejo Regulador e Ibercaja retoman esta iniciativa solidaria

vd

La Escuela de cocina con Aceite de La
Rioja vuelve al Centro Cultural Iberca-
ja con propuestas novedosas. Un taller
de cocina infantil de Navidad ha dado
comienzo a la actividad, que se celebra
por segundo afio consecutivo con el fin
de fomentar el uso del oro liquido rioja-
no en la cocina mediante la elaboracién
de recetas atractivas para colectivos de
diferentes edades.

Dirigido a los méas pequefios, el Taller de
Cocina infantil de Navidad con Aceite de
La Rioja ha tenido lugar el 29 de diciem-
bre a partir de las 11.00 horas. Los nifios
han aprendido a cocinar galletas con
formas navidefias, pizza margarita y tam-
bién han conocido diversas formas de
prepararse una buena tostada con Aceite
de La Rioja, fuente de vida y buena salud.
La Escuela de cocina se prolongara hasta
mayo con cuatro talleres mas: el Taller de

con la celebracion de cinco talleres tematicos

entre el 29 de diciembre y el 5 de mayo

ensaladas con Aceite de La Rioja, que se
celebra el 19 de enero; el Taller de cocina
con productos de la huerta y Aceite de La
Rioja, programado para el 2 de marzo; el
Taller de pescado fresco con Aceite de La
Rioja, previsto para el 6 de abril; y el Ta-
ller de cocina mediterranea con Aceite de
La Rioja, con el que concluye la Escuela el
5 de mayo. Todos se imparten en la coci-
na del Centro Cultural Ibercaja en horario
de 19.00 a 21.00 horas, a excepcion del
Gltimo y del taller de Navidad, con hora-
rios de 11.00 a 13.00 horas.

La primera y Gltima sesion estan dirigi-
das por Anna Terés, del Blog Anna rece-
tas faciles, galardonada recientemente
en los premios Bitacoras con la mencién
especial del publico. El resto de lo ta-
lleres seran conducidos por Maria José
Fernandez, profesora de cocina. Ambas
estaran apoyadas por los técnicos del

"T,' -

Galletas de mantequilla hechas por nifios. (Fotos cedidas por Anna Terés).

Consejo Regulador de la DOP Aceite de
La Rioja.

Cada taller tiene un coste de 10 €, a ex-
cepcién del taller infantil de Navidad
cuya inscripcién supone el abono de 5 €.
La recaudacién va destinada a la Cocina
Econdmica de La Rioja, lo que convierte
a la Escuela en una iniciativa solidaria.
La inscripciéon puede formalizarse en el
Centro Cultural Ibercaja o llamando al te-
[éfono 941 286 826.

La Escuela de cocina se enmarca en el
plan de comunicacién y promocién que
el Consejo Regulador de la DOP Aceite de
La Rioja desarrolla para la marca de cali-
dad. El organismo también promueve ac-
tividades dirigidas al consumidor como
desayunos saludables y catas entre
otros, campanas en medios tradicionales
y digitales, y la celebracion de la Jornada
del Aceite de La Rioja. N

Aceite de La Rioja.




