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Una APP de Aceite de
La Rioja acerca el oro
liquido a los ciudadanos

En la estela de las nuevas tendencias
de la comunicacién, la Denominacion
de Origen del oro liquido riojano ha
creado su APP de Aceite de La Rioja.
Mediante esta nueva propuesta, se
pretende acercar el producto al consu-
midor y seguir creando una cultura del
aceite poniendo en valor un producto
de la tierra, sano y sostenible.

Con este propdsito, la APP de Aceite
de La Rioja quiere instalarse en el mé-
vil de la poblacién. El aceite de oliva
es un alimento de larga tradicion en la
comunidad que ha experimentado una
importante transformacién a lo largo de
los dltimos veinte afos. Como resulta-
do, el Aceite de La Rioja, fuente de vida
y buena gastronomia seglin se puede
descubrir en la aplicacién del oro liqui-
do, que se puede descargar de forma
gratuita en Google Play (continda en
pagina siguiente).

Entrevista a José Luis El proyecto Prolive La royuela, variedad
Ramos sobre la Xylella prueba las tecnologias con mas poder
fastidiosa en La Rioja. 3 PEAVy US en 4 antioxidante segin un 7

extraccién de aceite. estudio.
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La APP de Aceite de La Rioja enseina a
catar aceites y como utilizarlo con una
seleccion de catorce recetas

Util y con informacién practica, la APP
de Aceite de La Rioja se estructura en
una serie de contenidos interesantes
que reflejan el mundo del oro liquido
riojano. Desde la historia de la Denomi-
nacién hasta una seleccién de recetas
elaboradas con el preciado Aceite de La
Rioja, la aplicacion ofrece informacion
amplia y variada.

En la APP, el consumidor puede encon-
trar qué tipo de aceites se comerciali-
zan y donde se enmarca el Aceite de La
Rioja; quién elabora el producto, con
un listado de almazaras; cuales son
las principales variedades con las que
se elabora el aceite en La Rioja; donde
se vende; cuales son sus propiedades
saludables; o cdmo utilizarlo con una
propuesta de 14 recetas para elaborar
con el oro liquido, entre otros.
Ademas, la APP incluye dos videos tu-
toriales, uno de elaboracién y otro de
cata. El video de elaboracién muestra
el esmerado proceso con el que se ex-
trae el oro liquido riojano. Por su parte,
el video de cata ensefia a clasificar los
aceites y a diferenciar sus cualidades

y defectos mediante el arte de la cata.
Los contenidos se irdn actualizando y
completando con periodicidad. Actual-
mente, la aplicacién esta disponible
s6lo para Android y se puede descargar
de forma gratuita en Google Play. Para
obtenerla, hay que introducir el térmi-
no ‘Aceite de La Rioja’ en Google Play
y la APP aparece como primera opcién.
Con el lanzamiento de la APP, el Conse-
jo Regulador ha puesto en marcha una
campafia de comunicacion para finales
de afio. Esta ha incluido acciones de
promocién en marquesinas y medios
tradicionales y digitales, ademas de la
celebracion de catas, desayunos salu-
dables y otros actos dirigidos al consu-
midor.

Invertir en Aceite de La Rioja es invertir
en nuestra tierra y en nuestra salud. El
Consejo Regulador continuara promo-
cionando este preciado producto inci-
diendo en laimportancia de que el con-
sumidor exija el sello en los envases
que certifiquen la calidad y el origen
del producto cuando vaya a adquirir su
Aceite de La Rioja.

Se convoca el ‘Il Concurso a la calidad
del mejor Aceite de La Rioja. Campaiia 2017-2018’

El Consejo Regulador de la DOP Aceite de La Rioja y la Consejeria de Agricultura
Ganaderia y Medio Ambiente del Gobierno de La Rioja convocan por segundo afo

consecutivo el ‘Concurso a la calidad del mejor Aceite de La Rioja’ en las categorias
de frutado verde, frutado maduro y ecoldgico.

Bases

En las oficinas del Consejo Regulador. C/Muro de la Mata 8, 5°C Dcha. de Logrofio
T.: 941 236 868 /info@aceitedelarioja.com /www.aceitedelarioja.com

Pantalla de inicio de la App.




03

“Las condiciones climaticas de La Rioja
nos sitdan en un nivel de riesgo ante la
Xylella entre ocasional y moderado”

José Luis Ramos Saez de Ojer, Jefe de Seccion de

Cuando en 2013 se detect el primer bro-
te de Xylella fastidiosa en lItalia, el Go-
bierno regional puso a través de la Sec-
cién de Proteccion de Cultivos un plan de
vigilancia y prevencion de esta bacteria
letal para el olivo. Conocedor de la en-
fermedad y de los procedimientos que
se han llevado a cabo en La Rioja, el Jefe
de Seccidn de Proteccién de Cultivos José
Luis Ramos Séez de Ojer ha impartido re-
cientemente una charla para plasmar la
realidad de la temida bacteria.

La Xylella es una enfermedad
relativamente nueva para el olivo y que
se esta extendiendo con rapidez, épor
qué es tan dificil detectarla y frenarla?

. José Luis Ramos, en olivares de Finca La Grajera.
Hay muchos factores que influyen. Por _

una parte, estamos hablando de una
bacteria compleja, capaz de adaptarse
a diversas condiciones ambientales, con
numerosas subespecies que afectan a
muchas plantas -hay mas de 350 espe-
cies sensibles- y que se puede transmi-
tir por numerosos insectos vectores. Por
otra parte, es dificil su deteccién visual
porque los sintomas son muy inespecifi-
cos y se pueden confundir con otras cau-
sas como sequia, carencias minerales,
escaldados o quemaduras. Ademas, es
muy dificil frenar la enfermedad cuando
ya esta extendida en un territorio, dado
que no hay productos fitosanitarios para
su control. De ahi la importancia de de-
tectar la bacteria de forma temprana y
adoptar medidas para su eliminacion ya
que, una vez que se instala, su erradica-
cién es muy complicada, como sucede en
los brotes de ltalia, Cércega o Islas Ba-
leares.

Los primeros brotes de Xylella en
Espafa se detectaron en Baleares
en noviembre de 2016, écual es la
situacion actual de la enfermedad en
nuestro pais?

En Espafa, se ha detectado en dos Co-
munidades Auténomas, Islas Baleares
y Comunidad Valenciana. En el primer
caso, la bacteria se encuentra totalmen-
te extendida por el territorio insular, con
tres subespecies -pauca, multiplex y fas-

tidiosa- que afectan a 16 especies vege-
tales, entre las que se encuentra el olivo.
Hay que destacar que, en este brote, una
de las principales especies afectada ha
sido el acebuche, muy extendido en las
islas. El caso del brote de Alicante es
diferente, con una (nica subespecie, la
multiplex, y un Gnico cultivo afectado, el
almendro.

¢Cuales son las condiciones idoneas
para su desarrollo? ¢Deben los
agricultores riojanos temer a esta
enfermedad conocida como el ‘ébola
del olivo’?

Es una bacteria terméfila, que prefiere
climas sin inviernos extremos. Las condi-
ciones climéaticas de La Rioja nos sitdan
en un nivel de riesgo de implantacién
de la enfermedad entre ocasional y mo-
derado. La experiencia ocurrida en olivo
en Italia nos aconseja estar vigilantes ya
que, aungue las condiciones riojanas no
son tan favorables, el riesgo existe.

¢Qué sintomas presenta un arbol
afectado por la Xylella y qué medidas
hay que tomar ante su presencia?

Los sintomas son muy inespecificos, re-
cordando a sintomas de sequia, caren-
cias nutricionales u otros patégenos. En
los olivos italianos afectados, los sinto-

Proteccion de Cultivos

mas iniciales eran necrosis en el extremo
de las hojas, tipo ‘punta de flecha’, y se
producian desecamientos parciales en el
dosel de la copa, que poco a poco se iban
extendiendo hasta la muerte del arbol.
Ante su presencia, lo primero es avisar
a los Servicios de Sanidad Vegetal para
comprobar la presencia de Xylella. En
caso de confirmarse, es crucial eliminar
lo antes posible los arboles afectados y
realizar tratamientos contra los insectos
vectores. Es importante resaltar que las
medidas de erradicacion Ginicamente son
eficaces cuando la bacteria se detecta
nada mas introducirse en el territorio. De
ahf la importancia de la deteccion tem-
prana vy la rapida respuesta, para lo cual
es fundamental la colaboracién de agri-
cultores y técnicos.

¢Qué medidas preventivas se han
puesto en marcha desde el Gobierno de
La Rioja?

Aunque en afios anteriores se habian rea-
lizado trabajos de vigilancia para detectar
la presencia de la bacteria en caso de in-
troduccion en La Rioja, en mayo de 2016,
se cred un Grupo de Trabajo de Xylella
fastidiosa, formado por diferentes unida-
des afectadas, como viveros, Proteccion
de Cultivos, el laboratorio, Medio Natu-
ral o Agricultura Ecolégica. Como conse-
cuencia de la actividad de este grupo se
han implementado en La Rioja planes de
vigilancia y contingencia. En base a estos
planes, se ha hecho una prospeccion sis-
tematica e intensiva en La Rioja, utilizan-
do una malla de 5 km x 5 km, en la que
se han realizado inspecciones visuales y
toma de muestras en los principales cul-
tivos que pueden verse afectados. Igual-
mente se ha realizado vigilancia en zonas
forestales, viveros y zonas verdes.

¢Qué debe hace un agricultor si
sospecha de la presencia de Xylella?

Ante cualquier sospecha debe avisar lo
antes posible a la Seccién de Proteccién
de Cultivos del Gobierno regional, a tra-
vés del teléfono 941 291 315 o el correo
electrénico:
proteccion.cultivos@larioja.org.
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El uso de las tecnologias de PEAV y de
US en la extraccion de aceite favorece
un incremento en el rendimiento

El grupo Prolive pone en marcha las primeras acciones del
proyecto de I1+D+i orientado a optimizar el proceso de produccion
de aceite con la implantacion de tecnologias emergentes

Una técnico del CTIC-CITA prepara la pasta de aceituna para medir la grasa, la acidez y la humedad con el NIR. Arbequinas rocolectadas a finales de octubre para
realizar las primeras pruebas del Proyecto Prolive.

La campafa 2017 ha sido el punto de
partida del Proyecto Prolive. El grupo
operativo que gestiona el proyecto ha
realizado las primeras pruebas a peque-
fla escala en el Laboratorio Regional de
La Grajera aplicando al proceso de ex-
traccién de aceite las nuevas tecnolo-
gias de Pulsos Eléctricos de Alto Voltaje
(PEAV) y de ultrasonidos (US).

El objetivo del proyecto es aumentar el
rendimiento en la extraccion de aceite de
oliva virgen extra de variedades autdcto-
nas y cultivadas en La Rioja mediante la
utilizacion de las dos tecnologias. Tras
las primeras pruebas, se ha observado
un incremento en el rendimiento de ex-

traccion y una reduccion del tiempo de
batido.

La aplicacion de las tecnologias PEAV y
US se ha llevado a cabo en la pasta de la
aceituna tras la molienda de las olivas.
Posteriormente, la pasta se ha sometido
a un proceso de batido a 262C y centri-
fugacion, siguiendo el sistema conven-
cional de obtencién de aceite de oliva
virgen extra.

En lo que respecta a la tecnologia PEAV,
ésta ha consistido en la aplicacion de
forma intermitente de campos eléctricos
de alta intensidad y corta duracién a la
pasta de aceituna colocada entre dos
electrodos. La aplicacion de PEAV de alta

intensidad causa la ruptura temporal o
permanente de las membranas celulares
del fruto, facilitando la salida del aceite
y, por lo tanto, la extraccién del mismo. El
proceso apenas incrementa la tempera-
tura de pasta de aceituna, con lo que no
se alteran las propiedades sensoriales y
nutricionales del aceite de una manera
sustancial.

Las pruebas con la tecnologia PEAV se
han desarrollado con aceitunas de las
variedades royuela y arbequina en dife-
rentes estados de maduracion, que han
oscilado entre los 2,5 y los 3,5 puntos de
indice de madurez. Después de la aplica-
cion del tratamiento de PEAV a la pasta



"La tecnologia
PEAYV favorece mas
el rendimiento de
extraccion en frutos
poco maduros"

" . .

La aplicacién de
US es mas efectiva
cuando se utiliza
sobre la oliva antes
de la extraccién”

de oliva, ésta ha sido sometida a diferen-
tes tiempos de batido, de entre 15 y 30
minutos.

De las pruebas, se han obtenido una gran
bateria de resultados. A falta del analisis
detallado de los mismos, se ha observa-
do un incremento en el rendimiento de
extraccion para ambas variedades en el
estado de maduracion menos avanzado
y con un menor tiempo de batido.

Aplicacion de ondas

Por su parte, el mecanismo de la tecnolo-
gia de Ultrasonidos (US) ha consistido en
la aplicacion de ondas de una determina-
da frecuencia que producen fendmenos
de cavitacion en la pulpa de la oliva, libe-
rando asi la grasa como otros compues-
tos minoritarios de interés. Ademas, se
ha apreciado un aumento en el rendi-
miento de extraccion de aceite.

Las pruebas con esta tecnologia se han
realizado con la variedad arbequina en
dos estados de maduracién, de 2,5y de
3,5 puntos. Se han aplicado entre 5y 10
minutos de ultrasonidos directamente
sobre la pasta de aceituna, que se ha
sometido posteriormente a diferentes
tiempos de batido de entre 15 y 30 minu-
tos. También se ha realizado la aplicacién
indirecta de 10 minutos de ultrasonidos a
los frutos previo al proceso de extraccion
tradicional.

Los primeros resultados dejan entrever
que la aplicacién de US es mas efectiva
cuando se utiliza indirectamente sobre la
oliva antes del proceso de extraccion vy,
mas alin, cuando la oliva se encuentra en
un estado de madurez inferior.

Pruebas preindustriales

El grupo operativo analizara a lo largo de
los préximos meses los parametros fisi-
coguimicos, nutricionales y sensoriales
de los aceites obtenidos de la pruebas
realizadas para evaluar la calidad de los
mismos. Cuando finalice la evaluacién
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Puesta a punto del bafio de US para el tratamiento de pasta de aceituna y oliva.

exhaustiva y pormenorizada de los da-
tos, se obtendran resultados completos
de rendimientos de extraccién y calidad
de los aceites de la campana 2017.

La primera evaluacion servira para con-
tinuar con las acciones previstas para el

ano 2018 y el disefio de pruebas a mayor
escala en la Almazara Experimental Finca
La Grajera. Entonces, se realizaran estu-
dios a nivel preindustrial y se obtendran
resultados extrapolables a las almazaras
riojanas.

Innovacion para
mejorar la produccion
de aceite en La Rioja

El Proyecto Prolive nace con el pro-
posito de mejorar el sector de la
produccién del aceite de oliva vir-
gen extra en La Rioja a través de
la innovacion. El primer paso, fue
formar el grupo operativo Proli-
ve Rioja, integrado por el Consejo
Regulador de la DOP Aceite de La
Rioja, el Centro Tecnoldgico Agroali-
mentario CTIC-CITA, y la Consejeria
de Agricultura, Ganaderia y Medio
Ambiente.

El Consejo lidera el proyecto y asu-
me las actividades de analisis sen-
sorial ademas de coordinar con la
Universidad de Zaragoza la apli-
cacion de la tecnologia PEAV. El
CTIC-CITA dirige el trabajo de aplica-
cion de la tecnologia de US y es res-
ponsable del analisis de la calidad
fisicoquimica y nutricional de los

Unién Europea
Fondo Europeo Agricola
De Desarrollo Rural

N\

aceites. La Consejeria de Agricultu-
ra realiza las tareas de campo del
ano 2017 y también las de almazara
que se desarrollaran en 2018.

El Proyecto Prolive ha sido presen-
tado en la convocatoria de ayudas
a las acciones de cooperacién con
caracter innovador que concede la
Consejeria de Agricultura, Ganade-
ria y Medio Ambiente del Gobierno
de La Rioja en cofinanciacion con el
FEADER y el Ministerio de Agricul-
tura y Pesca, Alimentacion y Medio
Ambiente.

Los objetivos del proyecto estan
alineados con los de la Asociacion
Europea de Innovacién Agricola,
que se centran en facilitar el inter-
cambio de experiencias y buenas
practicas en el sector al promover
una produccién agraria mas viable
econémicamente, sostenible y res-
petuosa con el medio ambiente.

Gobierno .'-.. de La Rioja
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“Si no existiera el panel de cata, muchos
aceites de menor calidad también serian

calificados como virgen extra”

Lorena Marin cerca de las oficinas del
Consejo Regulador.

Con mas de diez aios de experiencia, Lo-
rena Marin Pascual dirige todas las acti-
vidades de cata que promueve el Conse-
jo Regulador de la DOP Aceite de La Rioja
para diferentes colectivos. Miembro del
Panel oficial de catadores de aceites de
oliva virgenes de Navarra y responsable
de Administracién de la Denominacién
de Origen del aceite riojano, esta Licen-
ciada en Administracién y Direccién de
Empresas ha impartido recientemente
una cata de aceites monovarietales de
La Rioja.

Una parte del sector considera que la
cata de aceite no es un método valido
de calificacion debido a la variabilidad
de resultados, épor qué cree que la cata
es necesaria en el analisis de aceite?

Con la cata es como realmente se detec-
tan las cualidades y los defectos de un
aceite. Su calidad se determina cuando
lo probamos. Que un aceite cumpla con
los parametros fisicoquimicos que exige
la ley es mas facil que superar el anali-
sis sensorial. En ocasiones, puede ha-
ber defectos en la aceituna o producirse
fallos en el proceso de elaboracién que

Lorena Marin Pascual, miembro del Panel oficial de
catadores de aceites de oliva virgenes de Navarra

no afectan a los parametros fisicoquimi-
cos pero que se detectan en la cata. Lo
cierto es que producir aceites de calidad
requiere maestria y suele ser el analisis
sensorial el que supone la descalifica-
cién de un aceite como virgen extra. Por
este motivo, hay un colectivo que quie-
re que desaparezca la prueba del panel
test.

¢Qué importancia tienen los paneles
para las denominaciones de origen?

El panel test es la prueba definitiva que
determina la calidad de un aceite. Para
las denominaciones de origen, que am-
paran aceites de maxima calidad, es
una prueba totalmente necesaria. Si no
existiera el panel de cata, muchos acei-
tes de menor calidad también serian ca-
lificados como virgen extra, lo cual seria
muy perjudicial para los productores que
apuestan por la calidad e, incluso, para
los consumidores al englobarse como
virgen extra aceites de muy distintas ca-
tegorias.

Pese a que el panel de cata es un
método relativamente objetivo, ése
puede decir que existe armonizacion
entre los distintos paneles de cata?

El panel test no es una prueba tan sub-
jetiva como se cree. Es cierto que cada
uno de los catadores podemos aportar
un componente de subjetividad, pero no
asi el conjunto de personas que forma-
mos un panel. Los catadores estamos en
constante formacién, somos selecciona-
dos y entrenados para cumplir con una
normativa estricta. Nuestro trabajo no
consiste en dar nuestra opinién acerca
del aceite que catamos sino en medir e
interpretar la sensacién que percibimos
al olerlo y degustarlo. En lo que respec-
ta a los diferentes paneles, también es-
tamos coordinados en la medida en la
que realizamos las mismas pruebas con
las mismas muestras para comprobar si
obtenemos los mismos resultados. Cla-

ro esta que no siempre hay un 100 por
cien de coincidencia, existe un margen
de error como en otras metodologias. Lo
ideal seria buscar un método complemen-
tario mas objetivo pero nunca eliminar el
panel test.

¢Qué criterios recomienda seguir a un
productor de aceite para la eleccion de
un panel?

Lo importante es que el panel esté acre-
ditado por ENAC. Siempre y cuando cum-
pla con este requisito, luego el productor
puede elegir en funcién del coste de la
muestra o del tiempo de espera de entre-
ga de los resultados.

La escala de puntuacion de un aceite va
de o a 10. En cambio, muy pocos aceites
suelen superar el 6,5. En general, éson
muy estrictos los paneles en la valora-
cion de los aceites?

Pese a lo que se pueda creer, los paneles
no son excesivamente puritanos. Ante
un aceite dudoso en su calificacién entre
dos categorias, casi siempre se favorece
y se le concede la categoria superior. Al
final, tenemos que pensar que el consu-
midor no conoce la puntuacién que un
panel le ha concedido a un aceite. Dicha
informacién es para el productor y éste
ya sabe que un aceite con un 6,5 es un
aceite extraordinario.

Como experta catadora, acostumbrada
a catar aceites de lo mas variopintos,
¢considera que el mercado de los acei-
tes de oliva virgen extra ofrece variedad
de producto o los aceites en general
son mas bien homogéneos?

En el mercado hay infinidad de aceites
con diferentes calidades, sabores y aro-
mas. Podemos encontrar tanto aceites
monovarietales como de coupage. De
ahi la importancia de que el consumidor
aprenda a catar y tenga criterio propio. La
eleccién dependera de lo que busque.



o7

La royuela es la variedad de aceituna con
mas poder antioxidante

El Consejo Regulador y Avanzare han evaluado la capacidad
antioxidante del aceite producido con distintas variedades
segln el momento de cosecha

En el marco del proyecto de investiga-
cion ‘Revalorizacién del poder antioxi-
dante en el proceso de produccién de
aceite’, la DOP Aceite de La Rioja y la
empresa Avanzare han estudiado duran-
te el dltimo ano el poder antioxidante de
distintas variedades de oliva en funcién
del momento de maduracién. Las prime-
ras conclusiones indican que la royuela
es la variedad de oliva con mas poder
antioxidante.

Con 5,90 mM trolox, la capacidad antioxi-
dante de la royuela supera los niveles de
la redondilla, que posee 3,92 mM trolox,
y de la arbequina, cuyo contenido es de
2,93 mM trolox. El momento 6ptimo de
recoleccién, en el que el fruto presenta
mayores niveles, es finales de noviembre
para la royuela, finales de diciembre para
la redondilla y principios de noviembre
para la arbequina.

Para medir la capacidad antioxidante de
los aceites, se ha empleado el método
de captura de radicales sintéticos (mé-
todo ABTS). En los procesos analiticos,
se han utilizado olivas y aceites proce-
dentes de distintas zonas de produccion
situadas en Rioja Alta, Rioja Media y Rioja
Media-Baja y se ha contado con la cola-

boracién de diversas almazaras acogidas
a Denominacion de Origen.

Con los resultados obtenidos, ha conclui-
do el estudio ‘Revalorizacién del poder
antioxidante en el proceso de produccién
de aceite’. Este comenzé hace dos afios y
analizd en una primera fase la capacidad
antioxidante de los residuos generados
durante la campana de la oliva. Segun
las conclusiones obtenidas, el hojin, las
aguas de lavado y el alperujo generados
por las almazaras de la DOP Aceite de La
Rioja tienen un poder antioxidante similar
alvino.

El estudio ha tenido un doble objetivo.
Por un lado, determinar la capacidad an-
tioxidante de la aceituna y su momento
6ptimo de recoleccién. Y por otro, poner
en valor los residuos generados durante
la campana extrayendo sus compuestos
con alto poder antioxidante para que
puedan ser aplicados a otros sectores,
como en la industria cosméticay en la de
los alimentos nutracedticos.

Como parte del estudio, también se han
elaborado jabones 100 por cien natura-
les y ecoldgicos con el aceite extraido
de los alperujos. Ademas de ser biode-
gradables y respetuosos con el medio

Se ofertan cursos para obtener el carné de acreditacion para
profesionales y vendedores de fitosanitarios de nivel basico

El Consejo Regulador de la DOP Aceite de La Rioja va a celebrar durante los primeros
meses del afio tres cursos de nivel bdsico para obtener el carné de acreditacion para
profesionales y vendedores de fitosanitarios de nivel bdsico en Logrofo, Calahorra y

Cabreton.

Las fechas concretas se determinardn cuando se hayan llenado las plazas vacantes.

Inscripcion

En las oficinas del Consejo Regulador. C/Muro de la Mata 8, 5°C Dcha. de Logrofio
T.: 941 236 868 /info@aceitedelarioja.com /www.aceitedelarioja.com

Olivas de variedad royuela.

ambiente, los jabones limpian y cuidan
la piel, ya que estan libres de colorantes,
conservantes y perfumes sintéticos, y
aportan a la piel todas las propiedades
naturales del aceite de oliva.

El Consejo Regulador de la DOP Aceite de
La Rioja y la empresa Avanzare han de-
sarrollado este proyecto de I+D+i con la
colaboracion de la Agencia de Desarrollo
Econdmico de La Rioja (ADER).
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Una ruta para disfrutar

El Aceite de La Rioja ofrece una atractiva ruta que recorre la region
a través de plantaciones de gran valor paisajistico y la experiencia
de catar el oro liquido en 14 almazaras

Tierra de olivos, La Rioja alberga joyas
naturales y vestigios de antiguos trujales
que dejan testimonio de una tradicién
oleicola ancestral. Las extensiones de
olivo contribuyen al disefio de un paisa-
je dnico y singular, incono de la riqueza
paisajistica y monumental de la region,
esculpida por vifias y olivos. Mdltiples
sendas rodeadas de una gran diversidad
de cultivos muestran la cultura agricola
de la comunidad.

La ruta del Aceite de La Rioja comienza
en Rioja Baja. En el corazén del Valle
Afamaza en Cabret6n, olivos centena-
rios de variedad empeltre conviven con
modernos cultivos de variedad arbequi-
na. Una combinacién perfecta de tradi-
ciéon y modernidad que se traduce en la
elaboracion de aceites de alta expresion

de la mano de Almazara Valle de Aflama-
za y de Almazara Dehesa del Castillo.

La ruta continda en la comarca de Alfa-
ro, cuna de plantaciones milenarias y
restos que muestran la cultura oleicola
en la época romana. Bajo el amparo de
la Denominacién de Origen, Almazara
Ecolégica de La Rioja elabora su aceite
ecolégico de variedad arbequina para
ofrecer un producto Gnico, esmerado y
de produccién responsable.
Acercandonos a la comarca de Calaho-
rra y sus alrededores, descubrimos una
mezcla de plantaciones tradicionales y
modernas de gran diversidad varietal.
Fincas centenarias con predominio de
las variedades autdctonas redondilla,
royuela y machona forman un bonito
paisaje junto a modernas plantaciones

Extensiones de olivar y vifa de la comarca de Quel.

superintensivas. Como resultado, exce-
lentes aceites monovarietales y de cou-
page que elaboran Almazara Riojana de
Aldeanueva de Ebro y la Cooperativa Los
Santos Martires de Calahorra.

La riqueza del sector oleicola también
se disfruta en Arnedo y sus alrededores
paseando por olivares milenarios. Los
mas veteranos del lugar dicen que “los
olivos llegaron con los moros” para dejar
testimonio del origen oriental del cultivo.
Las aceitunas de la zona se molturan en
el Trujal 5 Valles en Arnedo. En la vecina
localidad de Quel, Kel Grupo Alimentario
apuesta por la produccién, elaboracién y
comercializacién de sus monovarietales
de arbequina, arbosana y koroneiki.

Ya en Rioja Media, los Valles de Océn y
del Jubera dan testimonio de la rica tra-
dicién oleicola de la zona al albergar al-
gunos de los ejemplares mas antiguos
de la region. En la localidad de Galilea,
Almazara Hejul y SAT Galilea elaboran
caracteristicos y preciados aceites de va-
riedades aut6ctonas. En Murillo del Rio
Leza, Almazara Olivarioja se centra en la
produccion de monovarietales de arbe-
quinay aceites de coupage.

El Valle del Iregua ha experimentado una
importante recuperacién del cultivo en
las dltimas décadas. Un auge que se ha
traducido en la apertura del Almazara
Valle del Iregua en Albelda, con una va-
riada produccién de aceites ecoldgicos
y tradicionales; y también en Almazara
Experimental Finca La Grajera en Logro-
fio, centro de investigacion y simbolo del
apoyo institucional al Aceite de La Rioja
como apuesta de futuro.

La ruta culmina en Rioja Alta, donde se
encuentran las mayores extensiones de
plantaciones nuevas compartiendo te-
rreno con el cultivo dominante, la vifia.
Almazara El Alberque en Ollauri y Alma-
zara Villasante en Badaran molturan los
frutos de la zona produciendo aceites
con personalidad propia.



