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El pasado martes 10 de marzo tu-
vo  lugar la entrega de premios a
"El Mejor Aceite del Bajo Aragón",

galardón que concede anualmente el
Consejo Regulador de la Denomina-
ción de Origen Aceite del Bajo Ara-
gón. El acto presentado por Carlos Es-
teban, secretario del Consejo Regula-
dor, se ha celebrado durante la Feria
Qualimen.
El premio reconoce el elaborado más

destacado de cuantos se embotellan ba-
jo el sello de calidad de la Denomina-

ción de Origen Protegida, gentileza de
Pierelasi España S.L.
El acto ha contado con la asistencia

de Marcelino Iglesias presidente del
Gobierno de Aragón, Alfredo Caldú,
presidente del CRDO Aceite del Bajo
Aragón; Gonzalo Arguilé, Consejero de
Agricultura; Pedro Orduna, Director
General de Fomento Agroalimentario,
Manuel Teruel, Presidente de la Cámara
de Comercio y Ángel González, repre-
sentante de Pieralisi España.

Los premiados han sido: 

Alcuza   /  Especial Aceite de Oliva de Aragón

- Primer premio a la calidad entregado
a Aceites Arboleda de Valjunquera, ma-
estro almazarero Ricardo Romero en-
tregado por Marcelino Iglesias.
- Segundo premio a la calidad conce-
dido a Almazara de Jaime de Belchi-
te, maestro almazarero Pascual Gime-
no, premio entregado por Alfredo Cal-
dú. 
- Tercer premio a la calidad para Fer-
nando Alcober e Hijos, S.A. de Val-
detormo, maestro almazarero Gabriel
Alcober, entregado Ángel González.

La D.O. Aceite del Bajo 
Aragón concede sus premios

a los mejores aceites

Aceites Arboleda de Valjunquera (Teruel) ha conseguido el primer premio
a la calidad, con el patrocinio de Pieralisi España 
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La Asociación de Productores de
Aceite Sierra del Moncayo se cons-
tituyó en enero de 2.007 y toman-

do como referente la D.O. vitivinícola
Campo de Borja, colaboradora en este
proyecto, está compuesta por las nueve
cooperativas de las Comarcas de "Cam-
po de Borja y "Tarazona y el Moncayo" (Ta-
razona, Novallas, Ainzón, Borja, Maga-
llón, Fuendejalón, Mallén, Pozuelo, Ta-
buenca) y la almazara Oliambel, quienes
elaboran desde siglos excelente aceites,
sobretodo de la variedad Empeltre.
Un primer paso, que fue refrendado con
la presentación de del pliego de condi-

ciones de la D.O.P. ante el Gobierno de
Aragón. El objetivo de sus promotores,
una vez obtengan el visto bueno del Mi-
nisterio, es certificar sus primeros acei-
tes en esta próxima campaña 2009/2010.
La zona cuenta con la experiencia de 25
años en la producción de vinos ampara-
dos en la D.O. Campo de Borja. La zo-
na amparada contará con unas 2.500 hec-
táreas de olivar tradicional con una pro-
ducción anual de unos cinco millones de
kilos de aceituna pertenecientes a unos
4.000 olivicultores. El proyecto ha con-
tado con la asesoría técnica de la empre-
sa Global Contec. 

Alcuza   /  Especial Aceite de Oliva de Aragón

Recientemente, en el marco del Mo-
nasterio de Veruela y en el Museo del Vi-
no de la D.O. Campo de Borja, a los pies
de la Sierra del Moncayo, ha tenido lugar
el Curso sobre "Nuevas perspectivas pa-
ra el olivo y el aceite en al Sierra del Mon-
cayo", organizado por la Oficina Comar-
cal de Agricultura y Alimentación de Bor-
ja. En el transcurso del mismo,
Bienvenido Callao, Jefe del Panel de Ca-
ta de Aceite de Aragón, impartió una mag-
nífica cata de aceites a la que asistieron
todos los miembros de la Asociación de
Productores de Aceite Sierra del Mon-
cayo. 

La futura D.O.P. 
Sierra de Moncayo espera

certificar sus primeros
aceites la próxima campaña

El académico y director de Pie-
ralisi España Ángel Luís Gon-
zález, y el secretario del CRDO

Aceite del Bajo Aragón, Carlos Es-
teban, participaron en la mesa re-
donda que bajo el título "Las varie-
dades escasas de olivas en Aragón"
ofreció la Academia Aragonesa de

Estudian una IGP
para la aceituna Empeltre

Gastronomía en el Ámbito Cultural
de El Corte Inglés. En el debate se ha-
bló de la posibilidad de crear una IGP
de la aceituna Empeltre.
Con el propósito de recuperar algunos
de los productos más emblemáticos de
Aragón y de su puesta en valor a tra-
vés de la alta cocina y sus chefs, la Aca-

demia y Ámbito Cultural de El Cor-
te Inglés organizan ocho mesas re-
dondas que tendrán como protago-
nistas alguno de esos productos y a
las gentes que los conocen, recolec-
tan o elaboran para ayudar a conse-
guir unas señas de identidad arago-
nesas propias.
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