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Se establece el cupo
de produccion en 5.000
kilos por hectarea para
la campana 2008-200¢

Asi lo han decidido los miembros del Con-
sejo de Coordinacién de la DOP ‘Aceite de
La Rioja’ en su reunién del 8 de julio, al
prever una cosecha copiosa para la proxi-
ma campafa. Ademas de establecer el
cupo de produccién en 5.000 kilos por
hectarea, han fijado la fecha de inicio de
molturacién en el 24 de octubre de 2008
y la de finalizacién en el 18 de enero de
2009. Esta dltima se puede ampliar por
motivos meteoroldgicos u otros, previa
peticién a ASOLRIOJA.

Para realizar los analisis organolépticos
de los aceites, se ha elegido el Panel Oficial
de Cata de Navarra. No obstante, se pon-
drén en marcha cursos formativos de ca-
tadores profesionales para disponer de
personas especializadas en La Rioja. Por
otra parte, al igual que afios anteriores,
el Laboratorio Arbitral del Ministerio de
Medio Ambiente y Medio Rural y Marino
se encargara de realizar los analisis fisico-
quimicos.

Entrevista a Elena
Romero, técnico del Area

de Tecnologia del CTIC

Asolrioja. Asociacion de Trdl
Muro de la Mata;
T.94123 68 68 - F. 941 23 39 24 - oficinaolivo@oleorid

Beneficios de la DOP
‘Aceite de La Rioja’

Albelda inaugura el
primer trujal del Valle
del Iregua.
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Manuel Catalan,
nuevo presidente
del Consejo de
Coordinacion de la
DOP ‘Aceite de La

COMPOSICION DEL CONSEJO DE
COORDINACION DE LA DOP
‘Aceite de La Rioja’

Presidente: Manuel Catalan
(Almazara Ecoldgica de La Rioja).
Vicepresidente: Juan Carlos Sancha
(Bodegas Vina ljalba).

Vocal sector productor: Miguel
Angel Martinez (Trujal 5 Valles).
Vocal sector productor: Rosario
Ledn (Ecolive Rioja).

Vocal sector elaborador-
comercializador: Maria Ramirez
(Kel Grupo Alimentario)

Vocal sector elaborador-
comercializador: Antonio Martinez
(Almazara El Alberque).
Suplentes: Luis Cardenas

(Trujal de Tudelilla), Rafael Asin
(Vifias de Rioja) y Julio Fernandez
(Almazara Hejul).

Representantes de la Consejeria de
Agricultura: Pedro M. Saez Rojo,
Ana Barrio y Beatriz Santander
(Secretaria).

Reunidn para la constitucion del Consejo de Calidad
Agroalimentaria de La Rioja.

Con el fin de dinamizar el proceso de

toma de decisiones sobr e la denomina-

cion de origen del aceite riojano, se ha
decidido renovar la composicion del Con-
sejo de Coordinacion de la DOP ‘Aceite
de La Rioja’. El pasado 8 de julio, tomaron
posesion los nuevos cargos. Estos son:
Manuel Catalan de Almazara Ecolégica
de La Rioja, presidente; Juan Carlos San-
cha de Bodegas Vina ljalba, vicepresiden-
te; Miguel Angel Martinez de Trujal 5
Valles, vocal del sector productor; Rosario
Ledn de Ecolive Rioja, vocal de sector
productor; Maria Ramirez de Kel Grupo
Alimentario, vocal de sector elaborador-
comercializador; y Antonio Martinez de
Almazara El Alberque, vocal del sector
elaborador-comercializador. Asimismo,
como suplentes de los vocales, fueron
elegidos Luis Cardenas del trujal de Tude-
lilla, Rafael Asin de Vifias de Rioja y Julio
Fernandez de Almazara Hejul. En represen-
tacion de la Consejeria, siguen Pedro M.
S&ez Rojo, Ana Barrio y Beatriz Santander.
Los nuevos miembros ostentaran su cargo
hasta que se constituya el Consejo Regu-
lador de la DOP ‘Aceite de La Rioja’. Segtn
se inform6 desde la Consejeria de Agricul-
tura, Ganaderia y Desarrollo Rural, tras la
publicacién en marzo de 2008 de la nor-
mativa que regira el funcionamiento de
los consejos reguladores, el siguiente paso
es la aprobacion de las modificaciones del
reglamento de la denominacién y de una
normativa electoral. Entonces, se convo-
caran elecciones al consejo regulador para
la formacién del mismo.

Manuel Catalan, presidente del Consejo
de Coordinacién de la DOP.

Constitucion de un Consejo
de calidad

Durante la reunién, también se informé
de que se ha constituido el Consejo Rioja-
no de Calidad Agroalimentaria. Se trata
de un érgano colegiado superior de con-
sulta y asesoramiento en temas de pro-
mocién y politicas de calidad para la Con-
sejerfa de Agricultura, Ganaderia y
Desarrollo Rural. En el nuevo organismo,
tienen representacion las diferentes mar-
cas de calidad agroalimentaria de La Rioja
y asociaciones de consumidores, entre
otros.

Otra de las medidas adoptadas fue elegir
como empresas autorizadas para la im-
presion de etiquetas y contraetiquetas
con el sello de la DOP ‘Aceite de La Rioja’
a Graficas Ezquerro, Argraff y Graficas
Diego Castillo. A partir de la proxima cam-
pafa 2008-2009, los comercializadores
de aceite de oliva virgen extra riojano
sélo podran imprimir sus etiquetas de la
denominacién en las citadas imprentas.
No obstante, se ha establecido un plazo
para que los comercializadores soliciten
lainclusién de otras imprentas en la re-
lacién de graficas autorizadas. Para ello,
deben presentar una solicitud por escrito
en la sede de ASOLRIOJA, indicando la
empresa que debe ser incluida y el moti-
vo. Los miembros del Consejo de Coordi-
nacién de la DOP ‘Aceite de La Rioja’ de-
batiran sobre las diferentes propuestas
en la préxima reunion.



6| as caracteristicas
de los aceites
varian de una
campana a otra”

Doctora en Quimica Analitica y técnico es-
pecialista en cromatografia, Elena Romero
es jefa del proyecto ‘Caracterizacion de
parametros de calidad del aceite de oliva
virgen extra de la denominacién de origen
Rioja’, que el Centro Tecnolégico de la In-
dustria Carnica (CTIC) desarrolla en colabo-
racion con ASOLRIOJA. La técnico del CTIC
nos habla sobre la marcha de este proyecto
que se inici6 en diciembre de 2006, y fina-
lizara durante el verano de 2009, con el fin
de obtener datos contrastados sobre los
aceites de la DOP ‘Aceite de La Rioja’.

El estudio de caracterizacion de aceites
se encuentra en el ecuador, ése han obte-
nido ya datos fiables?

Si, el estudio se inicié la campafia pasada.
Se realizaron los ensayos técnicos que
nos han permitido, en una primera aproxi-
macion, definir varias caracteristicas de
los aceites virgen extra que se producen
en nuestra comunidad. Los datos obteni-
dos son de alta fiabilidad ya que las téc-
nicas analiticas que utilizamos son muy
precisas. Se trata de ensayos que deter-
minan compuestos presentes en el aceite
a nivel de trazas, por tanto, muy fiables y
sobre todo reproducibles. El estudio se
basa en realizar una comparativa a lo largo
de tres campafias, por lo que las analiticas
tienen que estar perfectamente definidas
y ser reproducibles en el tiempo.

¢Cuales son los parametros de calidad
del aceite de oliva virgen extra de la DOP
‘Aceite de La Rioja’?

Definir los parametros de calidad de un
aceite es complejo, ya que la calidad esta
marcada por muchas variables, como el
color, el aroma, el sabor. Se trata de valorar
el aceite desde varios puntos de vista:
sensorial, instrumental e incluso las prefe-
rencias del consumidor. Este estudio nos
va a acercar a conocer las virtudes de nues-
tros aceites en varios de estos aspectos.

Elena Romero frente al cromatdgrafo
con el que realiza los andlisis.

¢Qué parametros analizais y con qué
métodos?

En el CTIC, ademas del personal humano
que cuenta con una especializada cualifi-
cacion, se dispone de medios técnicos muy
novedosos, entre ellos un cromatégrafo de
gases que permite realizar analiticas de
compuestos volatiles en diferentes matri-
ces. Lo hemos empleado para determinar
compuestos aromaticos en el aceite riojano
con denominacién. Con este equipo, se
han definido dos tipos de pruebas: una
caracterizacion global de cada uno de los
aceites virgen extra, y una cuantificacion
de aquellos aromas que nos imprimen ca-
racteristicas especiales en los aceites como
los compuestos responsables del amargor
y del sabor afrutado. Ademas se han reali-
zado otros ensayos para diferenciarlos co-
mo el color y el nivel de acido oleico.

Este es el segundo afio de estudio, évarian
mucho las caracteristicas de los aceites
de una campaiia a otra?

Si. El aceite estd sometido a variables
como la climatologia, la cosecha, la forma
de molturacién de la aceituna, el tiempo
de maduracién y recogida, que hacen que
de un afo a otro el aceite cambie, pero
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ENTREVISTA:
Elena Romero,
Técnico del Area

de Tecnologia del
CTIC

siempre tendrd un denominador comdn.
El objetiv o del estudio es llegar a estable-
cer y definir cualidades intrinsecas de
nuestro aceite que se repitan en el tiempo.

El CTIC se centra principalmente en la
industria carnica, écomo surgi6 la inicia-
tiva de hacer un estudio sobre aceites?

En el CTIC llevamos desarrollando proyec-
tos de investigacion desde 2002. Una de
las lineas en las que nos hemos especia-
lizado ha sido la caracterizacion lipidica
de los embutidos, es decir, la composicién
en acidos grasos de los productos carni-
cos. El aceite, por su parte, tiene un perfil
lipidico muy importante, distinto del ani-
mal en su matriz vegetal, que se puede
estudiar y caracterizar. ASOLRIOJA y CTIC
vimos la oportunidad de colaborar, con el
fin de potenciar el aceite riojano, haciendo
un estudio de estas caracteristicas, apro-
vechando nuestr a experiencia y especiali-
zacion en grasas, los recursos humanos y
técnicos junto con los conocimientos y el
apoyo de ASOLRIOJA en el tema del aceite.

¢Servira este estudio para potenciar la
DOP ‘Aceite de La Rioja’?

Por supuesto, éste es el primer estudio
riguroso que se realiza del aceite riojano
con denominacién. Asi, se van a potenciar
las virtudes del producto en muchos as-
pectos, sobre todo, en darlo a conocer, ya
que la DOP ‘Aceite de La Rioja’ va a dispo-
ner de datos cientificos avalados acerca
de su aceite.

¢En qué otr os aspectos sera beneficioso?

En la comercializacién, dado que el cliente
va a tener confianza en un producto que le
aporta beneficios saludables. Este estudio
nos va a permitir dar a conocer el aceite
con DOP ‘Aceite de La Rioja’ en multitud de
for os, nacionales e internacionales, poten-
ciando sus virtudes frente a otros.
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La DOP ‘Aceite de La Rioja’
reiane todos los ingredientes
para triunfar

Las tierras de olivar riojano pueden obtener un valor afiadido si la DO evoluciona con éxito.

En Espafia existe una larga tradicion de
proteccion de la calidad de los productos
agroalimentarios. El Estatuto del Vino de
1932 introdujo por primera vez la figura de
la denominacién de origen para vinos. Un
afo después se aprobé el reglamento téc-
nico de la DO Malaga, la primer a normativa
espanola especifica de una denominacion.
Desde entonces, seglin los Gltimos datos
del Ministerio de Medio Ambiente y Medio
Rural y Marino publicados en enero de
2007, se han creado en el pais casi un
centenar de figuras de calidad para dife-
rentes tipos de alimentos diferenciados.
Otras 47 marcas se encuentran en proceso
de aprobacién por parte de la Unién Euro-
pea. Asi, Espaia ocupa el tercer lugar en
lo referente a producciones de calidad por
detras de Italia y Francia.

Las sucesivas crisis del sector agroalimen-
tario europeo de los (Gltimos afos provo-
cadas por los cambios estructurales, al
pasar de una situacion de déficit a una de
excedentes en casi todos los sectores
agrarios, han generado la necesidad de
producir alimentos diferenciados, de ma-
yor calidad y con mayores controles. Ade-
mas, los consumidores se han vuelto cada
vez mas exigentes en un mercado donde
hay gran variedad de productos.

En este marco, se han creado la mayoria
de las denominaciones de origen espafio-
las a lo largo de los Gltimos 20 afios. Algu-
nas de ellas son todavia muy jovenes,
como la DOP ‘Aceite de La Rioja’, aprobada
en 2004. No obstante, aunque su futuro
es incierto, es muy esperanzador si anali-
zamos la experiencia de figuras de calidad
mas consolidadas. Agricultores, elabora-
dores, comercializadores y consumidores
seran los grandes beneficiarios del funcio-
namiento de la marca del aceite riojano.

Espafia es el tercer pais
europeo en cuanto a
producciones de
calidad con casi 1RO
marcas

Valor anadido de la tierra

Una denominacién de origen puede gene-
rar un valor anadido en la tierra cultivada
de un producto amparado. En el caso de
la vina con DOC Rioja, una hectarea de

Una denominacién de
origen puede generar
un valor afiadido en la
tierra

derechos vale actualmente 33.000 . La
inscripcion fue gratuita durante décadas.
“El valor afiadido ha sido superior al valor
de la tierra gracias a un sello com(n que
es garantia de origen, a una marca colec-
tiva que es patrimonio de los que estan
inscritos”, opina Juan Carlos Sancha, ge-
rente de Bodegas Vina ljalba, miembro
del Consejo Regulador de la DOC Rioja y
del Consejo de Coordinacién de la DOP
‘Aceite de La Rioja’.

“Aunque la denominacién del aceite no
es tan grande como la del vino, seria una
falta de estrategia no inscribirse”. Para
Sancha, “el coste que tiene hacerlo es
muy asequible y siempre se tiene la opcién
de utilizar la marca colectiva”. Ademas,
“puede llegar el momento en el que se
limite la posibilidad de inscripcién. En la
DOC Rioja, hubo localidades que no qui-
sieron entrar en su momento y ahora tie-
nen problemas para hacerlo”.

Por otra parte, en el caso del aceite, la
denominacién de origen ha favorecido la
reestructuracion del sector oleicola en La
Rioja, generando una nueva alternativa
laboral para la agricultura. Olivicultores y
elaboradores encuentran mejores salidas
comerciales. Si en el aho 2000 apenas se
encontraban 5 marcas de aceite riojano
en el mercado, actualmente hay 47 con
DOP ‘Aceite de La Rioja’. Y es que una
figura de calidad es un arma importante
para la venta de cualquier alimento.

Garantia de calidad

Desde el punto de vista del consumidor,
una denominacién de origen supone ga-



La DOP ‘Aceite de

La Rioja’ ha favorecido
la reestructuracién del
sector oleicola en la
Comunidad

rantia de calidad. En el caso del aceite,
implica un producto elaborado en un te-
rritorio cuyas condiciones edafoclimaticas
le confieren unas caracteristicas que hacen
del aceite un alimento Gnico, selecto y
diferenciado del resto. Para Manuel Luque,
secretario de la Federacion Espanola de
Industriales Fabricantes de Aceite de Oliva,
INFAOLIVA, “el hecho de que un aceite
esté amparado por una DO garantiza para
el consumidor que sea de categoria virgen
extra, con sus peculiaridades de frutado,
amargo, picante o dulce”.

Sibien es cierto que todavia hay que hacer
un esfuerzo importante para promocionar
la marca de calidad del aceite riojano, ya
se empieza a notar su conocimiento entre
los ciudadanos. “Los que estamos comer-
cializando estamos divulgando la marca
colectiva”, afirma Sancha. “De lo bien que
lo hagamos, dependera el valor afadido
que genere”. En cualquier caso, la DOP
‘Aceite de La Rioja’ retine todos los ingre-
dientes para evolucionar con éxito.

Aceite de
La Rioja
Denominacion de
Origen Protegida

Logotipo bajo el que se cred la DOP
‘Aceite de La Rioja’ en 2004.

La importancia de llamarse Rioja
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Los aceites con denominaci6n son una garantia
para el consumidor.

Pequeia y de nombr e conocido interna-
cionalmente. La DOP ‘Aceite de La Rioja’
goza de dos ventajas importantes para
abrir mercados. Al ser la (inica denomi-
nacién de aceite de una comunidad pe-
quefia, aumentan sus posibilidades de
generar valor anadido.

“Lo importante es que el aceite ofrezca
unas caracteristicas diferentes al resto”,
afirma Manuel Luque. “El problema apa-
rece cuando hay varias denominaciones

que amparan las mismas variedades y
proceden de un entorno muy parecido.
Entonces, no hay diferencias importantes
y se empieza a cuestionar la eficacia de
dichas figuras de calidad.” Lo mismo
sucede con denominaciones excesiva-
mente grandes, que no consiguen tras-
mitir valor ahadido a través de la marca.
Otra de las bazas de la DOP ‘Aceite de
La Rioja’ es incluir en su nombre la pala-
bra ‘Rioja’, conocida internacionalmente
y asociada a los vinos de calidad. De esta
manera es mas sencillo difundir el cono-
cimiento de una marca. Como ejemplo,
en un articulo publicado por la Asocia-
cién Espafiola de Municipios del Olivo,
se reflejaba el desconocimiento que exis-
te entre los andaluces de sus propias
denominaciones.

Seglin Luque, “en ocasiones, se comete
el error de incluir en el nombre de una
denominacion el pueblo o la comarca de
la que proviene. Se trata de nombres que
se conocen en la zona pero no en el resto
del mundo”. Actualmente, los 6rganos
competentes de la Junta de Andalucia
estan sopesando la posibilidad de unifi-
car las denominaciones de origen de
aceite existentes en la comunidad bajo
un nombre que se conozca a nivel inter-
nacional.

Oliva amparada por DOP ‘aceite de La Rioja’ sometida a controles.
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Albelda inaugura el
primer trujal del
Valle del Iregua

Almazara Valle del Iregua abrira sus puer-
tas el proximo mes de septiembre en Al-
belda, convirtiéndose en el primer trujal
de la zona. A partir de la campana 2008-
2009, el nuevo molino se dedicara a la
elaboracién de aceite de oliva virgen extra
para comercializar con marca propia, y
también prestara servicio de molturacién
a los olivicultores riojanos.

“En el Valle del Iregua, se estan plantando
muchos olivos y pensamos que los agri-
cultores necesitaban un trujal cercano
donde poder llevar la aceituna”, asegura
Pedro Enrique Camara, copropietario de
la almazara. “De esta manera, queremos
incentivar la plantacién de olivos. Actual-
mente, hay mucha fruta, cebada o trigo
en el valle y nos parece positivo que apa-
rezcan nuevos cultivos.”

La propia almazara cuenta con 16 hec-
tareas de olivo en Albelda de Iregua. Sus
propietarios, procedentes del sector de la
construccion, decidieron cultivar unos te-
rrenos familiares. Asi, pretendian diversi-
ficar su actividad profesional, creando una
nueva alternativa laboral para sus traba-
jadores. Con la construccién de Almazara
Valle del Iregua, se completa el ciclo y la
empresa oleicola se convierte en produc-
tora, elaboradora, envasador a y comercia-
lizadora de su propio producto.

“Tenemos previsién de
molturar entre
700.000 y 900.000
kilos de oliva por
campafia

Maquinaria de dltima generacion

Con una dimension de 1.200 m?, la alma-
zara contara con zona de recepcion, area
de molturacién, bodega, sala de envasado,
almacén, oficinas, sala de cata y tienda.
En un patio exterior de 400 m?, se recibira
a los vehiculos que lleguen con la aceituna.
Ademas, otro pabellén colindante de 1.200
m?2 servird de almacény, en un futuro, para
ampliar las instalaciones a medida que
vaya creciendo la actividad de la empresa.
Para la elaboracion de aceite, se ha elegido
magquinaria de Gltima generacién. Como
método de molturacion, el sistema conti-
nuo de centrifugacién de dos fases, ade-
mas de lavadora, pesadora, molino, bati-
doray depoésitos de acero inoxidable, entre
otros.

Interior de la almazara durante
las obras este verano.

“Tenemos prevision de molturar entre
700.000 Yy 900.000 kilos de oliva por
campana”, cuenta Pedro Enrique Camara.
Al principio, “ademas de elaborar nuestro
propio aceite, prestaremos servicio de

Almazara Valle del Iregua esta ubicada
en el Poligono La Yasa de Albelda.

molturacién, con y sin denominacion de
origen, a los agricultores del valle. Asi, le
daremos una nueva salida comercial a sus
olivas”.

Orientada al oleoturismo

Entre los proyectos de futuro inmediato
de Almazara Valle del Iregua, se encuentra
ampliar sus cultivos. Seglin Céamara,
“durante los préximos cinco afos, planta-
remos de 6.000 a 7.000 olivos cada cam-
pana hasta llegar a las 20 hectareas de
superficie”. Al igual que con el resto de
sus fincas, utilizaran el sistema de cultivo
superintensivo para obtener la maxima
produccién y rentabilidad.

Asimismo, a largo plazo, los propietarios
de Almazara Valle del Iregua pretenden
promover actividades dirigidas a fomentar
el oleoturismo. Una tendencia en alza que
empieza a apreciarse en las diferentes
empresas del sector oleicola riojano me-
diante la apertura de museos sobre cultura
olearia de La Rioja, la celebracién de catas
de aceite o la creacién de tiendas dentro
de los propios trujales para comercializar
su producto.

ALMAZARA VALLE DEL IREGUA

Fecha de constitucion:
Septiembre de 2008.
Direccion:

Poligono Industrial La Yasa,
parcela 6, Albelda de Iregua.
Teléfono: 941 443 236

Fax: 941 444 373
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Los corzos causan grandes
destrozos en el olivar durante
los inviernos secos de las
altimas campanas

Los corzos se estan convirtiendo en los
peores enemigos del olivo en los inviernos
secos de los Gltimos afios. Ante la falta de
verdor en el monte, estos cérvidos se acer-
can a los olivares para alimentarse de las
ramas bajeras de los arboles, causando
grandes destrozos en las fincas. Las nue-
vas plantaciones han sido las mas afecta-
das en La Rioja durante los meses secos
del dltimo invierno por el ataque de este
pequefio mamifero.

Identificacion

El corzo, o capreolus Capreolus, es el
miembro mas pequefio de la familia de
los cérvidos. En estado adulto, no supera
los 75 centimetros de altura y su peso
oscila entre los 15 y 30 kilos. Los machos
presentan cuernas de tres puntas que
mudan cada afio a principios del invierno.
En dicha estacion, el corzo es de color
grisaceo con una mancha blanca sobre la
grupa y el vientre es mas claro que la
espalda. El pelaje se torna pardo-rojizo
durante la época estival.

Este animal solitario, que se caracteriza
por emitir gritos similares a un ladrido,
habita principalmente en zonas boscosas
con algunos claros y prados donde alimen-
tarse. Entrada la noche, sale a los pastos
y sembrados para comer hojas y brotes
de las especies arbéreas y arbustivas que

Estos cérvidos
encuentran en las
nuevas plantaciones
una importante fuente
de alimentacién

se encuentran en su habitat. El corzo com-
pleta su dieta con plantas herbaceas no
arbustivas y otros cultivos, especialmente
cuando hay escasez de alimento en el
monte.

Olivos, vifiedos, almendros y otros arboles
frutales son los cultivos preferidos por el
corzo. Hasta el mes de marzo, el olivo ha
centrado una parte importante de su dieta
en La Rioja dado que no ha brotado ning(n
otro cultivo. Hay fincas totalmente destro-
zadas por la actividad de estos cérvidos.

Daiios y métodos de lucha

No obstante, en aquellas zonas donde
habitan poblaciones estables de corzos,
se producen problemas todos los afos.
Los destrozos en los olivares riojanos son
cada vez mas habituales debido, en parte,
al auge de las nuevas plantaciones, donde
los corzos encuentran una importante
fuente de alimento.

La solucién mas efectiva para evitar el
ataque de los cérvidos es cercar los oliva-
res con una valla. Es conveniente que ésta
tenga cierta altura ya que, aunque estos
animales son relativamente pequefios,
son capaces de dar grandes saltos.
También existen tratamientos preventivos
para evitar el ataque en las plantaciones.
Se trata de los repelentes. Por una parte,
se encuentran repelentes que emiten mal
olor. Son tan repulsivos que, después de
hacer el tratamiento, el técnico tiene que
tirar la ropa utilizada durante la aplicacién.
Asimismo hay repelentes con extracto de
chile. Estos son de sabor picante y no
emiten tan mal olor.

Elinconveniente de dichos tratamientos
preventivos es que su efectividad no es
duradera. Al final, los animales acaban

La solucién mas
efectiva para evitar su
ataque es cercar la
finca con una valla

acostumbrandose al olor. Ademas, el efec-
to de los repelentes no dura mas de 15
diasy, si llueve, desaparecen, con lo que
es necesario volver a aplicarlos.

Cuando los dafios causados al olivar son
muy intensos, la Gnica solucién es replan-
tar los arboles afectados. En el caso de
ataques leves, se pueden combatir los
dafios con cicatrizantes.

Olivo tras el ataque de un corzo
el pasado invierno.
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Las lluvias de mayo
favoreceran la
cosecha de
préximas campanas N

Los olivos tienen menos necesidades
de agua en verano.

Tras la sequia del invierno, las lluvias
primaverales han sido un balsamo para
el olivar riojano. Dichas precipitaciones
proporcionaran mayor vigor y crecimiento
a los olivos, incidiendo favorablemente
en la produccion de la siguiente campafa.
En la época de prefloracion, se produce
uno de los periodos més criticos en cuanto
a necesidades de agua para el olivo. Una
primavera lluviosa garantiza una buena
cosecha si se dan las condiciones clima-
ticas necesarias y/o se realizan los riegos
adecuados durante el resto de las esta-
ciones, ademas de otros factores.

En los meses de julio, agosto y septiem-
bre, acaece otro de los momentos deter-
minantes en cuanto a riego, ya que el
olivo se encuentra en plena produccion
de aceituna. La escasez de agua puede
ocasionar una reduccién permanente del
crecimiento hasta la llegada de las lluvias

otofiales. No obstante, en verano, se pue-
de disminuir la dosis de riego hasta en
un 75 por ciento. Basta con una aporta-
cién minima para que el olivo mantenga
un estado vegetativo aceptable.

Junto al de primavera, el riego de otofio
es el mas importante para el olivar. El
agua aportada al arbol antes de que se
produzca el envero de la aceituna deter-
minara el engorde y, por lo tanto, la pro-
duccion de aceite.

Cuando hablamos de riego en el olivar, la
aportaciéon minima recomendada oscila
entre 1.000 y 1.500 m3/ha mas precipita-
ciones. La cantidad aplicada depende de
factores tan importantes como el tipo de
suelo, el clima o el sistema de riego, entre
otros. El exceso de agua puede suponer
la disminucién en la floracion del olivo.
Otro de los aspectos a tener en cuenta
para aplicar una dosis adecuada de agua

Riego por goteo en un olivar superintensivo.

es la edad del olivo. Los arboles adultos
suelen ser bastante tolerantes a la sequia.
Sin embargo, es fundamental realizar los
riegos de primavera y otofio para garanti-
zar una buena cosecha. En cambio, las
plantaciones jévenes necesitan riego du-
rante las tres estaciones. De esta manera,
se potencia su crecimiento y se acelera
la entrada en produccién.

Desde mediados de octubre hasta la lle-
gada de la primavera, no es necesario ni
recomendable el riego de las plantacio-
nes. Especial atencién hay que prestar a
los olivos en formacion. En invierno, el
arbol joven presenta mas problemas ante
el frio porque los tejidos no estan lo sufi-
cientemente lignificados. Si regamos du-
rante los meses invernales, las partes
lefiosas del arbol pueden no endurecerse
y ser mas sensibles a las heladas.
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