
El aceite de oliva,
alimento sin IVA

%

Boletín informativo del olivo en La Rioja

Número 48. Agosto 2024

Entra en vigor
el nuevo reglamento
de marcas de calidad
de la UE.

El Proyecto InnovAc-Eco 
finaliza con la difusión de 
resultados.

Los mejores aceites de
La Rioja 2024, los de 
variedades autóctonas.

Del 5 al 0 por ciento, el Gobierno ha 
suprimido el IVA del aceite de oliva 
hasta el 30 de septiembre como 
medida de apoyo a la crisis del 
sector. Desde el 1 de julio, al oro 
líquido español se le aplica un tipo 
impositivo del 0 por ciento. De esta 
manera, se pretende proteger e 
incentivar el consumo de aceite de 
oliva, alimento con gran 
representatividad en el agro 
español y cuyo precio
se ha triplicado en los
últimos tres años como 
consecuencia de
la sequía.
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El aceite de oliva pasa a 
formar parte de los alimentos 
de primera necesidad
El paquete de ayudas del 
Gobierno para el sector oleícola 
español se extenderá más allá del 
30 de septiembre. Del 1 de octubre 
al 31 de diciembre, el IVA aplicado 
al aceite de oliva será del 2 por 
ciento.
En enero de 2025, el oro líquido se 
sumará a la lista de productos de 
primera necesidad junto con el pan, 
los huevos, las frutas o las verduras. 
Desde el punto de vista fiscal, se 
trata de productos a los que se les 
aplica un IVA superreducido, no 
superior al 4 por ciento, por ser 
considerados indispensables para 
satisfacer las necesidades básicas 
de las personas.
La medida ha sido recibida 
positivamente por los productores 
de Aceite de La Rioja. “Es 
bienvenido que el aceite de oliva, 
un producto con tanto arraigo, 
indispensable en nuestra 
alimentación y con tantas 
propiedades saludables sea 
considerado como tal, también 
desde el punto de vista fiscal” 
opina Clara Espinosa, presidenta 
de la DOP Aceite de La Rioja.
En 2021, el precio del aceite de 
oliva comenzó una escalada sin 
tregua. Sólo en lo que va de año, 
el coste del oro líquido ha subido 
un 62,8 por ciento y se ha 
triplicado desde el comienzo de la 
crisis del aceite, convirtiéndose en 
un artículo fuera del alcance de 
todos los bolsillos. Como 
consecuencia, el consumo de 
aceite de oliva virgen extra ha 
descendido un 23 por ciento en 
favor de otras alternativas más 
asequibles para los ciudadanos.
“La eliminación del IVA supone un 
apoyo para el sector”, reconoce 
Javier Allo, propietario de 
Almazara Riojana. Sin embargo, 
“para que el consumo vuelva a 

recuperarse, es necesaria una 
bajada de precio más 
significativa”. Opción poco 
probable en un plazo inmediato 
dada la falta de stock en las 
almazaras por la sequía severa de 
las últimas tres campañas.
Si bien es cierto que el precio del 
aceite ha disminuido ligeramente 
en origen a lo largo de los últimos 
dos meses, la bajada esperada no 
parece que vaya a producirse 
hasta el comienzo de la nueva 
campaña. Si la próxima cosecha 
trae más kilos que las anteriores y 
permite mejorar las reservas de 
aceite, igualando la oferta y la 
demanda, el coste del preciado 
oro líquido bajará con toda 
probabilidad y volverá a ser un 
bien más asequible para los 
ciudadanos.
Hasta la fecha, las previsiones de 
cosecha son relativamente 
buenas. Las lluvias primaverales 
han ayudado al olivo a 

recuperarse del estrés hídrico que 
venía sufriendo de años anteriores. 
La floración se ha producido con 
normalidad. Las temperaturas 
suaves y las ligeras precipitaciones 
de junio han favorecido el cuajado 
del fruto. Hay muestra en los 
árboles. Aunque todavía queda un 
largo camino hasta llegar a la 
recolección, la situación actual es 
esperanzadora.
Hacia el otoño, con el comienzo de 
la campaña, puede llegar el 
ansiado descenso del precio del 
aceite y la recuperación del 
consumo. No obstante, “es difícil 
que el virgen extra vuelva a valer 
los 3,60€/litro que costaba hace 
tres años”, asegura Antonio 
Martínez, de Almazara El Alberque. 
“Tampoco era un precio justo para 
el aceite”. Con el cambio climático, 
las producciones mundiales de 
aceite se van reducido, generando 
un mayor equilibrio entre la oferta 
y la demanda.×
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Aceite de La Rioja elaborado durante la última cosecha.



de La Rioja, DOP Peras de Rincón 
de Soto, DOP Queso Camerano, 
DOP Nuez de Pedroso y DOP 
Alubia de Anguiano), a cinco 
indicaciones geográficas 
protegidas (IGP Coliflor de 
Calahorra, IGP Chorizo Riojano, 
IGP Espárrago de Navarra, IGP 
Pimiento Riojano e IGP Carne de 
Ávila) y una entidad tradicional 
garantizada (ETG Jamón Serrano). 
Además, hay productos acogidos 
al Consejo Regulador de la 
Producción Agraria Ecológica de 
La Rioja, a dos marcas colectivas 
(Pan Sobado de La Rioja y Ciruela 
de Nalda y Quel) y a tres marcas 
de garantía.
La política de calidad diferencia 
es considerada como 
fundamental para el desarrollo y 
la sostenibilidad de las zonas 
rurales. La comercialización de 
productos que deben su 
especificidad al medio geográfico 
en el que se producen puede ser 
muy beneficiosa para estas áreas, 
especialmente las menos 
favorecidas, ya que contribuye a 
mejorar los ingresos de los 
agricultores y a fijar población, al 
tratarse de una actividad no 
deslocalizable que favorece la 
sostenibilidad económica, social y 
medioambiental.×

Mayor sostenibilidad, fortalecimiento de las 
agrupaciones de productores y más protección 
legal para los dominios de Internet

Un nuevo reglamento sobre las 
indicaciones geográficas y otros 
regímenes de calidad diferenciada 
en la Unión Europea entró en 
vigor el pasado 23 de abril. Se 
trata del Reglamento (UE) 
2024/1143 del Parlamento Europeo 
y del Consejo, que deroga el 
Reglamento (UE) 1151/2012.
Como novedad, la nueva norma 
incluye que las marcas de nueva 
creación deben contener dentro 
de sus pliegos de condiciones 
criterios de sostenibilidad 
económica, social y/o 
medioambiental, acorde con las 
directrices europeas de la Agenda 
2030. Según fuentes de la 
administración, por el momento, 
las marcas de calidad ya 
registradas no tendrán que 
cumplir con dichos criterios, pero 
sí en un futuro. Por este motivo, se 
recomienda a las DOPs e IGPs ya 
existentes que empiecen a 
trabajar en propuestas sobre 
sostenibilidad.
Además, el Reglamento (UE) 
2024/1143 supone un 

fortalecimiento considerable del 
papel de las agrupaciones de 
productores como entidades 
gestoras de las indicaciones 
geográficas. Entre otras funciones, 
reconoce a las agrupaciones de 
productores como los únicos 
organismos que pueden promover 
modificaciones en los pliegos de 
condiciones de su marca, así 
como otros aspectos relativos a la 
denominación de origen. Para 
ello, deben reunir a la mitad del 
sector inscrito.
Entre otras novedades, también 
figura la ampliación de la 
protección legal de las marcas a 
los nombres de dominio de 
Internet. Por otro lado, se 
mantiene la evaluación de los 
expedientes por parte de la 
Dirección General de Agricultura 
de la Comisión Europea.
Actualmente, La Rioja cuenta con 
alimentos amparados a tres 
figuras de calidad de vinos (DOCa 
Rioja, DO Cava e IGP Valles de 
Sadacia), a cinco denominaciones 
de origen protegidas (DOP Aceite 
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Olivos del Valle del Iregua.

Aceituna amparada de la campaña 2023-2024.



Por una recoleción 
temprana para evitar 
trazas de fitosanitarios 
en aceites ecológicos

Después de tres años de ensayos 
para buscar una solución a la 
contaminación cruzada que afecta 
al olivar ecológico de La Rioja, el 
proyecto InnovAC-Eco ha 
finalizado con la ejecución de la 
fase final: la difusión de 
conclusiones entre los agentes 
implicados. En el mes de junio, se 
han llevado a cabo jornadas 
divulgativas entre productores de 
aceite de oliva y cultivadores de 
cereal principalmente para exponer 
las conclusiones y 
recomendaciones que eviten la 
contaminación por deriva entre 
cultivos.
A los agricultores de olivar en 
producción ecológica, se les 
recomienda que inicien la 
recolección de aceituna antes del 1 
de diciembre para prevenir posibles 
derivas. Las principales 
recomendaciones para 
profesionales que hagan uso de 
herbicidas en cultivos colindantes a 
otros ecológicos se centran en: el 
uso de otras técnicas o de 
herbicidas alternativos al 

prosulfocarb; retrasar la siembras 
del cultivo del cereal o alternativos 
en zonas próximas a olivares; el 
mantenimiento y calibrado del 
equipo de aplicación, así como la 
correcta elección y funcionamiento 
de las boquillas; el uso de 
pulverizadores con sistema de 
estabilizador de barra en 
condiciones irregulares; o leer y 
cumplir las recomendaciones 
específicas de la etiqueta del 
producto.
Todas las recomendaciones han 
sido recogidas en una guía editada 
por la Unión de Agricultores y 
Ganaderos de La Rioja (UAGR), 
miembro del proyecto. El equipo de 
trabajo de InnovAC-Eco ha estado 
compuesto por el Consejo 
Regulador de la Agricultura 
Ecológica de La Rioja (CPAER), el 
Consejo Regulador de la DOP 
Aceite de La Rioja, UAGR, Inconef e 
Ingeniería Agroambiental y 
Desarrollo Rural Carna SLP. Juntos 
han trabajado por garantizar y 
generar soluciones en el cultivo de 
aceituna ecológica.

Durante tres campañas, desde 2021 
hasta 2024, el equipo ha realizado 
ensayos para que la aceituna 
ecológica no tenga ninguna 
dificultad relacionada con la 
contaminación cruzada por 
fitosanitarios, en concreto con el 
herbicida prosulfocarb. Para ello, se 
han recogido muestras de 15 
parcelas representativas de toda la 
región y se han llevado a cabo 
pruebas en laboratorio y en campo. 
Además, la empresa Inconef ha 
diseñado un prototipo capaz de 
identificar la intensidad y el origen 
de las posibles derivas.
Los resultados muestran la 
importancia de separar los 
tratamientos en cultivos de 
agricultura convencional con la 
recolección de la aceituna 
ecológica. Muy eficaz ha 
demostrado ser la medida de la 
limitación del uso de herbicidas tipo 
prosulfocarb antes del 1 de 
diciembre, tomada por la 
administración para campaña y 
zonas. Asimismo, se ha desvelado la 
necesidad de fomentar una guía 
con recomendaciones específicas 
dirigida tanto a productores de 
aceituna ecológica como a 
agricultores que hagan uso de 
herbicidas tipo prosulfocarb.×
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Jornada divulgativa en Santo Domingo de la Calzada.

El Proyecto InnovAC-Eco alcanza su final con la 
difusión de resultados y recomendaciones 

Unión Europea
Fondo Europeo Agrícola
de Desarrollo Rural

Europa invierte en las zonas rurales

MINISTERIO
DE AGRICULTURA, ALIMENTACIÓN
Y MEDIO AMBIENTE

GOBIERNO
DE ESPAÑA

Última reunión del grupo de trabajo.



El huesillo de la oliva 
se revaloriza por su 
gran potencial en la 
fabricación de 
ladrillos de mortero

La incorporación de triturado de 
huesillo de oliva en ladrillos de 
mortero mejora sus propiedades 
como aislante térmico y revaloriza 
este subproducto de la industria 
del aceite. El doctor de la 
Universidad de La Rioja (UR) 
Alejandro San Vicente Navarro ha 
demostrado su viabilidad 
energética, económica y social, así 
como su sostenibilidad ambiental 
con su tesis ‘Metodología para la 
evaluación de la sostenibilidad en 
ladrillos de mortero dopados con 
triturado de hueso de oliva’.
La elaboración de aceite genera 
un alto porcentaje de residuos 
entre hojín, alperujo y aguas de 
lavado. Los residuos suponen en 
torno al 80 por ciento en peso de 
la cantidad de oliva que molturan 
las almazaras y tienen un gran 
potencial. En el caso del huesillo, 
éste se emplea como combustible 
en calderas de biomasa. El 
proyecto del doctor de la UR 
estudia su uso en la fabricación de 
materiales de construcción en 
bases de cemento, como son los 
ladrillos GERO (perforados) de 
mortero.
“Al ‘dopar’ los ladrillos con el 
triturado, pierden cierta 
resistencia mecánica, pero 
aumenta la capacidad de 
aislamiento térmico, minimizando 
la transmisión de calor”, explica 
Alejando San Vicente. “Se busca 
un equilibrio que los haga óptimos 
para la construcción de edificios 
en España”.
Para encontrar este equilibrio, ha 
realizado pruebas con ladrillos 
‘dopados’ entre un 5 y un 30 por 

ciento en volumen de sustitución 
de árido por triturado de hueso de 
oliva, ya que a partir de esta 
proporción se pierden las 
propiedades de resistencia 
exigidas en construcción. Los 
mejores resultados globales se 
han obtenido con porcentajes de 
entre el 5 y el 15 por ciento.
Esta investigación se enmarca en 
el concepto de ‘construcción 
sostenible’, que busca abordar 
desde el punto de vista de la 
ingeniería y la sostenibilidad tres 
pilares fundamentales: viabilidad 
técnica, energética, económica y 
social; conservación del 
medioambiente, y reutilización de 
recursos.
Los ladrillos así fabricados 
aumentan la capacidad aislante, 
lo que reducirá el consumo de 
calefacción y climatización de las 
viviendas que se construyen con 
ellos. Así, aunque el coste inicial es 
mayor, se calcula que en un plazo 
de entre 11 y 40 años, 
dependiendo del porcentaje 
triturado, la inversión inicial se 
amortiza con el ahorro en las 
facturas de suministros 
energéticos.
Además de su viabilidad técnica y 
económica, el análisis de ciclo de 
vida demuestra la reducción de 
emisiones de CO2 a largo plazo 
en viviendas construidas con este 
tipo de ladrillo, en especial 
aquellas que utilizan fuentes 
energéticas dependientes de la 
electricidad, como aerotermia, 
calefacción eléctrica o aire 
acondicionado, entre otros.
“Ambientalmente, el 

aprovechamiento y reciclaje de 
este residuo de la industria 
olivarera contribuye a los 
objetivos de economía circular, 
disminuyendo el impacto negativo 
de la actividad humana en el 
medio ambiente. Y se justifica, 
además, socialmente por la 
generación de una pequeña 
industria asociada y de cercanía a 
los núcleos olivareros”, afirma el 
doctor.×
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El doctor de la UR Alejandro San Vicente trabaja en
el laboratorio.

Ladrillos dopados con huesillo de la oliva.
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arraigadas, diferenciados, fruto 
del estudio y la investigación. El 
concurso al mejor Aceite de La 
Rioja 2024 ha reconocido la 
calidad y el potencial de las 
variedades autóctonas riojanas.
Desde que se creara la DOP 
Aceite de La Rioja hace 20 años, 
la calidad y la diversidad de 
aceites producidos bajo la marca 
de calidad han experimentado un 
importante avance. Como 
resultado del esfuerzo de los 
operadores y de las labores de 
investigación llevadas cabo en las 
instalaciones institucionales de 
Finca La Grajera, en La Rioja, se 
producen aceites cada vez más 
variados, diferentes y 
especializados.
A la casi exclusiva elaboración de 
aceites de coupage se ha ido 
sumando la producción de 
aceites monovarietales de las 
variedades autóctonas redondilla 
y royuela, y también de 
arbequina, empeltre hojiblanca o 
picual. Aceites de diferentes 
características según las zonas de 
producción.
El logro de la calidad y la 
diferenciación está favoreciendo 
el posicionamiento del Aceite de 
La Rioja en el mercado y un trato 
amable por parte de los 
comerciantes. Este año el premio 
al establecimiento que mejor 
recomienda el oro líquido riojano 
ha sido para De Torre Gourmet.

Almazara Camino de Santiago de 
Tricio, Almazara Riojana de 
Aldeanueva de Ebro y Trujal de 
Galilea han sido los ganadores del 
VIII Concurso a la calidad del mejor 
Aceite de La Rioja 2024. 
El presidente el Gobierno de La 
Rioja, Gonzalo Capellán; la 
consejera de Agricultura, Ganadería, 
Mundo Rural y Medio Ambiente, 
Noemí Manzanos; y el director 
territorial de Ibercaja Banco, José 
Ángel Pérez Álvarez; fueron los 
encargados de entregar los 
galardones durante la celebración 
de la VIII Jornada del Aceite de La 
Rioja el pasado 10 de mayo.
El denominador común de los 
caldos ganadores es que casi 
todos han sido elaborados con 
variedades autóctonas de La 
Rioja. En la categoría de frutado 
verde, la almazara de Tricio ganó 
el primer premio con su aceite 
Pilgrim, de variedad royuela. El 
mejor Aceite de La Rioja en la 
categoría de ecológico recayó en 
el aceite Ecoleus de variedad 
redondilla producido por 
Almazara Riojana, que también 
ganó en frutado maduro con un 
monovarietal de arbequina. 
Finalmente, el primer premio en la 
categoría de cooperativas fue 
para el aceite del Trujal de Galilea, 
un coupage de variedades 
autóctonas.
Aceites muy riojanos, elaborados 
con variedades tradicionales y 

LOS GANADORES
CATEGORÍA FRUTADO VERDE
Primer premio: Almazara 
Camino de Santiago (Tricio). 
Marcas comerciales: Pilgrim y 
Camino de Santiago.
Segundo premio: Almazara 
Riojana (Aldeanueva de Ebro). 
Marcas comerciales: Ecoleus y 
Oleus.
Tercer premio: Almazara El 
Alberque (Ollauri). Marcas 
comerciales: Oleum Berque y 
Trapetum.

CATEGORÍA FRUTADO MADURO
Primer premio: Almazara Riojana. 
Marca comercial: Ecoleus.
Segundo premio. Aceite 
Carpeum (Quel). Marca 
comercial: Carpeum.
Tercer premio: Compañía de 
Vinos Heraclio. Marca comercial: 
Heraclio Alfaro.

CATEGORÍA ECOLÓGICO
Primer premio: Almazara 
Riojana. Marca comercial: 
Ecoleus Redondilla.
Segundo premio: Almazara 
Ecológica de La Rioja (Alfaro). 
Marca comercial: Isul.
Tercer premio: Aceite Carpeum.

CATEGORÍA COOPERATIVAS
Primer premio: Trujal de Galilea 
Marca comercial: Galilea.

PREMIO AL MEJOR COMERCIO 
DISTRIBUIDOR DE ACEITE
DE LA RIOJA
De Torre Gourmet (Logroño).

El triunfo
de las 
variedades 
autóctonas
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El concurso al mejor Aceite de La Rioja 2024 
premia a caldos elaborados con variedades 
autóctonas de la región



Primer premio categoría 
ECOLÓGICO

Productor: Almazara Riojana.
Marca: Ecoleus redondilla.
Origen: Aldeanueva de Ebro.
Variedad: redondilla.
Frutado: alto.
Amargor: medio.
Picante: medio.
Descriptores: ortiga, hierba 
fresca, pimienta verde, 
aroma herbáceo.
Producción/elaboración: 
Agricultura Ecológica, 
recolección temprana.

Primer premio categoría 
COOPERATIVAS

Productor: Trujal de Galilea.
Marca: Galilea.
Origen: Galilea, Valle de 
Ocón.
Variedades: autóctonas de 
La Rioja (redondilla, 
empeltre, royuela y 
machona).
Frutado: medio.
Amargor: medio.
Picante: medio.
Descriptores: aromas a 
alcachofa, tomate y 
plátano. Equilibrado en 
boca.
Producción/elaboración: 
convencional. Primer premio 
al mejor Aceite de La Rioja 
en la categoría de 
Cooperativas 2020 y 2021.

Primer premio categoría 
FRUTADO VERDE

Productor: Almazara 
Camino de Santiago.
Marca: Pilgrim.
Origen: Badarán.
Variedad: royuela.
Frutado: medio.
Amargor: medio.
Picante: medio.

Descriptores: aromas 
frutados, herbáceos, a 
tomatera. Equilibrado en 
boca.
Producción/elaboración: 
convencional, finales de 
noviembre, extracción en 
frío al 24º.

Primer premio categoría 
FRUTADO MADURO

Productor: Almazara Riojana.
Marca: Ecoleus.
Origen: Aldeanueva de Ebro.
Variedad: arbequina.
Frutado: medio.
Amargor: medio.
Picante: medio.
Descriptores: plátano y 
cáscara de plátano, 
almendra, tomate, frutos 
secos.
Producción/elaboración: 
Agricultura Ecológica, 
recolección temprana. 
Premios: Gran Oro 
Ecotrama, Top 100 Evoleum, 
Gold medal Evoloc.
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Ganadores y autoridades posan con los premios. 
Foto cedida por el Gobieno de La Rioja.



En pleno corazón del Camino de 
Santiago riojano a su paso por 
Tricio, se erige Almazara Camino de 
Santiago. Ubicada en el bajo Valle 
del Río Najerilla, la almazara abrió 
sus puertas hace cuatro años de 
mano de los hermanos Víctor y 
Álvaro Alonso para elaborar un 
aceite singular de olivos cultivados 
en tierras familiares heredadas de 
sus antepasados.
“Tradicionalmente, nuestra familia 
se ha dedicado a la viña”, cuenta 
Víctor Alonso. En 2014, decidieron 
dar un giro a su actividad agrícola y 
apostar por un cultivo alternativo, el 
olivo, en una zona con mayoría de 
plantaciones de vid, patata o cereal. 
El siguiente paso fue la construcción 
de la almazara en 2020, “momento 
complicado para emprender”. Este 
año 2024, Almazara Camino de 
Santiago ha logrado el primer 
premio al mejor Aceite de La Rioja 
en la categoría de frutado verde.
Con marcadas notas aromáticas 
herbáceas a tomatera y hierba 
verde recién cortada, el aceite de la 
almazara de Tricio, de variedad 
royuela en un 90 por ciento, se erige 
como icono de diferenciación en 
una zona donde el olivo ha 
comenzado a abrirse paso. Según 
comenta Álvaro Alonso, “la royuela 

es una de nuestras variedades 
autóctonas y, aquí, en Rioja Alta, 
donde el clima es más frío, se 
adapta perfectamente”. Además, 
“nos da un aceite muy potente, 
totalmente diferente a los que se 
encuentran en el mercado”.
Bajo las marcas Pilgrim y Camino 
de Santiago, los hermanos Alonso 
comercializan su aceite en 
mercados de proximidad. También 
se encuentra en Bodegas Martínez 
Alesanco de Badarán, su gran 
aliado para ofrecer una oferta 
turística conjunta de los vinos y 
aceites característicos del Valle del 
Río Najerilla. Productos elaborados 
con esfuerzo, dedicación y la pasión 
heredada por el cuidado de la 
tierra.
Las 13 hectáreas que posee la 
almazara están actualmente en 
conversión a Agricultura Ecológica. 
Otro valor añadido del aceite. En 
opinión de Víctor Alonso, “cuanto 
más te implicas en el cuidado del 
medio ambiente, más te da la tierra 

y obtienes mejor calidad en los 
aceites. Al intentar mantener un 
entorno saludable, mejor te 
comportas y más sostenible eres”. 
Una filosofía que los hermanos 
Alonso tratan de aplicar en todos 
los procesos productivos.
Almazara Camino de Santiago fue 
pionera en La Rioja en el uso del 
bag in box para comercializar 
Aceite de La Rioja.  Constituido por 
una bolsa de aluminio protegida por 
un envase rígido de cartón, el bag in 
box destaca por su alta capacidad 
de conservación del aceite y por ser 
más sostenible con el medio 
ambiente.
La almazara de Tricio, la más joven 
de todas las que forman la DOP 
Aceite de La Rioja, continúa su 
andadura con sus bases puestas en 
la calidad, la diferenciación y el 
respeto por la naturaleza.×
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Víctor Alonso y Gonzalo Capellán en la Jornada del 
Aceite de La Rioja con el aceite ganador. 
Foto cedida por el Gobierno de La Rioja.
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