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El Aceite de La Rioja vuelve a
la calle con sus actividades
tradicionales

Después de dos afios de parén por
la pandemia, el oro liquido riojano
va recuperando sus actividades tra-
dicionales de promocién. El pasado
6 de mayo, el Consejo Regulador ce-
lebr6 la VI Jornada del Aceite de La
Riojay el 26 del mismo mes se llevo
a cabo en la Casa de La Rioja de San
Sebastian una cata de aceite para
presentar el oro liquido en la capital
donostiarra. También se ha celebra-
do el Dia Mundial de La Salud y se
han reactivado la Escuela de cocina
y las catas dirigidas, entre otros.

El Aceite de La Rioja vuelve asi a
estar cerca de los ciudadanos para
hacer gala de sus virtudes bajo el
lema ‘Aceite de La Rioja, toma pan
y moja’. El producto destaca por su
caracter saludable y por su calidad
contrastada, propiedades que los
ciudadanos cada vez valorany cono-
cen mas mostrando un gran interés
por las actividades de promocion
del Aceite de La Rioja (continda en
la pagina siguiente).

El Aceite de La Rioja se

cata en San Sebastian

de la mano de 5 3
productores.

Foto cedida por el Gobierno de La Rioja.

Preparado el nuevo La Rioja comienza a
plan de formacion poner en préctica la 6
del Consejo con 24 4 agricultura regenerativa.

acciones.



44 - infolivo - agosto 2022

02

La VI Jornada del Aceite de La Rioja
congrega a ciudadanos y productores
en un dia de fiesta

La incertidumbre ante el nuevo pano-
rama postpandemia igualaba la ilu-
sién depositada en volver a celebrar
la fiesta del oro liquido. Las expec-
tativas eran altas y la respuesta del
plblico no defraudd en su acogida
de la VIl Jornada del Aceite de La Rio-
ja, celebrada el 6 de mayo en la Plaza
Once de Junio y en el Centro Cultural
Ibercaja de Logrofio.

El sol acompafié durante toda la Jor-
nada. La fiesta comenz6 con la aper-
tura del stand de degustacion de
tostadas banadas con los aceites mo-
novarietales que se elaboran en la Al-
mazara Experimental Finca La Grajera
del Gobierno de La Rioja. También
participaron con exposicién, degus-
tacion y venta las empresas riojanas
Almazara Camino de Santiago (Tri-
cio), Almazara Ecolégica de La Rioja
(Alfaro), Almazara Iregua (Albelda de
Iregua), Karey Agricola (Logrofo), Tru-
jal 5 Valles (Arnedo) y Trujal de Galilea
(Galilea).

Desde primera hora, no faltaron las vi-
sitas de amigos del Aceite de La Rioja
y de curiosos por conocer sus aromas
y sabores untandolo con tostadas de
Pan Sobado de La Rioja. Entre las vi-
sitas destacadas, Eva Hita, consejera
de Agricultura, Ganaderia, Mundo Ru-
ral, Territorio y Poblacién; Nuria Bazo,
directora general de Desarrollo Rual y
Reto Demogréafico; y Jesus Les, direc-
tor territorial de Ibercaja Banco.
Mediante la Jornada, se pretendié po-
ner en valor un producto de calidad,
sanoy de kildmetro 0 como es el Acei-
te de La Rioja a través de distintas ex-
periencias. El Centro Cultural Ibercaja
acogi6 el ‘Taller de cocina sabores
con nuestro Aceite de La Rioja’ a car-
go de la cocinera Maria José Fernan-
dezy una ‘Cata de aceites de varieda-
des autéctonas de La Riojay sus usos
en la cocina’ impartida por la técnico
del Consejo Regulador Lorena Marin.
También hubo momentos para el
reconocimiento y el recuerdo. Los
profesionales del Aceite de La Rioja
compartieron una comida en el res-

taurante logronés Txebiko Cachetero
para homenajear a Miguel Martinez
de Quel por sus 10 afos al frente de
la DOP. Ademas, se recordd a Pedro
Soto, uno de los fundadores de la De-
nominacién y promotor de la revitali-
zacion del olivo en el Valle de Océn

que falleci6 hace poco mas de un afio.
Punto de encuentro entre los propios
profesionales y entre profesionales y
consumidores, la Jornada del Aceite
de La Rioja ha vuelto para quedarse
como referente del oro liquido que se
produce en la regién.

Los mejores aceites de La Rioja 2022

N

En elmarco de laVlJornada del Aceite de La Rioja, se entregaron los premios de los
ganadores del VI Concurso a la calidad del mejor Aceite de La Rioja 2022, al que
se presentaron 25 muestras de aceite producidos en toda la geografia riojana. El
Panel experimental de cata de aceite de oliva virgen de La Grajera fue el encargado
de catar los caldos participantes. De ellos resultaron los siguientes ganadores:

Categoria Frutado verde:
1er premio: Cia. de Vinos Heraclio (Alfaro). Marca comercial: Heraclio Alfaro.
22 premio: Karey Agricola. Marca comercial: Karey.

3erpremio: Almazara Ecolégica de La Rioja. Marca comercial: Isul.

Categoria Ecologico:

1er premio: Almazara Ecolégica de La Rioja.
22 premio: Almazara Riojana (Aldeanueva de Ebro). Marca comercial: Ecoleus.

3erpremio: Karey Agricola.

Premio al mejor comercio distribuidor de Aceite de La Rioja:
Carniceria Hermanos Espiga Garcia (Logrofo).

Los ganadores del concurso al mejor Aceite de La Rioja posan con su premio.
(Foto cedida por el Gobierno de La Rioja).
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El aceite riojano desembarca en la
Casa de La Rioja de San Sebastian
haciendo gala de sus cualidades

Las empresas Bodegas y Vinedos Seiiorio de Librares, Trujal 5 Valles,
Almazara Iregua, Almazara Ecolégica de La Rioja y Lacteos Martinez han
presentado su oro liquido mediante una cata de aceite

El Aceite de La Rioja sigue traspasan-
do fronteras. El pasado 26 de mayo, la
marca de calidad se presentd ante un
centenar de personas en la Casa de La
Rioja de San Sebastian con el propésito
de dara conocer uno de los estandartes
de la dieta mediterranea.

Calidad, salud, versatilidad, desarrollo
ruraly sostenibilidad. Con esta carta de
presentacion del Aceite de La Rioja, la
técnico del Consejo Regulador Elvira
Cantabrana puso en marcha la activi-
dad tras unas palabras de bienvenida
del presidente de la Casa de La Rioja
en San Sebastian, Paco Antlnez, que
resaltd su compromiso de seguir refor-
zando su vinculos con La Rioja medi-
ante la presentacion en la Casa de los
productos agroalimentarios de calidad
que se producen en la region.

La actividad continué con una explica-
cion sobre las diferentes categorias de
aceite que se encuentran en el mercado
y sobre como se cata un aceite de oliva
virgen. Las empresas riojanas Bodegas
y Vinedos Sefiorio de Librares (El Villar
de Arnedo), Trujal 5 Valles, Almazara
Iregua, Almazara Ecolégica de La Rio-
ja y Lacteos Martinez (Haro) ofrecieron
una cata de sus aceites con DOP para
mostrar, de Rioja Baja a Rioja Alta, los
aceites de oliva virgen extra de calidad
de la Denominacion y sus peculiarida-
des segln la variedad y la zona de pro-
duccién.

Maridaje con Queso Camerano

También se hablé de la versatilidad del
oro liquido riojano y de las sinergias

Miembros de la Casa de La Rioja de San Sebastian y del Consejo Regulador

posan juntos después de la cata.

con cualquier alimento. Aceite de La
Rioja y Queso Camerano. La empresa
jarrera Lacteos Martinez, ademas de
presentar su aceite Finca Malzapato,
realiz6 un maridaje de ambos produc-
tos. Maestros queseros desde hace
6 décadas, elaboran su queso ‘Los
Cameros’ acogido a DO con corte-
zas naturales que se consiguen con
banos de aceite de oliva virgen extra.
Aceite y queso son dos productos tradi-
cionales de La Rioja, dos alimentos de
calidad que desembarcaron en una lo-
calidad, San Sebastian, donde se apre-
cia y valora la calidad agroalimentaria.
Tras catar los aceites de las cuatro em-
presas riojanas y degustar el queso ‘Los
Cameros’, los asistentes a la actividad

Vil Jornadas Nacionales del Grupo de Olivicultura de
la Sociedad Espaiiola de Ciencias Horticolas (S

‘El olivar frente al cambio climatico; retos y oportunidades’

Fecha: 19 y 20 de octubre de 2022.
Lugar: Logroiio

Mas informacion e inscripcion hasta el 17 de octubre en

http: //www.sech.info/olivicultura2022/ y en los teléfonos 941291455 y 620435694.

valoraron muy positivamente ambos
productos riojanos caracterizador por
sus excelentes cualidades, por su con-
dicién de saludables y por ser produc-
tos de proximidad.

La cata de aceite en la Casa de La Rioja
de San Sebastian ha sido posible gra-
cias a los estrechos lazos de la propia
Casa con el Consejo Regulador del oro
liquido riojano, que han contado con
la colaboracién del Consejo Regulador
de la DOP Queso Camerano. Dada la
buena aceptacion y la acogida de la
actividad, ambos organismos seguiran
promoviendo actividades de diversa
indole para que los alimentos riojanos
de calidad agroalimentaria se abran
paso en la capital donostiarra.

Organizan:

Sociedad
Espafiola
de Clencias ®

Horticolas )
Instituto de

Ciencias de la
Vid y del Vino

2 LaRioja
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El nueyo plan formativo del
Consejo Regulador arranca en
septiembre con 24 acciones

Dirigido a profesionales del sector
olefcola riojano, la DOP Aceite de
La Rioja pondra en marcha a partir
de septiembre el plan de formacion
2022-2023 CON 24 cursosyjornadas
que se impartiran hasta mayo de
2023. El objetivo principal del plan
es servir de herramienta tanto a oli-
vicultores como a técnicos de las
industrias alimentarias para opti-
{anar el rengimientﬁ dela activigad : e
aboral que desarrollan en el ambito Y-‘ [ 8
rural. : : S —
Este aﬁO, el programa tiene como Carmen Carreras imparte una cata de Aceite de La Rioja en mayo.
prioridalclesCI bésiczlas lg focrlmaci(;n
especializada en el ambito de los fi- .
tosanitarios, de la gestién integrada LOS CUISOS Y las jornadas
de plagas, de las labores culturales,
de la utilizacién de nuevas tecnolo- . X ..
gias en agriculturay de la seguridad Accion formativa Municipio Horas
alimentaria. También se pone el
foco en la formacion de consumido-
res finales con respecto a la cata de
aceites para facilitar la comerciali-

(

zacién del producto. Curso carné de acreditacién
para
De esta manera, e_l nuevo programa rofesionales y vendedores de productos Egla;ggcr)ra 35
pretende dar continuidad a los pla- itosanitarios. J
nes anteriores pensados para favo- Nivel cualificado-curso puente.

recer el desarrollo rural y el relevo
generacional de jovenes.

El Consejo Regulador desarrolla afio
tras afio su plan de fqrmacién con Jornada de uso de las TICs en Agricultura. 'égrl]aeﬁc?rra

el apoyo de la Consejeria de Agri- Lo 3
cultura, Ganaderia, Medio Rural,

Territorio y Poblacion para que los
profesionales de la DOP Aceite de
La Rioja puedan optar a cursosy jor-
nadas subvencionadas. Ademas, el
Consejo organiza acciones formati-
vas centradas en otros ambitos.

Los interesados en cursar las ac-
ciones formativas impulsadas por Jornada de la importancia de la calidad en  Logrofio 5
la Denominacién tienen que dirigir la aplicacién de productos fitosanitarios.

solicitud al Consejo Regulador per-
sonandose en sus instalaciones,

sitas en la calle logrofiesa Muro de  jornada de manipulador de alimentos. Arnedo 7
la Mata 8, 52C, o escribiendo a la Badaran

direccion de email info@aceitede- Bafios de Rio Tobfa
larioja.com o llamando al teléfono Calahorra

941236868. Logrono
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Las almazaras dibujan un nuevo
mapa turistico para La Rioja

Nueva ubicacion de Almazara de Iregua en el Camino
de los Carrascales de Albelda de Iregua.

El oleoturismo es un fendmeno emer-
gente en La Rioja. Los trujales estan
dejando de ser meras fabricas de ela-
boracién de aceite y se convierten en
bonitos enclaves que inyectan cultura
del aceite de oliva a través de las expe-
riencias y las sensaciones. Se abre un
nuevo escaparate para educary mostrar
de manera transparente sobre el oro li-
quido que se produce en la region y
también un nuevo canal para la comer-
cializacion del Aceite de La Rioja.

En Rioja Baja, las visitas que realizan
Trujal 5 Valles y Almazara Ecoldgica de
la Rioja estan incluidas en la Ruta del
Vino de Rioja Suroriental. El trujal de
Arnedo incorpor6 sala de catas y tienda
a sus instalaciones hace dos afios para
hacer visitas mas atractivas. Almazara

Ecol6gica de La Rioja, una de las prime-
ras empresas riojanas en apostar por
el oleoturismo, registra ya los datos de
antes de pandemia, entre 1.500y 2.000
visitas al ano. En el dltimo trimestre,
construird un museo del aceite de oliva
en sus instalaciones.

También en Rioja Baja, Almazara Rioja-
na esta dando un cambio radical. Ade-
mas de la zona de elaboracién, el trujal
de Aldeanueva de Ebro contara para fi-
nal de aho con un nuevo pabelldn desti-
nado a potenciar su oferta turistica.
Otras almazaras en proceso de transfor-
macion son el Trujal de Galilea y Alma-
zara Iregua en Rioja Media. El Trujal de
Galilea acaba de inaugurar la tienda y
la sala de catas junto a la zona de ela-
boracién. Por su parte, Almazara Iregua

Acuerdo del Consejo Requlador de la DOP Aceite de
La Rioja con el Banco Sabadell

El Consejo Reguladory el Banco Sabadell han suscrito un convenio de colaboracion
que incluye una gama de productos y servicios especiales para los profesionales del
Aceite de La Rioja, asi como jornadas formativas e informativas.

Mas informacion en el Banco Sabadell o en las oficinas del Consejo Regulador.

ha experimentado una auténtica meta-
morfosis al construir unas instalaciones
totalmente nuevas y adaptadas al oleo-
turismo en una nueva ubicacion de la
localidad de Albelda de Iregua.
Contindan con su oferta turistica, de
Rioja Baja a Rioja Alta, Almazara Valle
de Anamaza, Cooperativa Los Santos
Martires, Kel Grupo Alimentario, Alma-
zara Hejul, Almazara Camino de Santia-
go y Almazara El Alberque.

A través del oleoturismo, las almazaras
contribuyen a crear una cultura en torno
al Aceite de La Rioja, regi6n con larga
tradicién oleicola, y también a desta-
car las propiedades de un aceite de
oliva virgen extra frente a otras grasas
vegetales. Pese a ser Espafa el primer
productor mundial de aceite, existe una
confusién generaliza en los ciudadanos
entre las diferencias de un aceite de oli-
va virgen extra y los aceites refinados
que se comercializan en el mercado.

En la mayor parte de las ocasiones, el
consumidor aprecia y se decanta por
los aceites de calidad cuando los cono-
cey genera fidelidad hacia los mismos.
La transparencia con la que los trujales
muestran sus procesos productivos crea
confianza en los ciudadanos que valoran
no sélo la calidad sino también la apues-
ta por alimentos producidos de manera
sostenible.

De esta manera, el oleoturismo genera
potenciales clientes y se perfila como
el canal idéneo para potenciar la venta
directay el contacto entre productoresy
consumidores.

Organizan:

Consejo Regulador

Aceite de
La Rioja



44 - infolivo - agosto 2022

06

La agricultura regenerativa llega al
olivar riojano

Espafia ya cuenta con la primera empresa certificadora para controlary
certificar la practica de este nuevo modelo

Es un innovador concepto de produ-
cir alimentos. La agricultura regene-
rativa ayuda a mitigar el cambio cli-
matico, a reducir el impacto del ser
humano en el medio ambiente y a
producir alimentos saludables para
el consumidor mediante practicas
que favorecen la biodiversidad y el
mantenimiento de la poblacién en el
medio rural.

La agricultura regenerativa ha co-
menzado a implantarse en el olivar
riojano de mano de la empresa Agro-
vidar Soluciones Agroecolégicas, ca-
pitaneada porelingeniero agronomo
Gonzalo Villalba. La practica agricola
de esta nueva metodologia se sus-
tenta en tres pilares fundamentales:
secuestro de carbono, economia cir-
culary gestion del agua.

Secuestro de carbono. “Las plantas
son seres vivos capaces de absor-
ber el diéxido de carbono de la at-
mésfera y convertirlo en biomasa”,
explica Villalba. “A través del manejo
de las fincas de olivo con técnicas de
olivicultura regenerativa, se secues-
tra en las fincas, concretamente en
sus suelos, cantidades ingentes de

dioxido de carbono, principal gas
responsable del efecto invernadero
y del cambio climéatico. De esta ma-
nera, conseguimos que la olivicultura
regenerativa contribuya a combatir el
cambio climatico”.

Economia circular. "La actividad hu-
mana y la forma en la que consumi-
mos genera una importante cantidad
de residuos. Parte de los mismos se
puede transformary/o aprovecharen
agricultura para nutrir los suelos y a
las plantas. Asino solo conseguimos
mejorar el rendimiento de la explota-
cion y sus suelos, sino también con-
vertir un problema en una solucién”.
Gestion del agua. “El agua es un
recurso escaso”. Segln el respon-
sable de Agrovidar, “con técnicas
de olivicultura regenerativa como la
linea clave, balances de agua, tele-
deteccion, aumento de la capacidad
de campo mediante el incremento
del carbono del suelo, entre otras,
conseguimos mejorar el aprove-
chamiento del agua y su eficiencia,
manteniendo la productividad vy la
sostenibilidad agraria a lo largo del
tiempo”.

Finca Oli Mifjorn en la zona del Bages en Catalufa certificada por practicar
olivicultura regenerativa.

Gonzalo Villalba es pionero en agri-
cultura regenerativa en La Rioja v,
ademas, ha promovido la creacion
del grupo operativo viticultura re-
generativa Vitireg. Junto con Pablo
Ortigueira, asesor técnico andaluz
especialista en viticultura y olivicul-
tura regenerativa, y Jeslds Ruiz, es-
pecialista en linea clave y manejo
holistico, ha formado un equipo mul-
tidisciplinar capaz de poner en mar-
cha proyectos en cualquier contexto
agronémico.

Con el fin de que el consumidor pueda
identificar los alimentos procedentes
de agricultura regenerativa, ya existe
una empresa certificadora, Agricul-
tura Regenerativa Certificada SL, que
ha puesto en marcha una norma para
controlar y certificar la practica de
este nuevo modelo de agricultura. Re-
cientemente, se ha concedido esta
certificaciéon a la primera finca de
olivicultura regenerativa. Se trata de
Oli Migjorn, de la zona del Bages en
Cataluna.

“La olivicultura regenerativa tiene
un gran valor para la sociedad” ase-
vera Villalba. Es mucho mas que un
método de produccién sostenible de
alimentos, dado que también contri-
buye a revertir el cambio climatico y
a amortiguar el impacto de la activi-
dad humana.
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La estrategia de riego de precision para

olivos jovenes permite un ahorro de
agua del 32 por ciento anual sin merma
en la produccion de aceite

El Grupo de investigacion Tecnologia, Ingenieria y Seguridad Alimentaria
de la Universidad de la Rioja ha evaluado cinco estrategias de riego en
olivares jovenes

Las nuevas fincas de olivo van con-
quistando terreno en la geografia
riojana. Plantaciones dispuestas en
marco superintensivo, mas moder-
nasy sofisticadas, adaptadas para la
mecanizacion de las labores, empie-
zan a ganar notoriedad y a disenar
un nuevo paisaje. La Rioja cuenta ya
con 1.990 hectareas de olivar super-
intensivo, un modelo de olivicultura
con necesidades de riego para que el
cultivo sea rentable.

Ante el reto de optimizar el uso del
agua reduciendo la cantidad de me-
tros clbicos a utilizar sin que ello su-
ponga una merma en la produccién
de kilos, el Grupo de Investigacién
Tecnologia, Ingenieria y Seguridad
Alimentaria de la Universidad de La
Rioja (UR) ha desarrollado un estudio
de evaluacion de cinco estrategias
de riego: de control, deficitario mo-
derado controlado, controlado seve-
ro, deficitario continuo y de riego de
precision.

Como resultado, el estudio ha con-
cluido que el riego de precision para
olivos joévenes en cultivo superinten-
sivo de la variedad arbequina logra
un ahorro medio anual del 32 por
ciento de agua, con maximos del
92,8 por ciento en verano, sin reduc-
cion de la cosecha si lo comparamos
con la estrategia de riego control.
Para el desarrollo del estudio, duran-
te los meses de verano, se regd el
olivo sélo si se detectaban dos dias
con crecimiento negativo del tronco,
aplicando el gasto tedrico de agua
de un cultivo en el dia anterior. El
resto de la campafia de riego se apli-
c6 el 100 por cien del gasto teérico
de un cultivo.

De los ensayos llevados a cabo, se
ha detectado que la produccién de
aceite es igual en las estrategias de
riego de precision, control y riego
deficitario controlado moderado. La

iaile

Responsables del grupo de investigacion de la UR
en una de sus visitas al campo.

productividad de riego es mejor con
la estrategia de riego deficitario con-
tinuo (0,46 kg de aceite de oliva/m3
de agua de riego empleado por hec-
tarea) y con la estrategia de riego de
precision (0,43 kg de aceite de oliva/
m3 de agua de riego empleado por
hectarea); aunque la produccion es
mayor en la Gltima estrategia.

El estudio estima un coste de im-
plantacién de la estrategia de riego
de precisidbn que supone una inver-

sién por sector de riego de entre
1.111 'y 2.776 euros y un gasto anual
de 195€/afo para establecer esta es-
trategia de riego.

El grupo de investigacion de la UR ha
publicado las conclusiones del estu-
dio en la revista Agronomy Basel en
un articulo que lleva por titulo ‘How
could precision irrigation based on
daily truks growth improve super
high-density olive orchard irriga-
tion efficiency?’.

Campo de ensayo de olivar intensivo de arbequina.
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Esencia de pasion por la tierray
agricultura sostenible

La empresa riojana Karey Agricola produce uno los aceites mas
premiados de la region bajo las técnicas mas estrictas de la
Agricultura Ecologica

Referente de agricultura bio y sosteni-
bililidad, en el paraje de Padillares de
Alfaro, se extiende un olivar de arbe-
quina ecolégica de 55 hectareas. La fin-
ca no siempre estuvo dedicada al olivo.
Hace cuatro décadas en ella se cultiva-
ba arroz. Después hubo maiz e incluso
vina. En el afio 2001, Karey Agricola, em-
presa fundada por la Familia Rudiez Se-
gura, decidié apostar porelolivoy porla
produccién de aceites de gran calidad.
Regada porelcanalde Lodosa con agua
del Rio Ebro y con una composicién mi-
neral6gica idénea para el olivo, de di-
cha tierra se extrae uno de los aceites
ecoldgicos mas peculiares y galardona-
dos de la regidn, Karey. De una frescura
y verdosidad inconfundibles, el aceite
de Alfaro estd siempre en lo méas alto
de los premios que el Consejo Regu-
lador otorga al mejor Aceite de La Rioja.
Elreconocimiento a su calidad también
le ha llegado de concursos nacionales
y de la fidelidad de sus propios clientes
en Centro Europa, Asia e Italia.

Karey destaca por su calidad y diferen-
ciacion. No obstante, también es sinoni-

mo de pasién por la ecologia y la
sostenibilidad. “Seguimos fielmente
el espiritu que nos transmitieron los
fundadores del Karey Agricola cuando
en el afio 1999 decidieron meterse en
este fantastico mundo de la agricultura
bio”, asegura José Manuel Medina, so-
cio de la empresa. “Por el momento, no
deja muchos beneficios y recibe pocas
ayudas, pero tiene un gran futuro por
delante”.

La filosofia de Karey Agricola nunca ha
sido la de primar una gran produccién
a la calidad. La empresa se decanta
por producciones controladas que le
permitan garantizar la buena salud de
los frutos y los arboles vy, por lo tanto,
los sabores que caracterizan el aceite.
De los 170.000 kilos de oliva que pro-
duce la finca, obtiene 30.000 litros de
aceite.

Los métodos de produccién son estric-
tos y estan muy controlados. El culti-
vo de la oliva se cifie a la Agricultura
Ecolégica. La aceituna se moltura en
una almazara cercana a la finca para
evitar que el fruto se deteriore entre la

Olivar de Karey Agricola en el paraje de Padillares de Alfaro.

recoleccién y la molturacién. Con el fin
de evitar la destruccion de las propie-
dades de la aceituna, la elaboracion se
realiza en frio. El resultado es un acei-
te de aromas y sabores inconfundibles
con una vida en botella mas duradera
y sin pérdida de las caracteristicas or-
ganolépticas.

Karey es la esencia de la aceituna en su
estado 6ptimo y de la agricultura res-
ponsable. Es un proyecto de futuro que
comenzé hace veinte afos, aunque
empez6 a forjarse tiempo atras. Basilio
Rudiez registré la marca Karey en la dé-
cada de los anos 30 para dar nombre al
grupo empresarial de la Familia Rudiez
Seguray a sus productos.

“Los resultados obtenidos en nuestra
finca nos permiten ser optimistas y
plantearnos que, en un futuro inme-
diato, podamos aumentar la planta-
cion”, cuenta Medina. “Para nosotros
es una gran satisfaccion la aceituna
que nos da la tierra y las alabanzas
que recibimos de nuestro aceite”. Con
esta motivacion, Karey Agricola con-
tinda escribiendo su historia.

Aceite Karey.



