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En La Rioja Alta, una zona limite para el cultivo del
olivoy cuyas caracteristicas de suelo y clima permiten
obtener un aceite de inigualables cualidades.

—NCLAVE LOCATION

INQUIETO se obtiene en una zona con influencia
atlantica procedente del Norte, |a frescura del clima
y los suelos arcillo-calcareos, imprimen en el aceite
una tipicidad identificativa de su origen. Intensos
frutados vy gran frescura aroméatica distinguen este
producto.

In La Rioja Alta, a zone boundary for the cultivation of the olive tree, whose
characteristics of soil and climate allow to obtain a unique qualities.
NQUETOIL js obtained in an area from the North Atlantic influence. The
freshness of the climate and clay-calcareous soils, printed in ol an identifying
characteristics of their origin. Intense fruity and great aromatic freshness
distinguish this product.
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Se practica una agricultura integrada con los mas altos estandares de agronomia
razonada: un seguimiento contindo de la finca, controlando la evolucion del arbol,
de sus frutos v adaptando las tecnicas de cultivo a las condiciones naturales de
la afada, posibilitando asl la produccion de aceituna de la maxima calidad.

CULTIVO

natural




Is harvested at night, to avoid
physical and chemical alfterations in
the olive, taking advantage of low night
temperatures. All olives goes straight
tree to the mill in about 2 hours.

Collection is carried out in November,
before the first autumn frosts, factor
this essential to maintain intact the

Se cosecha por la noche, para evitar
alteraciones fisico-quimicas en la aceituna,

aprovechando las bajas temperaturas characteristics of the olive.
nocturmas. loda la aceituna va directa del
Arbol al molino en unas 2 horas. Maturation is delayed in this area,

and a very important part of the olives

) . . harvested green.
La recoleccion se efectia en Noviembre, g

antes de las primeras heladas otofiales,
factor este fundamental para mantener
intactas las caracteristicas de la aceituna.

La maduracion es tardia en esta zona, y una
parte muy importante de las aceitunas se
recolecta verde,
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LA DENOMINACION TITLE REMAINS

Simbolo de WM dad vy diferenciacion, la DOP Aceite de La
) na. Eauur ado con frutos fre S, cultivadc
colectados con tecnicas modemas, €l oro I|qU|do goze d\; una gah;t{dc(

Aceite de
L a Rioja
Denominacién de
Origen Protegida

Symbol of quality and differentiation, the ol DOP of La Rioja covers the oil

oroduced in the Rioja community. Prepared with fresh fruit, cullivated according

lo traditional and collected cultural work with modern technigues, liquid gold
N— enjoys an exceptional quality.

IN OLIVE OIL



Nuestro aceite es el resultado del buen hacer de los elaboradores riojanos
vy de la adaptacion a modemos sistemas de elaboracion vy cultivo, Con
una produccion anual de 500.000 litros, el aceite se comercializa bajo 50
marcas que gozan de gran reconocimiento nacional e intermnacional; el oro
liguido ricjano transporta al consumidor a un Mundo de sensaciones que
convierten al producto en una preciada joya culinaria. Untado en tostadas,
es un delicioso manjar; como alifio de verduras y ensaladas, personaliza
cada plato con un sabor inconfundible; y en frituras, ofrece multiples ventajas
frente a otros aceites vegetales.




Es un producto que acomparia muy bien los platos, tanto en crudo como
cocinados, Sus frescos y sutlles aromas y sus sabores equilibrados,
permiten degustarlo solo o acompafiando cualquier plato, sin invadir
ni restar protagonismo a almento que acompane. Estandarte de la
dieta mediterranea, las virtudes del aceite riojano traspasan las barreras
gastronomicas. Con unos altos niveles de &cido oleico, su consumo produce
un efecto beneficioso para la salud, Los nutricionistas o recomiendan
como uno de los pilares de la alimentacion por su aporte de acidos grasos
monoinsaturados y sus propiedades antioxidantes.

EN LA MESA

Packaging: INQUIETOIL se
comercializa actualmente en
caja de 6 botellas.
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