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El Aceite de La Rioja,
galardonado como mejor
alimento en los

Il Premios del Campo

Como reconocimiento a la labor del
Consejo Regulador por potenciar el
aceite riojano, Bankia y Diario La Rioja
han reconocido al Aceite de La Rioja
como mejor alimento en los Il Premios
del Campo. Los galardones premian a
los referentes del sector agrario rioja-
no en seis categorias. '
El presidente del Consejo Regulador
recogi6 el premio el 19 de diciembre
en un acto celebrado en la Universidad

de La Rioja al que asistieron todos los Conseio Regu1ad0r

premiados. Ademas del Aceite de La

@

Rioja, han sido galardonados Leticia

Zorzano como mujer emprendedora ‘ el e e
por el proyecto ‘Azafran Castillo de

Aguas Mansas’, la Cooperativa Garu en '. .

la categoria de cooperativas y empre-

sas, la Huerta de Rizos en la categoria

juventud, Luis Alberto Lecea como

agricultor profesional y Huevocon en
la categorfa innovacion.

El Consejo promueve Entrevista a Beatriz Aceite de La Riojay
16 acciones formativas 2 Maeso, oleoconsultora Nutrium, juntos para
para el curso especializada en 4 fomentar héabitos ;

2018-2019. elaboracion. saludables.
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El Consejo Regulador promueve
16 acciones formativas para el
CUrso 2018-2019

L/

Apoyar al sector en la elaboracion del
mejor Aceite de La Rioja es el prop6si-
to del plan de formacién que el Consejo
Regulador lleva a cabo desde octubre
de 2018 hasta junio de 2019. Dirigido a
profesionales de los sectores agrario y agro-
alimentario, el plan incluye 16 acciones
formativas que se impartiran por dife-
rentes zonas de la geografia riojana.

Las acciones se centran en distintas
tematicas. Desde enero hasta junio, se
celebraran cinco cursos para obtener el
carnet de acreditacion para profesiona-
les y vendedores de productos fitosani-
tarios de nivel basico, cuatro jornadas
de gestion de plagas, dos jornadas sobre

Los cursos pendientes

la importancia en la calidad de los pro-
ductos fitosanitarios, una jornada de
poda y otra de cata. Hasta la fecha, se
ha impartido un curso de maestro de
almazara, un curso de manipulador de
alimentos y un curso para obtener el
carnet para la venta y aplicacién de fi-
tosanitarios.

De esta manera, el Consejo Regulador
pretende dotar al sector de las herra-
mientas necesarias para elaborar el me-
jor Aceite de La Rioja. La actualizaciény
elavance en el conocimiento son funda-
mentales para la produccién de alimen-
tos de calidad.

El 6rgano gestor del aceite riojano con

Accion formativa

Municipio

Fecha aprox. Horas

Gestion integrada Alfaro enero 4
de plagas. Calahorra febrero 4
Arnedo marzo 4
Logrofio abril 4

Mejora y control de
calidad mediante la poda.

Logrono

abril 5

N—

DO lleva a cabo el plan de formacién
con la Consejeria de Agricultura, Gana-
deria y Medio Ambiente para que los
cursos sean subvencionados para los
profesionales del sector oleicola rioja-
no. Ademas, el Consejo organiza cursos
centrados en otros ambitos.

Los interesados en cursar las acciones
formativas impulsadas por la Denomi-
nacién tienen que dirigir solicitud al
Consejo Regulador personandose en
sus instalaciones, sitas en la calle lo-
grofiesa Muro de la Mata 8, 5°C Dcha.,
o también escribiendo a la direccién
de email info@aceitedelarioja.com
o llamando al teléfono 941 236 868. -]

La responsable de formacién del Consejo en
una accion dirigida a jévenes agricultores.
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Bacterias de suelo para
combatir el mal cuajado y el
aborto ovarico

La ATRIA del olivo va a experimentar con métodos novedosos de control
biolégico para combatir las principales problematicas del olivar en Rioja Alta

El mal cuajado y el aborto ovarico suelen
encontrar su origen en una mala nutri-
cion del arbol. Un déficit nutricional que
se puede tratar mediante el uso de pro-
ductos alternativos de control biolégico,
como son las bacterias de suelo. Este
ano, la ATRIA del olivo las utilizara con
caracter experimental en fincas de Rioja
Alta donde los problemas de cuajado y
el aborto ovarico se producen cada afo.
La aplicacion de bacterias mediante fer-
tirrigacion puede favorecer las condicio-
nes de planta y de suelo. En lo referente
al arbol, permiten una mejor absorcién
de elementos nutritivos y mejor enraiza-
miento. Ademas, activa las autodefensas
de las plantas e incrementa la solubiliza-
cioén de fosfatos, caliza y hierro.
Respecto al suelo, las bacterias contri-
buyen a desintoxicar la tierra de sustan-
cias nocivas para el olivo que se forman
durante la fermentacién. También con-
servan el nitrégeno del suelo durante
la transformacién de sustancias en des-
composicién. La microflora del suelo y
del entorno de la raiz potencia el creci-
miento de las plantas y aumenta su ca-
pacidad de resistencia a las enfermeda-
des y parasitos mediante la produccién
de sustancias bioactivas.

Para evitar el mal cuajado y el aborto

Aborto ovarico en una finca de Rioja Alta en el mes de junio.

ovarico, un tratamiento con bacterias
puede ayudar al olivo durante la for-
macion del boton floral, momento clave
para la futura cosecha. Este contiene
aminoéacidos libres que mejoran la ger-
minacion del grano de polen, lo que ase-
gura el adecuado cuaje y el desarrollo
de los frutos.

No obstante, para que cualquier trata-
miento cuando se forma el boton flo-
ral sea efectivo, es fundamental que la
plantacién haya tenido un buen abona-
do anterior. Como paso previo, es reco-
mendable realizar un analisis de tierra, e
incluso de hoja, para evaluar las posi-
bles carencias nutritivas del olivo.

En funcién de los resultados, la aplicacion

Alerta para combatir el repilo

Debido a las lluvias otofiales, se recomienda la aplicacion de un tratamiento

para combatir el repilo justo después de la cosecha. Lo mds idéneo es
combinar el cobre con un fungicida curativo para garantizar la definitiva
eliminacion del hongo y la recuperacion de las heridas de los olivos sufridas
durante la recoleccion.

de bacterias se puede complementar con
otros tratamientos foliares. En invierno,
después de la cosecha, suele ser re-
comendable abonar con nitrégeno,
fésforo, magnesio y molibdeno. Para
favorecer el cuajado, se recomienda
aplicar boro, nitrégeno y molibdeno
en el momento de formacién del bo-
ton floral.

La mezclay la dosis a utilizar depende
de las necesidades de la plantacion.
En cualquier caso, tanto las bacterias
como los tratamientos foliares son
de eficacia probada, cuyo uso puede
incidir en la mejora de las cosechas.
Ademas, son métodos no contaminantes
y respetuosos con el medio ambiente.
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“Podemos influir en la concentracion
de polifenoles segiin actuemos en el
proceso de elaboracion”

Entrevista a Beatriz Maeso Serna,
oleoconsultora especializada en olivicultura,
elaiotecnia y cata de aceites de oliva

ok

-Beatriz Maeso en olivares de Ciudad Real.

Con mas de diez anos de experiencia en
consultoria oleicola, Beatriz Maeso Ser-
na imparti6 antes de la cosecha una Jor-
nada de maestro de almazara en el que
participaron 24 profesionales del sector
oleicola riojano. Licenciada en Ciencias
Quimicas, esta oleoconsultora especiali-
zada en olivicultura, elaiotecnia y cata de
aceites de oliva presta sus servicios en
el territorio nacional y en paises que se
empiezan a iniciar en la olivicultura.

El estado de la aceituna es
determinante para la produccion de
aceites de calidad. ¢éQué parametros
del fruto hay que tener en cuenta para

determinar el momento 6ptimo de
recoleccién?

Cosechar en el momento 6ptimo es
fundamental. Parametros se pueden
estudiar muchos para encontrar este
momento. Los mas habituales y faciles
de controlar son el rendimiento graso y
humedad, y el indice de madurez, que
depende del color del fruto. De estos,
el mas fiable es el rendimiento graso en
seco.

Llega un momento en que el contenido
graso de la aceituna se estabiliza,
écuando suele producirse dicho
momento?

El proceso de lipogénesis tiene su co-
mienzo y su final. Una vez terminado
este proceso, no se produce mas aceite
en el fruto y el contenido graso en seco
se estabiliza. Si bien puede variar el con-
tenido graso en hiimedo por los cambios
de humedad del fruto. No pueden esta-
blecerse fechas. Depende de la varie-
dad, de la zona, del clima, de la carga
del arbol, entre otros.

Obtener la maxima cantidad de aceite
posible es importante, pero también
conseguir un producto de calidad y
saludable. Elaborar un aceite rico en
polifenoles, ¢es una cuestion varietal
o también depende de la manera de
molturar?

Los polifenoles dependen de diversos
factores, uno de ellos la variedad. Sin
embargo, nosotros podemos influir en
la concentracién presente en el producto
final seglin actuemos a lo largo de todo
el proceso de elaboracion.

¢Existe alguna relacion entre el
contenido de polifenoles de un
aceite y sus parametros de calidad
organoléptica y fisicoquimica?

Los polifenoles son los responsables del
sabor amargo y la sensacion tactil picante
de los aceites. Por otro lado, desde un
punto de vista fisicoquimico, los polife-
noles aportan estabilidad al aceite, au-
mentado su vida Gtil.

Para optimizar el proceso de
elaboracion, se recomienda procesar
partidas homogéneas de aceitunas.
¢Cuales son los criterios de separacion
mas importantes?

El criterio mas importante es la sepa-
racion por calidades, es decir, aceituna
de suelo o de vuelo, o aceituna sana o
danada. A partir de ahi podemos hacer
separacion del fruto en funcién de lo que
mas nos interese: variedades, estado de
maduracion, riego o secano, entre otros.

¢Cudles son los puntos criticos del
proceso de elaboracion y qué defectos
pueden aparecer en dichos puntos?

Son muchos los puntos criticos y muy
variados los defectos que pueden
aparecer. Los mas habituales: el moho
ylahumedad porhaber cogido aceituna
del suelo; el atrojado si almacenamos
durante mucho tiempo y de forma
no adecuada las aceitunas durante
la recepcidn; el cocido o quemado y
el avinado durante el batido; en la
centrifuga vertical, puede aparecer el
cocido o quemado si la temperatura
del agua que utilizamos en el proceso
es alta; en la decantacion, se puede dar



Beatriz Mateo en el curso de maestro de almazara el pasado octubre.

“El proceso se debe
controlar desde

el campo hasta el
envasado e incluso
la comercializacién”

“Los aumentos
de tiempoy
temperatura son
enemigos de

los volatiles que
conforman e
frutado”

el defecto de alpechin; en bodega, el
borras si no purgamos adecuadamente;
y dependiendo de cémo conservemos
el aceite, puede aparecer el rancio. Hay
muchos mas, por eso el proceso de
elaboracién se debe controlar desde
el campo hasta el envasado e incluso
comercializacion del producto. En todas
las fases del proceso, podemos trabajar
de forma incorrecta y esto siempre dara
lugar a la aparicion de uno o varios
defectos.

Se recomienda evitar el lavado de la
aceituna, pero équé problemas puede

conllevar que la aceituna entre en el
molino con hojas y tallos?

Las hojas y tallos siempre desaparecen
en el soplado de la aceituna. Esto se
debe hacer siempre. La eleccién esta en
el lavado con agua que se realiza poste-
riormente. Evidentemente, si la aceituna
viene de suelo, hay que lavar pero, si la
aceituna viene del arbol, no hay por qué
hacerlo obligatoriamente, dependera de
la suciedad que tenga. Quizas con una
ducha sea suficiente o quizds podamos
prescindir de todo. No lavar no es una
recomendacién en general. Hay que con-
siderar la influencia de ese agua en el
resto del proceso y en el producto final.

El uso de cribas pequeiias durante
la molienda favorece la elaboracién
de aceites con mas polifenoles, mas
aromaticos, amargos y picantes. ¢En
qué caso debemos utilizar cribas
grandes?

Las cribas deben cambiarse a lo largo
del proceso, en funcién del estado de
maduracién del fruto y la variedad con
la que estamos trabajando. Hay estudios
que demuestran que influyen en la con-
centracion de polifenoles. Segln estos
estudios, con cribas mayores parecen
obtenerse mayores concentraciones de
polifenoles. Pero habria que probar en
cada caso en particular. Los estudios
nunca se hacen con todas las variedades
y parametros posibles. En general las cri-
bas mayores se usan a final de campaiia,
con frutos grandes o por ejemplo con
aceituna helada.
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¢Como influye el tiempo de batido en
la concentracion de polifenoles? éCual
es el tiempo y la temperatura de batido
ideales?

A mas temperatura y mas tiempo, con-
seguiremos mayor concentracién de
polifenoles en el aceite, dentro de las
posibilidades de cada variedad y caso.
Sin embargo, los aumentos de tiempo
y temperatura por encima de los niveles
deseados son enemigos de los volatiles
que conforman el frutado del aceite y en
el caso de la temperatura puede favore-
cer la presencia del defecto cocido o que-
mado. Hay que buscar un equilibrio en
nuestra forma de trabajo. Lo ideal es tra-
bajar en frio y batir entre 60-9o minutos.

¢Centrifuga vertical o decantacion
natural?

No se puede decir categdricamente una
u otra, depende de cada caso. Ambas
son validas si se realizan correctamen-
te. Existen estudios comparando ambos
métodos y las conclusiones no son claras
dado que unos parametros mejoran con
el decantado y otros con el centrifugado.

¢Aceite filtrado o sin filtrar?

Cada vez se recomienda mas el filtrado
de los aceites, incluso previo a su
almacenamiento. Depende de cada
caso, pero hay que decir que el agua
presente en el aceite solo favorece
procesos de degradacién del mismo. Por
lo tanto, el filtrado siempre es un seguro
frente a esto. Para el caso de pequefas
producciones que tengan una rotacion
y consumo muy rapido y que se haya
comprobado que el aceite no evoluciona
demasiado rapido embotellado, podrian
plantearse no filtrar el producto. Pero
en cualquier otro caso no es muy
recomendable.

¢Qué consideraciones debemos

tener en cuenta para almacenar
correctamente el aceite y garantizar su
estabilidad?

Ausencia de luz y de oxigeno y una
temperatura adecuada. No olvidemos
también mantener siempre las bodegas
limpias y exentas de olores. En una bo-
dega, no debe encontrarse mas que los
depésitos con el aceite, ningln otro tipo
de producto. El control de los depésitos y
su purgado son fundamentales para evi-
tar aparicion de defectos.
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Prolive analiza la eficacia de los

Ultrasonidos

Eléctricos de

AL

de los Pulsos
to Voltajeen la

extraccion preindustrial de aceite

El proyecto Prolive ha entrado en
su Ultima fase experimental. Tras la
evaluacién del uso de Pulsos Eléctricos
de Alto Voltaje (PEAV) y de Ultrasonidos
(US) durante el proceso de elaboracion
mediante pruebas a pequefa escala,
el grupo operativo analiza la eficacia
de los US y de los PEAV a nivel piloto
en las instalaciones de la Almazara
Experimental Finca La Grajera en la
campafa 2018-2019.

Pese a que alin se estan contrastando
los datos recabados, se ha aprecia-
do visualmente que con la aplicacién
tanto de US como de PEAV se consi-
gue mayor cantidad de aceite que con
el proceso tradicional. Todavia queda
por conocer la calidad fisico-quimi-
ca, nutricional y sensorial del aceite
obtenido mediante las diferentes tec-
nologias frente al elaborado por el pro-
ceso tradicional. La determinacién se
llevara a cabo en los préximos meses
como parte fundamental del proyecto
junto con la evaluacién de la viabilidad
técnico-econémica de las tecnologias
estudiadas.

El objetivo de las pruebas piloto reali-
zadas fue conocer la mejora del rendi-
miento sin perder calidad con el uso de
las nuevas metodologias de extraccion.
Para llevar a cabo la investigacion, se
tuvieron en cuenta los parametros de
tratamiento optimizados en las prime-
ras fases, eligiendo las mejores condi-
ciones de US y PEAV observadas en la
campafa de 2017.

El grupo operativo Prolive ha trabaja-
do con muestras de aproximadamente
300 kilos de aceituna de la variedad ar-
bequina recolectada con un indice de
madurez proximo a tres. El tratamiento
de US se realizé sobre las aceitunas en-
teras, ya que se observo en la primera
fase un mayor incremento del rendi-
miento cuando se aplic6 el tratamiento
a las aceitunas enteras en compara-

1, +IPIERALISI.

cioén con el tratamiento sobre la pasta.
Se aplicaron 10 minutos de US sobre
las aceitunas, previos al proceso de
molienday a diferentes tiempos de ba-
tido. Se observé visualmente un incre-
mento del volumen de aceite obtenido
en las muestras sometidas a US frente
a los controles, hecho que sera verifi-
cado tras el analisis de los resultados.
Eltratamiento de PEAV, sin embargo, se
aplicé sobrelamasade aceitunastrasla
molienda y previo al proceso de batido
siguiendo el protocolo previamente
optimizado en la fase uno. Se tom6
como control la muestra obtenida
mediante el sistema tradicional
utilizado de forma habitual en la

* X K
* *
* *
* *

* % *

Unién Europea
Fondo Europeo Agricola
De Desarrollo Rural
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planta experimental sin la aplicacion
del tratamiento entre el molino y la
batidora. Para monitorizar la mejora en
el rendimiento, se tomaron muestras
tras 30, 45 y 60 minutos de batido y
se sometieron a centrifugado. De esta
manera, se pretende conocer si con
el uso de PEAV se puede disminuir el
tiempo de batido sin sacrificar cantidad
ni calidad. Con los datos de volumen
obtenido por masa se verificard en
los préximos dias el incremento del
rendimiento mediante esta tecnologia.
El volumen final obtenido fue superior
en el depésito de aceite obtenido tras
aplicacion de PEAV que en el depésito
control tras 60 minutos de batido. En
los préximos meses se evaluara el im-
pacto de la tecnologia a nivel piloto en
la calidad fisico-quimica, nutricional y
sensorial del aceite.

Los datos definitivos seran publicados
el pré6ximo mes de mayo, cuando fina-
lice el proyecto. Prolive comenzé su
andadura a finales de 2016. El Consejo
Regulador de la DOP Aceite de La Rioja,
el Centro Tecnoldgico Agroalimentario
Ctic Cita y la Consejeria de Agricultura
Ganaderia y Medio Ambiente formaron
un grupo operativo para mejorar la pro-
duccién de aceite de oliva en La Rioja a
través de la innovacién.

Prolive esta acogido a las ayudas a las
acciones de cooperacién con caracter
innovador que concede la Consejeria
de Agricultura, Ganaderia y Medio
Ambiente del Gobierno de La Rioja
en cofinanciacion con el FEADER y
el Ministerio de Agricultura y Pesca,
Alimentacion y Medio Ambiente.

Gobierno .'-.. de La Rioja
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El Aceite de La Rioja y el centro
dietético Nutrium se alian para
promocionar habitos saludables

La DOP Aceite de La Rioja y el Centro de
nutricién y dietética Nutrium han sellado
el compromiso de dar a conocer con-
juntamente la importancia del aceite de
oliva virgen extra en una vida sana. En el
marco de esta colaboracion, Nutrium va
a obsequiar a sus pacientes durante una
semana de enero con una botella mono-
dosis de Aceite de La Rioja y un recetario,
ademas de recomendar el aceite de oliva
virgen extra en las dietas semanales.
“Es un producto de gran calidad nutri-
cional”, asegura Paula Fernandez, die-
tista-nutricionista de Nutrium. “Aporta
grasas monoinsaturadas, que son las
mas recomendables, vitamina E y acido
oleico, potentes antioxidantes y sustan-
cias que ayudan a prevenir el colesterol
sanguineo”.

Ademas de trabajar en el control del
peso, el centro dietético dirige la alimen-
tacion de sus pacientes hacia productos
saludables, y el aceite de oliva virgen ex-
tra, “ademas de ser antioxidante, ayuda
a prevenir las enfermedades cardiovas-
culares. Alaportar un gran valor calérico,
tiene efecto saciante. Si elegimos este
producto, estaremos desplazando el
consumo de otro tipo de grasas satura-
das o procesadas”.

Seglin recomienda el centro de nutricion,
cualqguier momento es bueno para consu-
mir aceite de oliva virgen extra. En crudo
0 para cocinar nuestros platos habituales,
con verduras, ensaladas, carnes, pesca-
dos o en la tostada del desayuno.
Llegados a este punto, surge la pregunta
del millén: iengorda? “El aceite de oliva
es un alimento muy calérico y se compo-
ne de grasa casi en su totalidad. Pero el
término engordar quiza no sea el adecua-
do, puesto que depende de la cantidad y
calidad que consumimos de alimentos
en todo el dia. El hecho de ganar peso no

Paula Fernandez y Enrique Ramos, responsables de Nutrium, conocen el proceso de elaboracion de
Aceite de La Rioja en La Grajera.

es debido a un solo alimento y menos el
aceite de oliva, que se considera un pro-
ducto saludable”.

Con 9 kilocalorias por gramo, el conte-
nido calérico del aceite de oliva virgen
extra es similar al del resto de aceites
vegetales. No sucede lo mismo con su
calidad nutricional, contrastada por mal-
tiples proyectos de investigacion que
demuestran sus muchas propiedades
saludables.

Desde Nutrium, Paula Fernandez no
establece una cantidad de consumo
determinado de aceite de oliva virgen
extra al dia. No obstante, “en dietas de
adelgazamiento, se suele recomendar
no superar las tres cucharaditas diarias,
aunque no es necesario limitarlo. Si

nuestra dieta es saludable, basada
en productos frescos y equilibrada en
cuanto a raciones de distintos tipos de
alimentos, el aceite de oliva virgen extra
a consumir es el necesario para cocinar
o alinar nuestros platos, sin abusar pero
sin limitar tampoco”.

Con el propésito de promover un consu-
mo equilibrado de aceite de oliva virgen
extra como parte de un una vida salu-
dable, el Consejo Regulador de la DOP
Aceite de La Rioja y Nutrium inician su
colaboracién para dar a conocer uno de
los productos de nuestra tierra. De esta
manera, el centro dietético continlia con
su apuesta por el consumo de todos los
productos sanos de la tierra que reco-
mienda a sus pacientes.
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Puesta a punto con Aceite
de La Rioja

Las futbolistas del EDF Logroio han participado en un desayuno con
Aceite de La Rioja centrado en resaltar la importancia de la
alimentacion para los deportistas

El oro liquido riojano ha encontrado
en el EDF Logrofio a su mejor aliado
para unir alimentacién sana y deporte.
Las futbolistas del club logrofiés desa-
yunaron tostadas con Aceite de La Rioja
en la Sala Noble de La Grajera el pasa-
do 24 de octubre en una actividad en la
que pudieron conocer los beneficios del
preciado producto.

Cardiosaludable y antioxidante. La técni-
co del Consejo Regulador Lorena Marin
hablé de las principales virtudes del
Aceite de La Rioja. Y es que, ademas de
saludable, el aceite de oliva virgen ex-
tra tiene mdltiples usos en la cocina y
genera nuevas formas de consumo. De
un tiempo a esta parte, “se aprecia que
los restaurantes sirven como aperitivo
pan con aceite”. Asi mismo, “cada vez
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se consume mas en el desayuno, susti-
tuyéndose la mantequilla por un buen
aceite de oliva”.

La sociedad camina hacia habitos de
consumo mas saludables y sosteni-
bles. Una evolucién que también se
aprecia en el ambito del deporte. Para
la nutricionista del EDF Logrono, Teresa
Herndez, que también asistié al desa-
yuno, “la alimentacién sana es la base
sobre la que se fundamenta el entrena-
miento y el rendimiento de los depor-
tistas”.

Y aunque todavia queda mucho camino
por hacer, organizaciones deportivas
y equipos trabajan en la alimentacién
de sus atletas. Recientemente, en el
marco de la Semana UEFA Grassroots,
la Federacién Riojana de Fitbol ha

Las jugadoras y el cuerpo técnico del EDF Logrofio con los demas asistentes al desayuno con Aceite de La Rioja.

contado con la presencia de Antonio
Escribano, médico especializado en
medicina deportiva y jefe nutricionista
de las selecciones espafolas de fatbol.
Durante el transcurso del desayuno,
el secretario general de la Federacion
Riojana de Fitbol Pedro F. Fernandez
Lavadia hizo suyas las palabras de Es-
cribano y comenté que “el fatbol ge-
nera habitos de vida saludables. En el
once inicial de una vida sana, esta el
aceite de oliva virgen extra, y qué mejor
aceite que el Aceite de La Rioja”.

El desayuno saludable con las
futbolistas del EDF Logrofio conté con
la asistencia del director general de
Desarrollo Rural, Daniel del Rio, y de
periodistas riojanos que muestran su
apoyo al Aceite de La Rioja.




