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Aprobado el bag in box como
envase autorizado para
comercializar Aceite de La Rioja

Los productores de aceite riojano
con Denominacion de Origen vya
pueden vender su producto en un
nuevo envase, el bag in box. El Con-
sejo Regulador ha autorizado el uso
de este formato por su alta capaci- J

dad de conservacion y por ser mas

sostenible con el medio ambiente. A
No deja pasar ni la luz ni el oxige-
no. Constituido por una bolsa de
aluminio protegida por un envase
rigido de cartén, el bagin box es un
buen aliado para conservar intactas
las cualidades del aceite de oliva.
Ademas, supone una alternativa a la
utilizacién de los envases de PET. De
esta manera, el sector oleicota rioja-
no puede hacer de la produccién de
aceite una actividad méas sostenible
con el entorno al reducir el uso del
plastico.

En cumplimiento con la normativa
vigente, la capacidad de los envases
utilizados de bag in box no deben
superar los 5 litros cuando vayan
destinados a la comercializacion.

Un sistema de El aove gana terreno en Un proyecto investiga
trazabilidad 2 la elaboracién de dulces la deriva ambiental de 6
estandarizado para el en Pasteleria 4 productos fitosanitarios

sector del aceite de oliva. La Clavelina. en el olivar.
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El Ministerio implanta un sistema
informatico para registrary
controlar los movimientos del

aceite en las almazaras

La nueva norma de calidad del aceite de oliva establece la obligatoriedad
de llevar un sistema de trazabilidad estandarizado que favorece mayores
garantias para el consumidor

Mejorar la calidad y trazabilidad del
aceite de oliva, revalorizar el produc-
to, fomentar el conocimiento de sus
propiedades entre los consumidores
y atender a las nuevas demandas de
transparencia son los principales ob-
jetivos del ‘Real Decreto 760/2021, de
31 de agosto, por el que se aprueba
la norma de calidad de los aceites de
oliva y de orujo de oliva’. La nueva
normativa sustituye y actualiza el real
decreto anterior, que databa de 1983.
El Real Decreto 760/2021 recoge una
serie de novedades sobre trazabi-
lidad, elaboracion y envasado del
producto. Desde octubre de 2021, el
sector oleicola cuenta con un plan
nacional especifico de control de tra-
zabilidad, coordinado por el Ministerio
de Agricultura, Pesca y Alimentacion y
gestionado por las autoridades compe-
tentes de las comunidades auténomas.
Segln el nuevo sistema, para lograr
un mayor control, se obliga a que los
movimientos de aceite vayan ampa-
rados por documentos de acompana-
miento. De esta manera, los movi-
mientos de aceites a granel tienen
que ir acompafados de un boletin
de analisis que garantice que la ca-
tegoria declarada es la que dice ser.
El Ministerio ha puesto a disposicién
del sector y de las autoridades com-
petentes un sistema informatico para
realizar la notificacién previa y obli-
gatoria de cualquier movimiento que
afecte al producto.

—-_—

Aceite obtenido durante la campafia 21-22
sometido a control desde su elaboracion.

No al ‘refrescado’

En lo referente a etiquetado, con el
fin de evitar confusiones entre los
consumidores, los términos ‘virgen’
y ‘virgen extra’, denominaciones para
el puro zumo de aceituna, s6lo se
podran utilizar para el aceite de oliva
y para ninguna otra grasa vegetal en
el mercado espafiol.

Ademas se refuerza la prohibicion de
mezclar aceite de oliva con otros aceites.

Con la nueva normativa, queda prohi-
bido que los alimentos que llevan en
su composicion aceite de oliva pue-
dan destacarlo en ladenominacion de
venta, aunque si deberan hacerlo en
la lista de ingredientes. Por ejemplo,
los alifios o condimentos con base de
aceite de oliva no podran utilizar las
menciones ‘aceite de oliva u orujo de
oliva’ en su denominacién comercial.
También se prohibe la practica co-
nocida en Espafa como ‘refrescado’,
gue consiste en mezclar aceites de
oliva virgenes de la campafa en curso
con otros de campafas precedentes
a fin de mejorar las caracteristicas
organolépticas del producto méas an-
tiguo. La técnica puede afectar a la
durabilidad de aceite que se acorta
frente a la de los aceites de las cam-
pafias en curso.

Como dltima novedad, antes del 1 de
octubre de 2022, se va a elaborar un
cédigo de buenas practicas de adhe-
sion voluntaria, consensuado entre
los ministerios de Agricultura, Pesca
y Alimentacién y el de Consumo, las
asociaciones representativas del sec-
tor productor, de la industria, de la
distribuciény de los consumidores. El
objetivo es mejorar la percepcion por
parte de los consumidores del aceite
de oliva virgen y reforzar la calidad de
la categoria ‘virgen extra’. Para lograr-
lo, el c6digo incluira medidas concre-
tas como la mejora del envasado y la
presentacion del AOVE.
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El Aceite de La Rioja desembarca en

Salon

ourmets con una

presentacion de trufas al AOVE con
Pepe Viyuela como embajador

Ha vuelto el Salén Gourmets, el es-
caparate anual mas importante de
alimentos y bebidas de alta gama, y
el aceite riojano con Denominacion
de Origen ha participado por prime-
ra vez con una original presentacion.
Alfonso Herce de Blas, gerente de
Pasteleria La Clavelina de Arnedo, ha
realizado un showcooking con la ela-
boracién de trufas al Aceite de La Rio-
ja en la que Pepe Viyuela ha ejercido
como embajador del acto.

Asi el Aceite de La Rioja ha vuelto a tras-
pasar sus fronteras para dar a conocer
sus cualidades ante los profesionales
que visitaron la Feria de Ifema en
Madrid con motivo del Salén Gour-
mets del 18 al 21 de octubre pasados.
Con un emotivo y divertido discurso,
el actor calagurritano Pepe Viyue-
la inaugurd el paso del Aceite de La
Rioja por Gourmets haciendo gala del
caracter saludable del producto, de
su calidad y de su arraigo a la tierra
que el actor tanto adora.

De resaltar la versatilidad en la coci-
na del oro liquido riojano, se encarg6
Alfonso Herce de Blas abordando las
nuevas tendencias de uso de aceite
de oliva virgen extra en reposteria.
En Pasteleria La Clavelina, se apuesta
por productos de proximidad, sanosy
de calidad, como el Aceite de La Rio-
ja, en sustitucién de otros productos
tradicionales menos recomendables
para la salud y de mayor valor cal6ri-
co.

Entre los dulces variados de la paste-
leria arnedana, destacan las trufas al
AOVE de variedad arbequina. Con co-
bertura de cacao al 70 por ciento, sal
maldon y Aceite de La Rioja, Herce de
Blas realiz6 en Gourmets un especta-
cular showcooking elaborando bom-
bones con aceite de oliva virgen extra.
Ademas de con esta original presen-
tacion que tuvo lugar en el stand Es-

Representantes de Agricultura y de Aceite de La Rioja junto a Pepe Viyuela

antes de su presentacion en Gourmets.

Elaboracidn de trufas al Aceite de La Rioja a cargo de Alfonso Herce de Blas
difundida por los medios.

pacio Gastronémico Universo Alimen-
tos de Espana, el Consejo Regulador
particip6é en Salén Gourmets con una
barra de aceites de mano de la Con-

sejeria de Agricultura, Ganaderia,
Mundo Rural, Territorio y Poblacion.
El stand del Gobierno de La Rioja aco-
gi6 un expositor con 17 muestras de
aceite de la Denominacion de Origen,
que los asistentes a la feria pudieron
conocery degustar.

Con el fin de fomentar nuevas for-
mas de consumo de aceite de oliva
virgen extra, también se ofrecieron
desayunos saludables en el stand
de los alimentos riojanos. Para llevar
a cabo esta iniciativa, la DOP Aceite

de La Rioja conté con la colaboracién
del Consejo Regulador de Peras de
Rincon de Soto. A primera hora de
cada mafana, se ofrecié6 una reba-
nada de pan bafada con el oro liqui-
do riojano y una porcién de pera de
Rincén con DO.

La DOP Aceite de La Rioja clausur6 su
participacién en Salén Gourmets con
la satisfaccion de haber presentado
una de las joyas de nuestras tierras en
una de las ferias europeas de alimen-
tacion de calidad por excelencia. De
esta manera, se acerc6 al consumidor
un alimento tan representativo de la
dieta mediterrdnea como es el aceite
de oliva virgen extra.



43 - infolivo - enero 2022

04

Dulces placeres con AOVE

Pasteleria La Clavelina de Arnedo apuesta por los productos sanosy de
proximidad como el Aceite de La Rioja para elaborar sus dulces

Se cae el mito de que el aceite de oli-
va virgen extra se usa s6lo para alifiar
verduras o ensaladas. El AOVE se utiliza
para todo en la cocina, en crudo y en
frituras, para cocinar desde los aperiti-
vos hasta el postre, en el desayuno, en
las comidas, en las cenas, a cualquier
hora del dia. El virgen extra gana terre-
no en los fogones y se generalizan nue-
vas tendencias de uso asociadas a la
apuesta por los alimentos de calidad y
los héabitos saludables.

En Pasteleria La Clavelina de Arnedo,
el Aceite de La Rioja se ha convertido
en uno de los condimentos imprescin-
dibles para elaborar sus dulces. En su
obrador, no faltan productos de kilome-
tro O y de calidad, como el oro liquido
de la zona, almendras y fruta de tempo-
rada con DO. Es su manera de desmar-
carse de la oferta pastelera convencio-
nal, ofreciendo diferenciacién, ganando
calidad y sin perder el compromiso con
el entorno socioeconémico.

“En funcién de la variedad de aceite,
logramos unos matices diferentes para
nuestros postres por las texturas que
tienen” cuenta Alfonso Herce de Blas,
gerente de La Clavelina junto a su her-
mano David. Entre sus primeras crea-
ciones con el AOVE como protagonista,
los bombones al Aceite de La Rioja. Para
su elaboracién, “utilizamos arbequina
porque aporta un verdor con connota-
ciones un poco mas dulces con sabor
a platano que congenian muy bien con
el cacao”.

Con una clara vocacién por experimen-
tar y seguir creando nuevos productos,
los hermanos Herce de Blas acaban
de lanzar un panettone de chocolate,
nueces, naranja y su sello personal.
“Hemos sustituido parte de las yemas
de huevo por aceite de redondilla. Asi
hemos conseguido un producto exclusi-
vo de aqui, de La Rioja”. Al dulce tipico
italiano, le han aportado matices fres-
cos propios de la variedad autdctona
de La Rioja y han conseguido un postre
saludable.

“Siempre buscamos las tendencias y
las demandas del consumidor, creando
dulces cada vez méas saludables y lige-
ros dentro de las posibilidades. Las Uni-
cas grasas que usamos son las que pro-
ceden del aceite de oliva virgen extra de
nuestros pueblos y de la mantequilla
natural” asegura David. Una filosofia
que Pasteleria La Clavelina ha seguido
desde su creacion hace 34 anos y que
los hermanos Herce de Blas han here-
dado de su progenitora Maria Angeles.
Entre la amplia oferta de postres, tam-
bién destaca su tarta de almendra, ela-
borada con Aceite de La Riojay almendra
de la zona, con la que quedaron segun-
dos en el Concurso Internacional de Pas-
teleria en 2019. De reciente creacion, el
pastel de pera de Rincén de Soto, para el
que también utilizan Aceite de La Rioja.
“Menos el cacao, que lo tenemos que
comprar fuera, siempre apostamos por
productos de la tierra para generar un
circuito de valor en la zona”.

Pasteleria La Clavelina es sostenibilidad,
calidady salud. Y también un claro ejem-
plo de la versatilidad del aceite de oliva
virgen extra en pasteleria y reposteria.

‘| Aceite de j§ Aceite de
LaRioja fLa Rioja

Panettone de Pasteleria La Clavelina recién hecho con aceite de redondilla.

Su Gltimo proyecto, turrones artesanos
con Aceite de La Rioja para la campafa
navidefa.

David y Alfonso exhiben orgullosos sus dulces
en su pasteleria de Arnedo.




Olivo centenario del término de Santa Engracia.

El olivo es un arbol con mucho valor
para la humanidad. Sirve de proteccién
para evitar la erosion de los suelos, la
desertificacion y las emisiones de CO2
a la atmosfera. Sin duda, es un valioso
recurso para el cuidado y la preserva-
cién del medio ambiente. Con el fin de
protegerlo y conservarlo, en 2019, la
Unesco proclamé el 26 de noviembre
como Dia Mundial del Olivo.

La iniciativa surgié a propuesta de las
delegaciones de Libano y T(inez con el
apoyo del Consejo Oleicola Internacio-
nal (COIl). La eleccién de la fecha vino
motivada porque el 26 de noviembre
de 1992 se inaugurd el COI en Madrid
para contribuir al desarrollo responsa-
ble y sostenible del arbol, asi como a
las politicas a adoptar ante los retos del
sector, dada su gran importancia en la
agricultura, la economiay la cultura.

En La Rioja, el olivo es uno de los culti-
vos tradicionales. Junto con la vifia, se
ha cultivado en la comunidad durante
siglos. En la época romana, ya se ela-
boraba aceite en nuestra regién. Mues-
tra de ello, el tipo de prensa utilizada
hasta el siglo XIX, de clara tradicién
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iViva el olivo!

Cada 26 de septiembre se celebra el Dia Mundial del Olivo en homenaje a
un arbol milenario que simboliza la sabiduria, la armoniay la paz

romana, y restos hallados en Alfaro y
Murillo del Rio Leza.

Imposible saber cuando fueron plan-
tados los olivos ya que mucho de ellos
son antiquisimos y los primeros datos
fiables de distribucién de olivar datan
del siglo XVIII, con el Catastro del Mar-
qués de la Ensenada. Nuestro riojano
ilustre comenz6 a registrar la situacién
del sector, incluyendo distribucién del
cultivo, marcos de plantacioén, densi-
dady nimero de trujales.

El sector oleicola riojano alcanzé su
maximo histérico hacia mediados del
siglo XX. En 1961, habia en La Rioja un
total de 62 trujales, de los cuales 23
eran cooperativos, y la superficie cul-
tivada alcanzé las 7.000 hectareas. A
partir de entonces, comenz6 el declive
delolivo en La Rioja al perder terreno en
favor de otros cultivos méas rentables,
como la vifia, la almendra o los arboles
frutales.

No fue hasta el afo 2000 cuando el oli-
vo comenzd su recuperacion de mano
de la iniciativa privada, experimentan-
do un verdadero proceso de metamor-
fosis. En su camino del autoconsumo a

la comercializacién, el olivo ha pasado
de ser un complemento a una alterna-
tiva profesional para los agricultores.
Si bien en el afio 2000, La Rioja sélo
comercializaba dos marcas de aceite,
hoy hay inscritas en Denominacién de
Origen mas de 70.

En los Gltimos 20 afios, nuevas planta-
ciones de olivo, mas modernas y ren-
tables, se hacen hueco en la geografia
riojana; los trujales no dejan de adaptar
sus instalaciones para elaborar el mejor
Aceite de La Rioja y abrir una ventana
al oleoturismo; y el oro liquido riojano
cada vez estd mas presente en la des-
pensa de los consumidores.

El olivo forma parte de nuestra histo-
ria, de nuestra cultura, de nuestros
paisajes, de nuestra gastronomia, en
definitiva, de nuestro ADN. Larga vida
al olivo.

Olivares de Ollauri.
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Un proyecto investiga la deriva
medioambiental de productos fitosanitarios
que afectan al olivar ecologico en La Rioja

CPAER, CRDOPAR, UAGR, INCONEF e Ingenieria CARNA han constituido un
equipo de innovacion para evaluar la incidencia en el aceite de productos como
el prosulfocarb o la pendimetalina aplicados en otros cultivos.

En los dltimos afios, se ha compro-
bado a través de analiticas rutinarias
la aparicion de trazas de productos
quimicos en cultivos ecoldgicos no
aplicados sobre los mismos. Se trata
de productos que, por el momento no
ponen el riesgo la salud humana pero
que impiden la certificacion de los ali-
mentos como ecoldgicos.

El problema se agrava en el sector de
los aceites de oliva. Al poseer altos
contenidos de acidos grasos, tienen
gran facilidad para absorber y rete-
ner sustancias quimicas. En La Rioja,
los autocontroles realizados por las
almazaras han reflejado la presencia
en el aceite de productos no autori-
zados para el cultivo del olivo. Es el
caso del prosulfocarb, materia activa
utilizada para el control de hoja es-
trecha con el especial éxito en cereal.
No menos importante es la aparicidn
de otras materias activas como la

Pendimetalina, un herbicida de uso
muy extendido en lefiosos.

Pese a que estos productos fitosani-
tarios tienen autorizacién del Minis-
terio y disponen de sus propias medi-
das de control y mitigacién de riesgos
para la salud humana, el medio am-
biente y otros cultivos, estas no pare-
cen suficientes para evitar la contami-
nacion por deriva, directa o indirecta.
Con el fin de abordar la problematica
de la contaminacién cruzada entre
cultivos, se va a llevar a cabo un pro-
yecto que se enmarca en el Programa
de Desarrollo Rural de La Rioja, cofi-
nanciado por FEADER, el Ministerio
de Agricultura, Pesca, Alimentacién
y Medio Ambiente y el Gobierno de
La Rioja. En una primera fase, se ha
constituido un grupo operativo for-
mado por el Consejo Regulador de
la Agricultura Ecol6gica de La Rioja
(CPAER), el Consejo Regulador de la

Reunién del equipo de innovacion tras los primeros resultados.

DOP Aceite de La Rioja (CRDOPAR),
la Union de Agricultores y Ganaderos
de La Rioja (UARG), INCONEF e Inge-
nieria Agroambiental y Desarrollo Ru-
ral CARNA SLP como coordinador.

Identificacion y medidas

El proyecto plantea la solucion al
problema de la apariciéon de restos
de fitosanitarios en aceites prove-
nientes de aceituna ecolégica, por
una parte, mediante la identificacion
de los focos de contaminacion y, por
otra, a través de probar medidas de
mitigacion eficaces. Como uno de los
primeros pasos, se ha disefado un
mapa con las zonas mas afectadas
por la contaminacién cruzada toman-
do como base los datos aportados
por los productores, las almazaras y
consejos participantes en el proyecto.
Los ensayos se han realizado inicial-
mente en 15 parcelas representativas
de las diferentes zonas afectadas. No
obstante, cabe la posibilidad de mo-
dificar o ampliar el nimero de fincas
en funcién de los resultados que se
vayan recabando de los trabajos del
primer ano.

Sobre estos ensayos, en una segunda
fase, se dirigirdn muestreos sistema-
ticos de aceituna para comprobar la
existencia de residuos. Se tendran
en cuenta datos de utilizacion de
herbicidas en el entorno, ventas, plu-
viometria, fechas de las siembras de
cultivos colindantes e inicio de las
aplicaciones. La intencién es determi-
nar la relacién existente entre el inicio
de las aplicaciones y la aparicion de
residuos. Los muestreos se iniciaran
cuando se den las circunstancias de
probabilidad de uso y se extenderan
hasta la recolecciéon de la aceituna y
entrada en la almazara.



Los ensayos se
realizan en 15 parcelas
representativas de

las diferentes zonas
afectadas

Respiradores
megioambientales
detectan si las derivas
llegan de aplicaciones
realizadas a kilémetros

A su vez, se llevaran a cabo ensayos
dirigidos a comprobar la eficacia de las
medidas de mitigacion en la aplicacion
de estos productos sobre parcelas de
cereal limitrofes al olivar. Se llevaran a
cabo aplicaciones controladas revisan-
do el estado de los equipos de aplica-
cién, las condiciones meteorolédgicas y
las medidas de mitigacion indicadas
por la ficha técnica. Si estas Gltimas no
fueran efectivas para evitar la contami-
nacién cruzada, se propondran otras
medidas.

Para la deteccion de las materias ac-
tivas, se van a utilizar respiradores
medioambientales que miden la ca-
lidad del aire y detectan si las derivas
pueden llegar de aplicaciones realiza-
das a varios kildometros de distancia.
También se analizardn muestras de
aceite elaborado de forma separada
de las parcelas seleccionadas con el
fin de identificar la presencia de resi-
duos en el producto.

El procedimiento de esta segunda fase
se repetira durante dos afios mas. En
total, se analizaran los datos de tres
campafas, de manera que sea posible
probar el problema de una forma mas
precisa, sobre todo en el caso de que
las contaminaciones se produzcan de
forma indirecta.

Los datos que se vayan obtenido sevan
a difundir en unatercera fase mediante
acciones de formacién y comunicacion
continuas a lo largo de todo el proyec-
to. Este se prolongara hasta 2024 vy fi-
nalizard con la ejecucién de la cuarta
fase, con la presentacion de resultados
finales y justificacién de proyecto.

Olivar de Rioja Alta rodeado de fincas de vifia y cereal.
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Limitacion del uso del prosulfocarb
para evitar la deriva de fitosanitarios

La problematica de la contamina-
cion cruzada afecta a diferentes
cultivos en casi todas las regiones
agricolas del pais. En el caso del
prosulfocarb y el aceite de oliva,
otras comunidades auténomas
han intentado frenar la aparicion
de trazas de este producto fitosa-
nitario mediante la elaboracién
de una nueva normativa que res-
tringe su uso en el cultivo del ce-
real en fechas concretas.

Segln la norma, los cerealistas
tienen prohibida la aplicacion de
prosufocarb desde aproximada-
mente el mes anterior al inicio
de la recoleccién hasta pasados
unos dias del fin de la cosecha
de recogida de la oliva. Se trata
de una medida que pese a haber
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reducido en gran medida el pro-
blema no parece haber podido
contener la aparicion del rastro de
este producto en el aceite.
Ademas de no acabar con el pro-
blema de la deriva medioambien-
tal, la medida aplicada limita a
los cerealistas en el uso de herbi-
cidas de invierno. Este sector tien-
de a realizar siembras tempranas,
previas al invierno, para favorecer
la nascencia temprana y asegu-
rar una buena tasa de germina-
cion. Al limitar sus estrategias
de control de las malas hierbas,
los cerealista se ven obligados a
utilizar otros herbicidas de forma
mas temprana, coincidiendo con
la maduracién y recoleccion de la
aceituna.

Gobierno .'-‘. de La Rioja
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aceite,

un maridaje con historia

Lacteos Martinez celebra diez afios de su aceite Finca Malzapato
coincidiendo con la puesta en marcha de su propia envasadora

A 4 kilometros de Haro, antes de llegar al
término municipal de Anguciana, se ex-
tiende una bonita finca de olivos junto al
camino Malzapato. La via fue bautizada
asi en tiempos remotos debido al mal
estado en el que quedaban los zapatos
tras andar por el terreno y ha dado nom-
bre al aceite que la empresa jarrera Lac-
teos Martinez produce en su olivar colin-
dante. Un aceite, Malzapato, que acaba
de cumplir diez afos.

La familia Martinez, maestros queseros
desde 1961, decidié apostar por la pro-
duccién de aceites de calidad gracias a la
elaboracién de sus quesos con cortezas
naturales, que se consiguen con bafos
de aceite de oliva. El conocimiento y el
interés por el producto les motivé a cul-
tivar su finca con 1.500 arboles el 25 de
mayo de 2010. Diez aifos después plan-
taron otros 600 en la finca contigua de
1,5 hectareasy, este afio, sumaran medio
millar de olivos mas.

Para Javier Martinez, responsable técnico
de Finca Malzapato y maestro quesero
de Lacteos Martinez, “es todo un reto ha-
cer prosperar la tierra que pertenecia a
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nuestro padre”, un lugar donde rememora
vivencias familiares. “Nuestro padre vi-
sit6 la finca con un zahori de Casalarrei-
na, que llevaba una vara con forma de Y.
Cuando esta vibraba, interpretaba que en
ese mismo punto habia agua y podiamos
hacer un pozo”.

En este terreno fértil y con un firme com-
promiso con la naturaleza, la familia
Martinez produce el aceite Finca Mal-
zapato Royuela, un aceite muy autéctono
amparado por la DOP Aceite de La Rioja.
Su aroma evoca a tomate y un guifio citri-
co sugerente que envuelve al resto. Es un
aceite goloso, que primero aporta unas
notas sutiles de amargory luego una pro-
longada guia picante. Deja recuerdos her-
bales verdes y citricos afinados.

Ademaés de royuela, Finca Malzapato tam-
bién tiene aceite de variedad arbequina,
que obtuvo la medalla de oro en la New
York International Olive Oil Competition
por sus extraordinarias caracteristicas.
Destaca su aroma frutado de aceituna
verde, con una intensa presencia de
manzana, platano y recuerdos dulces. En
boca, es ligero y dulce, con predominio

Aceites Finca Malzapato.

de Aceite en La Rioja

de notas verdes de hierba recién cortada.
Con el fin de garantizar la maxima cali-
dad del oro liquido, la empresa jarrera
ha fundado la primera envasadora de
aceite en La Rioja. “El aceite se con-
serva mejor en el depdsito de acero in-
oxidable”, asegura Javier Martinez. De
esta manera, “envasamos el producto
justo cuando se producen los pedidos”.
A lo largo de sus diez afios de histo-
ria, el aceite Finca Malzapato se ha ido
abriendo camino en mercados naciona-
les e internacionales. Un camino que
en muchas ocasiones ha recorrido con
Queso Los Cameros, marca principal
de Lacteos Martinez, asi como con sus
otras marcas El Estanque, El Berollo,
Sefiorio de Cameros, La Mochila y Vega
del Oja. Todos son productos de gran
calidad y muy apreciados por los consu-
midores amantes de lo sano, lo auténti-
coy la calidad.

La historia del aceite Finca Malzapato
es una historia de arraigo, tradicién,
pasién por la tierra y respeto por el me-
dio ambiente que sigue escribiendo las
lineas de un futuro prometedor.

Zona baja del olivar de la Familia Martinez
ubicado en el paraje Malzapato.



