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El oro liquido riojono cumple
dos décadas marcadas por la
transformacion del sector

La DOP Aceite de La Rioja estd de
aniversario. El préximo 8 de octubre
se cumplirdn 20 afios desde que la
marca de calidad del oro liquido
riojano comenzd su andadura con
la aprobacién en el BOR de su
creacion. Las ultimas dos décadas,
especialmente los ultimos afos, han
dejado cambios profundos en la
Denominaciéon de Origen, en el
sector agrario a nivel mundial y en
la manera de valorar y consumir el
aceite de oliva por parte de los
ciudadanos.

El Aceite de La Rioja ha pasado en
20 afos del autoconsumo a la
comercializacién. El sector ha
experimentado una importante
transformacion, que se traduce en
modernas explotaciones agricolas
mds productivas y rentables, en
trujales adaptados a tecnologia
puntera para elaborar el aceite de
oliva e, incluso, en la mejora de la
presentacién del producto
destinado a la cadena de
distribucién y venta.

Con muiltiples premios en su haber,
los aceites riojanos con DOP se
abren paso en un mercado que
valora y aprecia su calidad.

Diferenciado y competitivo, se ha
logrado una mejora sustancial de la
calidad respecto a hace dos
décadas asi como la unificacion del
sector en torno a la marca.

El trabajo de afios ha contribuido a
la profesionalizacién de un sector
preparado para afrontar los nuevos
retos de la agricultura ante la
coyuntura econémica mundial y el
cambio climdtico. En opinidn de
Pablo Soto (SAT Galilea), uno de los
precursores de la Denominacién de
Origen, “en estos momentos,
nuestro aceite no sélo es
competitivo en calidad sino
también en precio”.

La escasez de aceite en el Sur del
pais ha generado que los precios
entre los aceites de diferentes
categorias se igualen. Mismo precio
o similar para un aceite de oliva
que para un virgen extra de calidad,
lo que convierte al Aceite de La
Rioja en un producto altamente
competitivo y atractivo para el
consumidor. Aunque el precio del
aceite de oliva ha alcanzado
maximos histdricos, los ciudadanos
no tienen que pagar un plus por la
categoria de virgen extra.

Olivar tradicional y modernos sistemas de cultivo conviven en parcelas de La Rioja.

En opinion de Manuel Cataldn
(Almazara Ecoldgica de La Rioja),
también precursor de la
Denominacion, "el olivo en La Rioja
tiene la oportunidad de seguir
creciendo. Hoy en dig, no hay
problemas de agua y el clima es
cada vez mds meridional y propicio
para el desarrollo del cultivo. Es el
momento de intentar aumentar las
producciones y que el sector del
aceite sea mds representativo en La
Rioja. Tenemos que saber jugar
nuestras cartas”,

Para seguir en la partida, es
necesaria la adaptacién continua
del sector a un entorno y a una
sociedad de cambios rdpidos e
inesperados. Los productores de
Aceite de La Rioja han sabido
interpretar bien los nuevos patrones
del consumo surgidos tras los
acontecimientos de los ultimos
afos y han mejorado la
presentacién del producto asi como
los canales para hacérselo llegar al
consumidor. La apuesta por el
oleoturismo es ya un denominador
comun de las almazaras de la DOP.
La evolucion del sector también
implica seguir avanzado en el
camino que va dejando atrds el
autoconsumo. "En los ultimos 20
afos, se han dado grandes pasos
hacia la comercializacién del
aceite” cuenta Sara Pérez del Trujal
5 Valles, uno de los primeros socios
en sumarse a la DOP Aceite de La
Rioja. Sin embargo, “todavia se
produce aceite de autoconsumo en
La Rioja. Si éste se destinara a
venta, moveriamos una cantidad
significativa del Aceite de La Rioja
en el mercado”.

La DOP Aceite de La Rioja contintia
su andadura con el tesén de los
socios y del apoyo institucional que
no ha faltado a lo largo de estos
afios. ¥
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"Modernizacion,
digitalizacion,

practicas sostenibles,

diversificacion y
promocion”

Noemi Manzanos
disfruta del oro liquido
riojano en un trujal

de la DOP.

Foto cedida por el
Gobierno de

La Rioja.

Entrevista a Noemi Manzanos, Consejera de
Agricultura, Ganaderia, Mundo Rural y Medio

Ambiente

Ingeniera Técnico Agricola de carrera especializada
en viticultura y enologia, Noemi Manzanos ha
desarrollado su carrera profesional cerca de
agricultores y ganaderos. Durante dos décadas ha
ejercido como técnico de ARAG-ASAJA. Ademds, ha
sido alcaldesa de Rodezno y ha ocupado diferentes
cargos publicos en La Rioja. Con un extenso
conocimiento de la agricultura, la ganaderia y la
funcidén publica, Manzanos asume el cargo de
Consejera de Agricultura desde el pasado mes de
junio.

- El sector del aceite de oliva afronta un escenario
insélito con el cambio climatico y la subida del
precio del aceite, ;como apoyara el nuevo ejecutivo
al Aceite de La Rioja?

Desde el Gobierno de La Rioja apostamos por lo que
es un cultivo de calidad, sostenible y rentable dentro
de nuestra Comunidad Auténoma. Estamos
trabajando en aumentar las acciones dirigidas a la
promocién del consumo de aceite de oliva de La
Rioja. Nuestros aceites se cultivan al amparo de una
DOP que, en presupuestos de 2024, volverd a contar
con un convenio nominativo dirigido a apoyar el
funcionamiento de la marca. También ponemos a
disposicién de los olivicultores ayudas dirigidas a la
modernizacién de explotaciones, a la digitalizacién y
a la agricultura 4.0.

- ¢(Cudles van a ser las lineas estratégicas de la
consejeria para el olivo?

Queremos fomentar las practicas sostenibles y los
métodos respetuosos con el medio ambiente en el
cultivo del olivo. Nuestras fincas de olivo sitas en La
Grajera deben servir para la experimentacion,
investigacién y desarrollo del cultivo, pero también
para la formacidén y el asesoramiento a nuevos
agricultores que decidan apostar por el olivo en La
Rioja.

- Las escasas producciones de los dos ultimos afios,
sobre todo en el olivar de secano, la baja
rentabilidad del cultivo y la falta de relevo
generacional son algunas de las principales
debilidades del sector. ;Cémo se puede incentivar a

los agricultores para que no abandonen el cultivo e
incluso para que sigan plantando?

Modernizacidn, digitalizacién, practicas sostenibles,
diversificacién y promocién, mucha promocidn, son
las bases en las que trabajaremos para que los
dientes de sierra en cuanto a precios y producciones
no condicionen la viabilidad a corto plazo del cultivo.
Los agricultores deben ver al sector como un sector
adaptado al Siglo XXI.

- {Qué importancia le concede a una denominacién
de origen y cémo las va a apoyar la Consejeria de
Agricultura?

La DOP garantiza al consumidor final una calidad y
unos pardmetros cualitativos y cuantitativos que
marcan la diferencia con otros aceites. Le otorgamos
la mdxima importancia. Estamos a su disposicién
para trabajar de la mano, y ayudarles técnica y
financieramente en lo que soliciten. En este sentido,
queremos trabajar junto al sector en proyectos de
reutilizacion de subproductos que puedan resultar
interesantes para las almazaras riojanas. En octubre
se cumplirdn 20 aflos desde que se reconocid en
2004 la Denominacién de Origen Protegida Aceite
de La Rioja y, por ello, desde aqui les animo a
celebrarlo y les ofrezco el apoyo de la Consejeria
para organizar el 20 aniversario.

- El precio actual del aceite esta provocando la
disminucién del consumo del aceite de oliva virgen
extra, ;como se va a enforcar la promocién del oro
liquido riojano desde el Gobierno de La Rioja para
que los consumidores sigan apostando por nuestro
aceite?

iCon los precios actuales, el que llamen al aceite de
oliva "oro liquido” cobra total realismo! La escasez y
la inflacién estdn haciendo flaco favor al consumo
de este producto. Haremos un esfuerzo mayor en
promocién para dar visibilidad a la marca y
aumentar el consumo.

- ¢Es el Aceite de La Rioja un sector de futuro?

Soy una firme convencida de que todo el sector agro
ganadero riojano tiene mucho futuro.*
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La adicion de agua al
molino afecta al proceso
cde extraccion y al valor
composicional y
nutricional del aceite

Beatriz Maeso dirige el Curso de maestro de almazara celebrado en octubre en La Grajera.

La adicién de agua al molino es
una prdctica no recomendable
durante la elaboracion de aceite
porque disminuye el rendimiento
del proceso de extracciéon y reduce
el contenido en compuestos
minoritarios del aceite, como los
pigmentos y los compuestos
fendlicos. Sin embargo, las
condiciones climdticas adversas de
los ultimos afios han provocado
que, en determinadas regiones, los
frutos hayan llegado con bajo
contenido en humedad a las
almazaras, generando pastas poco
fluidas que dificultan la
molturacién.

Ante las nuevas circunstancias, el
Centro IFAPA Venta del Llano estd
realizando un estudio para evaluar
los efectos de la adicién de agua al
molino. En el marco del Curso de
maestro de almazara que el
Consejo Regulador celebra cada
afio como paso previo a la
recoleccidn, la consultora Beatriz
Maeso expuso los primeros
resultados y recomendaciones del
mismo.

Segun las primeras conclusiones, la
adicién de agua al molino no es

recomendable, tanto desde el
punto de vista del rendimiento del
proceso como desde la perspectiva
composicional y nutricional del
aceite.

El estudio se ha llevado a cabo
durante la campaia 2021-2022 en
la almazara experimental de IFAPA
Venta del Llano que realiza
extraccion a escala industrial. Con
unos 5.000 kilos de aceituna de
variedad picual, se han realizado
tres ensayos en los que se han
aplicado tres dosis de agua
diferentes adicionadas al molino
durante la molienda del fruto
(D1=1,2 I/min, D2=2,4 |/min y D3=3,6
I/min) ademds del testigo sin
adicién de agua (S/A).

Se analizaron pardmetros
relacionados con el contenido de
humedad, materias voldtiles e
impurezas insolubles; pardmetros
de calidad; contenido en pigmentos
clorofilicos y carotenoides; indice
de amargor; y contenido en fenoles
totales y tocoferoles.

Desde el punto de vista del
rendimiento del proceso de
extraccion, el estudio deja claro
que la adicién del agua al molino

disminuye la extractabilidad. Dicha
prdctica puede provocar la
formacién de emulsiones durante la
molienda, lo que dificulta la
separacién en posteriores etapas
del proceso.

Ademds, el aumento de la dosis de
agua afadida generd aceites con
mds humedad e impurezas, sobre
todo en las dosis de mayor caudal
de agua (D2 y D3). La composicién
de los aceites a la salida del
decdnter ofecta a las condiciones
de procesado de las posteriores
etapas, como la clarificacién y, por
lo tanto, a las caracteristicas de los
aceites resultantes.

En referencia a la calidad, la
adicién de las diferentes dosis de
agua al molino no tuvo efecto sobre
estos pardmetros, a excepcidn del
pardmetro de oxidacién primaria
(K232) que presentd un pequefio
descenso en la dosis de mayor
caudal (D3). En general, todos los
aceites obtenidos fueron
clasificados como virgen extra.

En cambio, si resulté un efecto
claro de afiadir agua al molino
sobre los pigmentos (carotenos y
clorofilas). El aumento de la dosis
origind una disminucidn de estos
compuestos en los caldos
obtenidos, generando aceites
menos verdes y tonalidades mds
amarillas. Dichos aceites también
presentaban mayor luminosidad,
debido a que la menor presencia
de pigmentos permite un mayor
paso de la luz a través del aceite,
es decir, una mayor transparencia.
Respecto a los compuestos
fendlicos, relacionados con las
propiedades nutricionales,
saludables y organolépticas del
aceite, la adiciéon de agua al molino
disminuye el contenido de estos
compuestos en el aceite. En las
condiciones estudiadas, la
presencia de fenoles disminuyd
hasta un 26 por ciento con la
mayor dosis de agua aplicada (D3).
También disminuyd el pardmetro
de amargor (K225), con lo que se
vio afectado el perfil sensorial de
los aceites.

En definitiva, adicionar agua al
molino no es recomendable. Pero
ante pastas dificiles, puede
considerarse la opcién D1. ¥



Ultima version‘del prototipo de Inconef.

El Proyecto Innovac-Eco ha
ratificado en su tercer afio de
pruebas que la limitacién del uso
de herbicidas en cereal durante la
campana de la oliva reduce la
aparicion de trazas de
fitosanitarios por deriva en aceites
ecolégicos. Durante la camparia
2023-2024, en el marco del
proyecto, se han repetido las
labores de seguimiento y muestreo
para detectar posibles trazas de
herbicidas tipo prosulfocarb en
aceituna y aceites ecolégicos.

Al igual que en la camparia
anterior, la Consejeria de
Agricultura, Ganaderia, Mundo
Rural y Medio Ambiente publicé en
el BOR de 9 de octubre de 2023
una orden mediante la que se ha
limitado la aplicacion de
determinados herbicidas hasta el 1
de diciembre de 2023.

Al comparar los resultados de las
pruebas realizadas durante las dos
Ultimas cosechas con los de la
campaia 2021-2022 en la que no
se publicé normativa alguna, se ha
demostrado que la limitacién del
uso de herbicidas es eficaz al
reducir el riesgo de la aparicién de
derivas en aceituna ecoldégica.
Segun los datos obtenidos, tanto en
la campafa 2023-2024 como en la
2022-2023, los andlisis de aceituna
empezaron a mostrar alguna traza
de prosulfocarb a partir de las
muestras recogidas en la primera
semana de diciembre. En cambio,
en el caso de la campaiia
2021-2022, ya aparecieron trazas
del producto en aceitunas
recogidas a principios de
noviembre.

De forma paralela y con el fin de
corroborar si las medidas de
mitigacidn son suficientes, por

La limitacion del uso
de herbicidas durante
la caompana de la oliva
facilita la certificacion
de aceites ecologicos

segundo afio consecutivo, se ha
probado un prototipo disefiado por
la empresa Inconef al que se le han
implementado mejoras respecto al
ano anterior.

La primera versién del prototipo
tomaba aire del exterior mediante
un sistema de aspiracion y de filtros
que clasificaba el tipo de particulas
recogidas. También portaba
sensores climdticos para medir
temperatura, humedad y velocidad
del viento. Los sensores transferian
los datos a una unidad central
conectada a un ordenador
mediante pautas establecidas por
personal técnico especializado.

El segundo prototipo, utilizado en la
Ultima campana, ha sido dotado de
un sistema remoto de envio de
datos, de sensores que toman datos
de manera continua y de una
bateria conectada a placas solares
que le permiten trabajar de forma
auténoma e ilimitada. De esta
manera, se obtienen datos a tiempo
real y cuando se desconocen las
posibles derivas que pueden estar
llegando a una parcela.

Segun los resultados obtenidos con
ambas versiones del prototipo, los
herbicidas compuestos con la
materia activa prosulfocarb son de
gran volatilidad. Se confirma que
las medidas de mitigacion que se
indican en la ficha técnica de estos
productos resultan insuficientes
para evitar contaminaciones por
deriva entre parcelas colindantes.
El proyecto Innovac-Eco, que
finaliza en julio de 2024, afronta su
Ultima fase con acciones dirigidas a
ratificar las conclusiones obtenidas
en las anteriores campafias y a la
puesta a punto del prototipo. Por
otro lado, se van a llevar a cabo
campanas de concienciacién sobre

el uso de herbicidas asi como la
redaccién de unos informes finales
que puedan ayudar a las
administraciones y al sector a la
toma de decisiones para reducir el
riesgo de aparicién de estos y otros
residuos en la cosechas.

Cabe recordar que la cantidad de
trazas de herbicidas detectadas no
son superiores a los limites
madximos de residuos (LMR) por
seguridad alimentaria. No
obstante, si exceden los
pardmetros determinados para la
certificacion de aceites ecoldgicos.
Con el fin de abordar la
problemdtica de la contaminacién
cruzada entre cultivos, el proyecto
InnovAc-Eco se puso en marcha en
2021 dentro del Programa de
Desarrollo Rural de La Rioja,
cofinanciado por FEADER; el
Ministerio de Agricultura, Pesca,
Alimentacién y Medio Ambiente; y
el Gobierno de la Rioja.

Entre los miembros del proyecto, se
encuentran el Consejo Regulador
de la Agricultura Ecolégica de La
Rioja (CPAER), el Consejo
Regulador de la DOP Aceite de La
Rioja (CRDOPAR), la Unién de
Agricultores y Ganaderos de La
Rioja (UAGR), Inconef e Ingenieria
Agroambiental y Desarrollo Rural
Carna SLP.

o Unién Europea

Fondo Europeo Agricola
de Desarrollo Rural

* % %
* o %

* gk
Europa invierte en las zonas rurales
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Una nueva
estrategia

de control
bioldgico para
la mosca del
olivo combina
hongos entomo-
patogenos y
coolin calcinado

Autor: Andrés Porras Luque,
responsable técnico de Biogard

La empresa Biogard ha evaluado la
estrategia en parcelas de Rioja Baja
para combatir una de las plagas mas
problematicas del olivar

Ejemplar de bactrocera oleae.

La mosca del olivo (bactrocera oleae) es una de las
plagas principales en los olivares, junto con prays
oleae. Su control sigue siendo desafiante, afectado
por factores diversos como la retirada de registros de
las sustancias activas dimetoato o fosmet entre otras,
la pérdida de biodiversidad, el cambio climdtico y la
resistencia a multiples sustancias activas.
Histéricamente, se ha combatido mediante la
aplicacién de fitosanitarios quimicos en el campo,
especialmente después de la puesta de huevos en la
aceituna. En la actualidad, se demanda una
estrategia preventiva, integrando todas las
herramientas disponibles, incluido el manejo cultural.
La importancia radica en el desarrollo de
herramientas eficaces y sostenibles de biocontrol, no
soélo para la lucha directa, sino también para
preservar la fauna auxiliar, proteger al agricultor y
garantizar la calidad del preciado aceite de oliva
virgen extra.

La mosca del olivo provoca pérdidas de cosecha
anuales que pueden alcanzar hasta el 80% en
algunas zonas productoras, debido a la pérdida de
peso, la caida al suelo y la pudricion. Ademds, los
frutos daflados afectan la calidad del aceite de oliva,
tanto en el drbol como en el suelo, propiciando el
crecimiento de hongos, levaduras y bacterias en la

pulpa.

Durante la pasada campaiia, la empresa Biogard ha
probado una estrategia en parcelas de Rioja Baja en
la que combina hongos entomopatdgenos y caolin
calcinado para combatir la mosca del olivo. Los
ensayos han sido exitosos, aunque el ailo pasado no
fue especialmente problemdtico con la plaga. En
2024, se repetirdn las aplicaciones esperando que la
estrategia resulte de interés para los olivareros
riojanos, al igual que ya estd ampliamente extendida
en el Sur de Espafia.

De 2020 a 2022, se llevaron a cabo seis ensayos de
campo en tres ubicaciones distintas en zonas
problemdticas de mosca del olivo en Andalucia. Estos
ensayos evaluaron la eficacia de Naturalis®, Roikal®
y sus combinaciones, compardndolos con testigos no
tratados y estrategias estdndar que incluyeron
acetamiprid, piretrinas+cebo, spinosad+cebo y varios
polvos de roca como caolines calcinados de alta
calidad (similares a Roikal), carbonato cdlcico o tierra
de diatomeas.

En todos los casos, la estrategia basada en
Naturalis®, Roikal® o su combinacién demostrd
diferencias estadisticamente significativas en
comparacion con los testigos no tratados y con las
estrategias fitosanitarias quimicas, tanto en el
porcentaje de aceituna picada como en el nimero de
adultos capturados en las trampas de monitoreo.
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% Final de Frutos picados con formas vivas de bactrocera oleae

17,5 a
15a
9,25 ab
4b
- W5b  175b
Control  Carbonato Caolin Roikal Roikal Naturalis
Cdlcico estdndar 30 Kg/ha 30 Kg/ha + BC
A A A Naturalis AB

Porcentaje de frutos picados con formas vivas a finalizacién del ensayo. Carcabuey 2021. Se observa como la

eficacia fue mejor en las estrategias basadas en B. bassiana o B. bassiana mds caolin calcinado.

Asi, para el control de la mosca
del olivo, la empresa Biogard
propone el uso de los productos
Naturalis® y Roikal®. Naturalis®
es un insecticida-acaricida
registrado como fitosanitario
basado en la accién del hongo
entomopatdgeno beauveria
bassiana cepa ATCC 74040, activo
contra la mosca del olivo, del
cerezo y de la fruta, asi como
sobre diferentes plagas de los
grupos de las moscas blancas,
trips, dcaros, pulgones y
coledpteros.

Naturalis® y Roikal®
contra la mosca

El producto ejerce un doble modo
de accién. Por una parte, inhibe la
puesta de huevos por parte de las
hembras en frutos tratados.
Cuando se realiza la aplicacién de
Naturalis®, los frutos tratados son
percibidos por las hembras de
bactrocera oleae como no
receptivos para poner huevos vy,
como consecuencia, se reduce el
desarrollo de la plaga en el
cultivo.

Por otra parte, Naturalis® tiene
efecto directo sobre los insectos o
dcaros plaga mediante el
desarrollo de las esporas de
beauveria bassiana cepa ATCC
74040 en su interior. Al realizar

Comportamiento

Batrocera oleae tiene varias fases
en su ciclo: huevo, 3 fases de
larva, pupa y adulto. La hembra
realiza la puesta de huevos en la
aceituna. De ahi emergerd una
larva que se introducird en el
fruto y se alimentard de él hasta
pupar en la misma aceituna o en
el suelo (en el caso de la ultima
generacion).

Los dias que pasa en cada
estado dependerdn
fundamentalmente de la
temperatura. En condiciones de
primavera y otofio, una
generacién se completard en dos
meses y medio, pero en verano
estos tiempos se acortan.
Ademads, la temperatura superior
a 35°C les afecta negativamente.
En nuestras condiciones
climaticas, la mosca del olivo
tiene 3 generaciones al afio. Los
adultos de la primera generacién
emergen de las pupas
invernantes que se encuentran
en el suelo del olivar a
mediados-finales de junio. Y la
ultima generacion termina a
mediados o finales de diciembre.
En cuanto a la capacidad de
vuelo, a pesar de que se creia
que la mosca del olivo podia
desplazarse grandes distancias
geogrdficas, estudios cientificos
han revelado que la mosca del
olivo vuela en promedio entre 19
y 68 metros.

una aplicacién con el producto,
las esporas del hongo
entomopatdégeno se adhieren
fuertemente a su cuticula e
inmediatamente empiezan a
germinar. Durante la germinacién
se generan hifas y apresorios que,
por mecanismos fisicos y
enzimdticos, consiguen penetrar la
cuticula de la plaga para
reproducirse en su interior y
provocar su muerte.

Respecto a Roikal®, se trata de un
producto que potencia las
defensas de la planta. Su base es
caoolin calcinado de alta calidad,
con una concentracion de 100%
peso/peso, y que tiene la
capacidad de reflejar la luz del sol
y disminuir la temperatura en la
superficie tratada. No todos los
polvos de roca tienen las mismas
caracteristicas ni funcionan igual.
Roikal®, como silicato de aluminio
deshidratado, permite que haya
una gran actividad fotosintética,
no obtura los estomas, no
obstruye las boquillas de la
maquinaria de aplicacién gracias
a su gran solubilidad y muestra
alta persistencia frente a viento y

lluvia.
Roikal® es un producto de origen

natural, que mejora la resistencia
de las plantas al estrés bidtico y
abidtico. Se utiliza para prevenir
las quemaduras de los frutos, los
efectos provocados por el estrés
térmico y para limitar la accién de
algunos insectos, gracias a la fina
capa mineral.

Ademds de pruebas para
combatir la mosca, Biogard ha
realizado durante 2023 un ensayo
en Calahorra frente a la polilla del
olivo (prays oleae) mediante
confusién sexual a través de
aerosoles. Segun todos los
ensayos realizados desde 2019
hasta ahora en Espaiia, Portugal o
Italia, esta técnica tiene iguales o
mayores eficacias que las
estrategias quimicas registradas.
Ademds con una sola
intervencidn, estd actuando
durante las tres generaciones
anuales del insecto puesto que se
coloca desde inicios de vuelo en
primavera y se retira al final del
otofio.*
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De la
elaboracion de
aceites de
calidad a la
apuesta por el
oleoturismo

Almazara Riojana renueva
integramente sus

instalaciones en Aldeanueva
de Ebro

\MAARA
RICJANA |

La nueva Almazara Riojana.

El cultivo de la aceituna ha marcado
la personalidad de muchas zonas de
La Rioja, transformando el paisaje y
revitalizando los nucleos rurales de la
regidn. El olivo y el aceite forman
parte de una herencia genética
arraigada en el ADN de los riojanos,
sus tradiciones, su estilo de vida y su
personalidad. El oleoturismo es una
manera de sumergirse en la cultura
riojana a través de un elemento
primordial de la dieta mediterrdnea
como es el aceite de oliva.

“Es una forma de turismo amigable
con el medio ambiente. Cada dia
mds personas se animan d
practicarlo” opina Javier Allo,
propietario de Almazara Riojana. La
almazara de Aldeanueva de Ebro ha
experimentado una auténtica
metamorfosis para dar un paso mds
en su actividad profesional. A la
elaboracion de aceites de mdxima
calidad, se suma una propuesta
turistica que lleva a los visitantes a
conocer el mundo del aceite
mediante una experiencia genuina.
Con una estética atractiva, Almazara
Riojana ha duplicado en el dltimo
afio la superficie construida pasando
de 630 m? a mds de 1.200 mZ2.

"Hemos mejorado la recepcién de la
aceituna con nueva maquinaria para
que la entrada de aceituna en
almazara sea mucho mds rdpida.
También hemos ampliado la
capacidad de almacenamiento de la
oliva de acuerdo a la capacidad de
elaboracién para evitar cualquier
tipo de espera en la recepcién del
fruto cuando llega del campo.
Ademds, hemos ampliado la bodega
y hemos creado una nueva sala de
catas”.

La andadura de la almazara de
Aldeanueva de Ebro comenzé de
mano de la familia Allo Gutiérrez en
2008 con la elaboraciéon de 150
toneladas de oliva. Hoy en diq,
moltura alrededor de 1.200 tn
anuales y, segun sus previsiones,
duplicardn la cantidad en un futuro
proximo. Para Allo, "el olivo es un
cultivo bonito de trabajar en campo,
no excesivamente complejo. En
almazara, la molturacién exige
mucho cada campaia si queremos
extraer aceite de mdxima calidad”.
A través de la actividad turisticq,
Almazara Riojana transmite cultura
del Aceite de La Riojq, el proceso de
elaboracion desde el campo hasta la

mesa y el trabajo riguroso necesario
para obtener el auténtico oro liquido.
Su aceite es un aove ecoldgico de
calidad contrastada y reconocida
que, con las marcas Ecoleus y Oleus,
llega a casi todos los paises de
Europaq, a Centro América, a Asiay a
mercados de proximidad.

Almazara Riojana continuard
trabajando en la adaptacion de las
instalaciones para mejorar su
propuesta turistica a lo largo de
2024. Entre los proyectos inmediatos,
reacondicionar el acceso a las
instalaciones y dotar la parte
exterior de una zona ajardinada con
un espacio chill out, donde ofrecer
una experiencia que relacione el
aceite de oliva virgen extra y las
emociones.

La nueva Almazara Riojana es
simbolo de la profunda
transformacién que ha
experimentado el sector oleicola
riojano, historia viva del Aceite de La
Rioja y de una regidn que escribe sus
pdginas con historias de trabajo y
superacion, tradicidon y modernidad,
pasion por la tierra y de arraigo y
autenticidad. *

Cata de aceite Ecoleus de la campaiia 23-24.




