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Una nueva
campaiia de
comunicacion
promociona
el oro liquido
riojano

N

El Consejo Regulador ha lanzado
una campafa de comunicacién para
promocionar el Aceite de La Rioja.
La nueva campana tiene una imagen
totalmente renovada, divertida y mo-
derna, con la que seguir reforzando
el posicionamiento del producto
para el mercado regional y los de
proximidad destacando sus atribu-
tos de calidad, alimento saludable,
proximidad y pertenencia.

Para ello, la campana se apoya en
un eslogan cargado de significado,
‘iQué vida! Aceite de La Rioja, toma
pan y moja’. jQué vida!, un saludo
muy riojano que, ademas, incluye la
palabra vida, que tanto representa
al oro liquido riojano por su caracter
saludable. Y también una expresion
muy propia de nuestra regién, como
es ‘toma pany moja’, que simboliza
la proximidad y la pertenencia.

El Aceite de La Rioja es un alimento de
calidad contrastada, avalada por un
sello de calidad europeo para consu-
mir a cualquier edad, en cualquier mo-
mento y a cualquier hora deldia. [
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El nuevo plan formativo
arranca en septiembre
con 31 cursos y jornadas.
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La DOP Aceite de La Rioja,
condecorada con la ‘Placa de
Exaltacion de los Valores Riojanos’

Como reconocimiento al esfuerzo por
el desarrollo y la puesta en valor del
cultivo de olivo en La Rioja, el Centro
Riojano de Madrid le ha concedido a
la marca de calidad del oro liquido
riojano la ‘Placa de Exaltacién de los
Valores Riojanos’. La presidenta de la
DOP Aceite de La Rioja recogi6 el ga-
lardén el pasado 11 de junio durante
las Fiestas de La Rioja y San Bernabé
que organizé el Centro Riojano en sus
salones.

Para Clara Espinosa, supuso un or-
gullo “esta distincién a nuestro acei-
te que viene de los propios riojanos”.

| |
José Antonio Rupérez, presidente del Centro Riojano,
y Clara Espinosa posan con la placa.

Posado de los premiados por el Centro Riojano de Madrid
durante sus fiestas de 2023.

Ademas, destac6 la importancia de la
labor que desempefia el Centro Rioja-
no por promocionar los productos de
la tierra en la capital asi como en los
muchos actos que organiza por toda
la geografia espafiola.

Desde hace mas de 50 afos, el orga-
nismo concede este reconocimiento
a personalidades que han destacado
en su trayectoria profesional o vital, o
en sus relaciones con La Rioja o por
suamory entrega a nuestra tierra, asi
como a quién ha contribuido con su
actuacién a resaltar los valores rio-
janos y lo que aporta La Rioja a Es-
pana.

Este 2023, la ‘Placa de Exaltacion de
los Valores Riojanos’ ha recaido en
la DOP Aceite de La Rioja y los casi
700 olivicultores, 14 almazaras y mas
de 75 marcas que la forman. Con su
empefo y dedicacién han consegui-
do que el sector oleicola riojano haya
experimentado una importante trans-
formacion desde que la DOP fuera
aprobada el 8 de octubre de 2004 por
la Unidn Europea.

El Consejo Regulador ha hecho y
hace grandes esfuerzos por elaborar
los mejores caldos. Los aceites aco-

gidos a la marca de calidad llevan
afios cosechando el reconocimien-
to nacional e internacional debido a
su gran calidad. El Aceite de La Rioja
es un alimento apreciado y valorado
que traspasa fronteras. Ademas de
en mercados de proximidad, el oro
liquido puede encontrarse en paises
europeos, americanos y en mercados
asiaticos.

Con el fomento de actividades de
formacién, investigacion y comunica-
cién, el Consejo Regulador le ha dado
forma a un sector que ha pasado del
autoconsumo a la comercializacién
en poco mas de dos décadas. En sus
casi 20 ahos de existencia, la marca
de calidad del oro liquido riojano ha
contribuido a la puesta en valor del
alimentoy renueva sus proyectos para
afrontar los nuevos retos de futuro.

El galardén recibido del Centro Rioja-
no de Madrid supone una motivacién
extra para seguir apostando por el oli-
vo en La Rioja. Los profesionales del
sector trabajan dia a dia por lograr la
evolucién sostenida del cultivo y por
promocionar un alimento tan bueno,
sanoy riojano como es el Aceite de La
Rioja.
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El Consejo Regulador pone en
marcha 31 acciones formativas a

El plan de formacién del Consejo Re-
gulador de la DOP Aceite de La Rioja
arranca el proximo mes de septiem-
bre con diferentes acciones dirigidas
a profesionales de los sectores agra-
rio y agroalimentario. Hasta finales de
mayo de 2024, el drgano gestor de la
marca de calidad del aceite riojano im-
partira 31 cursosy jornadas relacionados
con diferentes @mbitos de la olivicultu-
ra, la elaboracién de aceite y la comer-
cializacién del producto para profesio-
nalizar alin mas el sector.

Elnuevo plan pretende servir de herra-
mienta a los profesionales del ambito
rural para el desarrollo de su actividad
laboral. En el caso del Aceite de La Rio-
ja, el propésito de Consejo Regulador
es dotar a los profesionales del cono-
cimiento necesario para elaborar el
mejor aceite de oliva virgen extra.
Como novedad, el plan 2023-2024,
ofrece formacién especializada en la
prevencion de riesgos laborales du-
rante la poday la recoleccion. Ademas,
se han organizado una serie de jorna-
das en las que se explicara el nuevo
cuaderno de campo digital (SGA-CEX),
plataforma digital que reemplaza al
tradicional cuaderno de campo y que
serd de uso obligatorio a partir de sep-
tiembre.

El nuevo plan de formacién abarca
una amplia gama de temas clave para
el sector del olivo. Incluye cursos de
aplicaciéon de productos fitosani-
tarios, obligatorios para la compra
y uso de dichos productos, y tam-

partir de septiembre

bién formacion dirigida a la mejora 'y
avance de los cultivos, entre otros. La
profesionalizacion del sector agrario es
un instrumento indispensable para ase-
gurar la competitividad y la sostenibili-
dad a largo plazo de las producciones.

Para el desarrollo del plan de forma-
cién, el Consejo Regulador cuenta con
el apoyo de la Consejeria de Agricul-
tura, Ganaderia, Mundo Rural y Medio

Los cursos y las jornadas

Ambiente, que facilita la subvencion
de las acciones formativas para los
profesionales del Aceite de La Rioja.
Los interesados tienen que dirigir soli-
citud al Consejo Regulador personan-
dose en sus instalaciones, sitas en
la calle logrofiesa Muro de la Mata 8,
52C, o escribiendo a la direccion de
email info@aceitedelarioja.com o
llamando al teléfono 941236868. [\

Accion formativa/ horas

Curso carné de acreditacion para

Mes

Municipio

Calahorra nov/dic.

Profesionales y vendedores de productos

itosanitarios. Nivel cualificado - curso

puente. 35 horas.

Jornada de uso de las TICs en Agricultura.
Cuaderno de campo (SGA-CEX).
4 horas.

iy ’ o
_

Curso de maestro de almazara. 5 horas.

Jornada de seguridad y salud alimentaria.

7 horas.

Jornada de suelo y fertilizacion en cultivo
ecologicos. 4 horas.

Calahorra
ogrono
auri

Autol

sept.

ene/feb.
ene/feb.
mar/ abr.

Logrono oct.

Calahorra sept.

Logrofio ene/feb.
Navarrete ene/feb.
Urufuela feb/mar.

Logrono oct.
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Cuando la sequia severa afecta
a la calidad del aceite

Elaumento de acidos grasos poliinsaturados, de compuestos fenédlicos y la
alteracion del perfil sensorial del aceite son algunas de las consecuencias de la

falta de agua en el olivar

i

Los dos afios consecutivos de sequia
severa estan provocando la reduccion
de las cosechas. Sin agua, no hay
aceitunas. Cuando hay falta extrema
de precipitaciones, el arbol no tiene
fuerza para formar frutos sanos. La
cantidad de oliva en la planta dismi-
nuye y, como consecuencia, el coste
del aceite de oliva sube. En los alti-
mos 12 meses, su precio se ha incre-
mentado una media del 50 por ciento
en Europa.

Son los efectos de un momento clima-
tico excepcional que también influye
en la calidad del aceite. Segin el in-
geniero agricola y experto riojano en
olivicultura Emilio Abad, “la sequia
puede afectar negativamente a la
composicion quimica del aceite de
oliva, lo que a su vez repercute en la
calidad y en el sabor del producto fi-
nal”.

Entre los efectos mas notables, destaca
el aumento de acidos grasos poliinsa-
turadosy de acido linoleico en el aceite
de oliva. Ambos componentes estan
directamente relacionados con la
oxidacion. Elaumento de sus niveles
y porcentajes puede provocar la al-
teracion de la estabilidad del aceite,
disminuyendo su vida Gtil.

Otra de las consecuencias de la se-
quia en el aceite es el aumento en la
concentraciéon de compuestos fendli-
cos. El lado positivo es que dichos
compuestos son beneficiosos para la
salud debido a sus propiedades anti-
oxidantes. Sin embargo, como aspec-
to negativo, hay que tener en cuen-
ta que un exceso de fenoles puede
afectar al sabory al aroma del aceite
generando notas amargas y picantes
mas intensas.

En cuanto a cambios en el perfil
sensorial, la sequia tiende a alterar
el equilibrio de las caracteristicas
aromaticas y de sabor en el aceite de
oliva con los consiguientes cambios

.
L a . LA N
Olivar de Hormilla florecido después de las
lluvias primaverales.

del perfil sensorial. Las citadas modi-
ficaciones suponen una mayor inten-
sidad de sabores amargos y picantes
asi como una disminucién en la sensa-
cién de dulzory frutado.

Las dltimas precipitaciones han su-
puesto un respiro para el olivar rioja-
no. Aunque en determinadas zonas,
han provocado dafnos durante la
floracién y el cuajado de la aceituna,
en general, han sido beneficiosas.
Asi los arboles pueden mantener
los frutos que quedan en el arbol
después de dicho periodo y, ademas,
afrontan las altas temperaturas es-
tivales con mejores expectativas. A
expensas de lo que pueda suceder
durante los siguientes meses hasta
la recoleccién, la cosecha se ve muy
complicada para el olivar de secanoy
algo mas amable para el de regadio.

Por el momento, “la calidad del Aceite
de La Rioja no se ha visto afectada”
comenta Abad. “Es a partir de ahora
cuando comienza la fase denomina-
da lipogénesis o formacién del acei-
te. Las dltimas lluvias benefician el
proceso ya que, para poder realizarlo,

elolivo necesita disponer de una ade-
cuada reserva hidrica en el sueloy los
tejidos”.

El cambio climéatico esta provocando
que cada vez sean mas frecuentes
este tipo de episodios impredecibles
de largos periodos de sequia extrema,
episodios de altisimas temperaturasy
lluvias cada vez mas intensas recogi-
das en cortos periodos del tiempo.
“Si bien es cierto que el olivo es un
arbol adaptado a este tipo de situa-
ciones, no podemos olvidar que cada
vez se realizan méas plantaciones in-
tensivas que necesitan condiciones
‘mas favorables’ para su desarrollo y
rentabilidad productiva. Deberiamos
plantearnos si ciertos modelos pro-
ductivos son sostenibles a medio-lar-
go plazo en el olivar”. |

Cuajado irregular en un olivar de secano
durante el mes de junio de 2023.
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La limitacion del uso de herbicidas en cereal durante
la campana de la oliva reduce la aparicion de trazas de
fitosantarios por deriva en aceites ecolégicos

El proyecto InnovAc-Eco concluye su segundo aio de ensayos con la puesta

en marcha de un prototipo de respirador medioambiental para comprobar la
eficacia de las medidas de mitigacion

4

El proyecto InnovAc-Eco ha continuado
durante la campafa 2022-2023 con los
trabajos de seguimiento y muestreo para
detectar posibles derivas de herbicidas
tipo prosulfocarb en aceituna y en aceite
ecoldgicos. Entre las conclusiones obteni-
das, se ha comprobado que las medidas
destinadas a limitar el uso de herbicidas
durante la campafa de la oliva han su-
puesto la disminucién de trazas de fitosa-
nitarios en aceituna.

Con fecha 23 de septiembre, la Consejeria
de Agricultura, Ganaderia, Mundo Rural,
Territorio y Poblacién publicé en el BOR la
Orden ATP/57/2022, de 20 de septiembre,
por la que se establecen limitaciones en lo
relativo a la utilizacién de productos fito-
sanitarios que contengan la materia activa
prosulfocarb en el cultivo del cereal en in-
vierno en la campafia agricola 2022-2023
en la Comunidad Auténoma de La Rioja.
La normativa no permitfa el uso de los
citados productos en varios municipios
riojanos desde su publicacién hasta el 1
de diciembre. En el resto de la region, su
aplicacion debia guardar una distancia
superior a 100 metros de una plantacion
de olivos sin cosechar.

Los analisis de seguimiento realizados en
aceitunas a lo largo de la campafa 2022-
2023 han empezado a mostrar alguna tra-
za de prosulfocarb a partir de las muestras
recogidas el 7 de diciembre. En el caso de
la campafa 2021-2022, las primeras tra-
zas del producto aparecieron en aceitu-
nas cogidas para analisis con fecha 4 de
noviembre. De esta manera, se ha podido
comprobar que la medida de limitar el uso
del herbicida ha sido eficazy ha permitido
a los agricultores recoger la aceituna sin
riesgo durante ese periodo.

Como novedad, el proyecto InnovAc-Eco
ha probado en su segundo afio de ensayos
un prototipo disefiado por la empresa In-
conef con diferentes tipos de sensores
meteorolégicos y ambientales capaces
de identificar derivas de prosulfocarb en
el aire. El objetivo de las pruebas realiza-
das con el prototipo es comprobar si las
medidas de mitigacién del producto son
suficientes.

En los primeros resultados obtenidos, se
ha detectado la presencia de prosulfocab

El equipo de InnovAc-Eco tras realizar las primeras pruebas
con el prototipo de respirador medioambiental.

a mas de 100 metros de distancia de la
parcela de aplicacion. Estos datos se in-
tentaran corroborar la préoxima campafa
con nuevas pruebas llevadas a cabo con
un prototipo mejorado. Para los ensayos
de la préxima cosecha, Inconef va a in-
corporar modificaciones que permitan
controlar mas variables e, incluso, la po-
sibilidad de enviar datos via mévil sobre
la identificacién de trazas de prosulfocarb
en el aire.

Durante la campafia 2023-2024,
InnovAc-Eco también volvera a realizar
analisis en aceituna ecoldgica para de-
tectar posibles trazas de prosulfocarb.
Ademas, estad preparando material y acti-
vidades de divulgacion para concienciara
productores sobre el uso de estos produc-

tos fitosanitarios y mejorar las medidas
de mitigacion.

El proyecto se puso en marcha en 2021
y se prolongara hasta 2024 con el fin de
abordar la problemaética de la contamina-
cién cruzada entre cultivos en el marco del
Programa de Desarrollo Rural de La Rioja,
cofinanciado por FEADER; el Ministerio de
Agricultura, Pesca, Alimentacion y Medio
Ambiente; y el Gobierno de La Rioja.
Entre los miembros del proyecto, se en-
cuentran el Consejo Regulador de la Agri-
cultura Ecolégica de La Rioja (CPAER), el
Consejo Regulador de la DOP Aceite de La
Rioja (CRDOPAR), la Unidn de Agricultores
y Ganaderos de La Rioja (UAGR), Inconef
e Ingenieria Agroambiental y Desarrollo
Rural Carna SLP.

-

O e | e

El prototipo capta derivas de prosulfocarb aplicado a mas de 100 metros.

Unién Europea
Fondo Europeo Agricola
De Desarrollo Rural
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La Jornada del Aceite de La Rioja se consolida
como referente del aceite de la region

Punto de encuentro entre profesionales y consumidores, la fiesta del oro
liquido se celebro el 5 de mayo con degustacion, exposicion y venta de 5

productores

Bajo el lema ‘jQué vida! Aceite de La Rioja,
toma pany moja’, la Jornada del Aceite de La
Rioja alcanz6 su séptima edicion el pasado 5
de mayo. La iniciativa se puso en marcha en
2015y se ha celebrado afio tras afio, a excep-
cion de los afios de pandemia, para poner
en valor el Aceite de La Rioja, un alimento
cada vez mas reconocido y valorado por los
consumidores. Es ya la séptima edicién y la
Jornada se condolida como referente del oro
liquido riojano.

Con un programa de actividades abierto al
publico, en el entorno del Centro Cultural
Ibercaja de Logrono, el Consejo Regulador
volvié a sacar el aceite a la calle para acercar
a productores y consumides. Los visitantes
pudieron conocer de primera mano y de-
gustar los aceites experimentales que el Go-
bierno de La Rioja elabora en La Grajera con
variedades autéctonas de la region. También
estuvieron presentes mediante exposicion,
degustacion y venta los productores Alma-
zara Camino de Santiago de Tricio, Almazara
Ecolégica de La Rioja de Alfaro, Almazara El
Alberque de Ollauri, Almazara Iregua de Al-
belda de Ireguay Trujal 5 Valles de Arnedo.
La VIl Jornada del Aceite de La Rioja se cele-
br6 en un momento en el que poner en valor
los aceites de calidad es mas importante que
nunca. La agricultura vive tiempos de cambio
e incertidumbre. La coyuntura econémica ac-
tual y el cambio climético estan afectando a
la rentabilidad del sector primario y enfrenta
a los agricultores a nuevos retos para adap-
tarse a la situacion.

El aumento de los costes de produccién, el
irremediable incremento del precio del aceite
en punto de venta y la merma de las cosechas
son algunas de las consecuencias provoca-
das por el nuevo escenario. Para combatirlo,
la apuesta por la calidad se ha convertido en
una de las mejores armas con la que hacer del
aceite de oliva un sector competitivo.

En esta linea, la VIl Jornada del Aceite de La
Rioja se present6 como el mejor escaparate
regional de promocién del oro liquido rioja-
no. Un alimento de calidad contrastada, que
esta avalado por el sello de calidad europeo,
saludable, de kilometro O y muy versétil en la
cocina.

Asi se pretendié mostrar también en las ac-
tividades alternativas que acogié el Centro
Cultural Ibercaja. Por la tarde, la técnico del
Consejo Regulador Lorena Marin celebr6 una
cata de variedades autéctonas de La Rioja
y Sus usos en la cocina y, el miércoles ante-
rior, Maria José Fernandez dirigi6 el Taller
de cocina sabores de nuestro Aceite de La
Rioja. Ademas, en el marco de la Jornada,

se celebr6 el VIl Concurso a la calidad del
mejor Aceite de La Rioja.

La gran fiesta del oro liquido riojano conclu-
y6 con una gran acogida de los ciudadanos,
que hacen posible la Jornada. Para su cele-
bracién, el Consejo Regulador cuenta con la
participacion y el apoyo del Gobierno de La
Rioja, del Centro Cultural Ibercaja y del Pan
Sobado de La Rioja.

S

A ¥ < | 5 -
Eduardo Villar (Pan Sobado de La Rioja), Eva Hita y Concha Andreu disfrutan
del Aceite de La Rioja (foto cedida por el Gobierno de La Rioja).

ety . g A S, 4 A
Foto cedida por el Gobierno de La Rioja.
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El reconocimiento a la especializacion
del Aceite de La Rioja

Almazara Riojana, Almazara Ecoldgica de La Rioja, Trujal 5 Valles y el Mercado
de Miguel, ganadores del VIl Concurso a la calidad del mejor Aceite de La Rioja
con sus aceites monovarietales

La Rioja avanza en la produccion de acei-
tes cada vez mas variados, diferentes y
especializados. La apuesta por la cali-
dad del sector y el apoyo con las accio-
nes de investigacion llevadas a cabo en
la finca institucional de La Grajera estan
teniendo como resultado la produccion
de aceites de oliva virgen extra (nicos y
singulares. Reflejo de los caldos que se
producen en la regién son los aceites
presentados al VIl Concurso a la calidad
del mejor Aceite de La Rioja.

Un afo mas, el concurso ha premiado
el aceite riojano con Denominacién de
Origen en las categorias de frutado ver-
de, frutado maduro, ecolégico y coope-
rativas. Almazara Riojana de Aldeanue-
va de Ebro ha ganado el primer premio
en frutado verde con un monovarietal
de hojiblanca y el maximo galardén en
ecol6gico con su aceite monovarietal de
redondilla.

“Llevamos afnos experimentando con el
cultivo de nuestras variedades autécto-
nas con ensayos en campoy en el modo
de elaboracién para obtener los mejo-
res aceites” cuenta Javier Allo, gerente
de Almazara Riojana. “Es un proceso
largo que esta dando sus frutos. El acei-
te riojano tiene muchas posibilidades,
es diferente, valorado, apreciado y muy
competitivo”.

Por séptimo afio consecutivo, Almazara
Ecolégica de La Rioja ha ganado el pri-
mer premio en la categoria de frutado
maduro con su conocido y reconocido
monovarietal de arbequina Isul. Sus
aromas y sabores frutados intensos lo
han mantenido en todas las ediciones
del concurso en peldafio més alto de los
frutados maduros. La clave, “el trabajo
duroy cuidar muy bien de los olivos que
nos dan el aceite” como asevera Isaac
Catalan, maestro de almazara de la em-
presa alfarena.

Coupage de variedades autdctonas, el
aceite del Trujal 5 Valles ha ganado este
afio en la categoria de cooperativas. Se
trata de un aceite muy riojano que resul-
ta del esfuerzo de pequefos y medianos
agricultores que cultivan sus olivas en
los valles del Cidacos, Alhama, Leza, Ju-
bera y Linares, asi como “de los casi 20
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(foto cedida por el Gobierno de La Rioja).

anos de buen hacerde la almazara desde
su creacién en 1995” seg(in opina Rafael
Calvo, presidente del trujal de Arnedo.
En total, se han presentado a concurso
24 muestras de aceite. Pese a haber
sido 2022 un afio complicado para el
cultivo del olivo y haber dejado una co-
secha escasa en cantidad, bajo la DOP
Aceite de La Rioja, los profesionales
han elaborado grandes aceites.

Los ganadores del VIl Concurso a la calidad del mejor Aceite de La Rioja posan con su premio

El concurso se presenta como aliciente
para que los productores de Aceite de
La Rioja mantengan los altos estanda-
res de calidad del producto. Ademas,
el concurso premia el esfuerzo de los
establecimientos que recomiendan el
oro liquido riojano. Este afo el premio
al mejor comercio distribuidor de Aceite
de La Rioja ha sido para el Mercado de
Miguel de Calahorra.

Los mejores aceites de La Rioja 2023

Categoria Frutado verde:

N

1er premio: Almazara Riojana (Aldeanueva de Ebro). Marca comercial: Ecoleus.

22 premio: Lacteos Martinez (Haro). Marca comercial: Finca Malzapato.

3erpremio: Almazara Iregua (Albelda de Iregua). Marcas comerciales: 916,
Candor, Santificetury Valle del Iregua.

Categoria Ecologico:
1er premio: Almazara Riojana.

2% premio: Almazara Ecoldgica de La Ri
3erpremio: César Garcia Gomez (Ochén

Ochanduri.

(()jja.
uri). Marca comercial: Supremo de

Premio al mejor comercio distribuidor de Aceite de La Rioja:

El Mercado de Miguel (Calahorra).
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Aromas singulares de olivos centenarios

Aceite Carpeum gana el segundo premio al mejor Aceite de La
Rioja 2023 en la categoria de frutado maduro con un coupage de

variedades autoctonas

v

Esencia de tradicion, autenticidad y dis-
tincion, en el paraje La Nava de Quel,
se produce aceite Carpeum. Elaborado
con aceitunas de olivos que superan
los 200 anos de antigliedad, Carpeum
es un producto lleno de peculiaridades,
con un sabor Gnico, un coupage de va-
riedades autéctonas minoritarias. Su
singularidad le ha servido para ganar
este afo el segundo premio del VIl Con-
curso a la calidad del mejor Aceite de La
Rioja en la categoria de frutado maduro.
La historia de Carpeum comienza a fi-
nales del siglo XVIII. “Mi bisabuelo se
dedicaba al cultivo de la vifia y el olivo,
y también a la venta de vino y aceite, al
igual que hacian su padrey su abuelo. A
través de parientes lejanos, hemos po-
dido conocer quién fue el ancestro que
planté los olivos y que los mas antiguos
datan de finales del siglo XVIII”, relata
Rodolfo Hernandez, propietario de Car-
peum y farmacéutico de profesion.

En 1995, Hernandez asumi6 la gestion
de los olivos familiares. En los anos
venideros, fue adquiriendo parcelas
limitrofes de arboles centenarios que
en sus origenes pertenecian a una sola
plantacién. Dada la gran calidad del
aceite, apostd por la comercializacion
del producto.

Ecolégico y saludable, Carpeum se
cultiva en el paraje la Nava de Quel,
zona olivarera por excelencia en la
que se suceden pequenas y diversas
extensiones de olivar centenario. “Se
trata de la zona mas baja de Quel, la
mas calida y con la fortuna de dispo-
ner de riego por gravedad, gracias a
un complejo regadio compuesto por
varias minas creado en el siglo XIX”.
La Nava es un paraje idoneo para el
cultivo del olivo que, junto a las carac-
teristicas de la plantacién, determi-
nan la esencia del aceite. El coupage
en campo de olivos centenarios de
royuela, machona, empeltre, negral
y carrasquefa hacen de Carpeum un
aceite genuino, simbolo de tradicion
y arraigo.

“Resulta curioso ver una parcela con
semejante diversidad varietal. Cuando
se plantaron hace tantos anos, tener
aceite era casi una garantfa de poder
comer. Si un afio una variedad fallaba,
quedaban las otras” cuenta Hernan-
dez. “Algunas de estas variedades hoy
en dia no se cultivan por motivos de
rentabilidad pero, para nosotros, cui-
dar de estos arboles tiene un gran va-
lor sentimental”.

La mezcla de diferentes tipos de acei-

tuna aporta complejidad y riqueza al
aceite. Unido a buenas practicas de
cultivo, permite la elaboracién de cal-
dos singulares y de calidad. El valor
de Carpeum como aceite diferente es
reconocido afio tras aho en prestigio-
s0s concursos de aceite. Entre los ga-
lardones mas recientes, Premio Mez-
quita de Oro 2023 y Premio Ecotrama
Plata 2022.

“Para conseguir un aceite lo mas puro
posible, es muy importante que la pro-
duccién y la elaboracién sean ecolé-
gicas” argumenta Rodolfo Hernandez
que también utiliza Carpeum en el
desarrollo de su actividad profesional.
“Como farmacéutico, veo en el aceite
de oliva una faceta galénica apasionan-
te, que pasa por poder utilizarlo tanto
como una base sobre la que anadir
diversos farmacos, como por si solo
como principio activo. Hoy en dia, uti-
lizo en mi laboratorio Carpeum como
base de algunas formulas magistrales”.
Més alla del gran alimento que es, Car-
peum, uno de los mejores aceites de La
Rioja, es la base de algunos productos
farmacéuticos por su virtudes cosméti-
cas, preventivasy curativas. 8




