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La Rioja: de la sequía a las 
lluvias y sus efectos en el olivar

El aceite de oliva virgen extra, 
el oro líquido del deportista

El Aceite de La Rioja vuelve a 
brillar en su concurso anual

El 1 de agosto han entrado en 
vigor los aranceles que Donald 
Trump ha impuesto a todos los 
productos procedentes de la 
Unión Europea. Una decisión que, 
pese a no tener un impacto 
directo en el Aceite de La Rioja, va 
a suponer un daño colateral para 
el oro líquido riojano.
Actualmente, las exportaciones de 
Aceite de La Rioja a EE.UU. son 
esporádicas, con lo que apenas 
afectará a la comercialización 
exterior. Sin embargo, el país 
americano es un gran importador 
de aceite de oliva español. 
Aquella parte del producto que no 
se pueda colocar en el mercado 
estadounidense debido a los 
aranceles se intentará vender en 
países europeos que sí son 
mercado de Aceite de La Rioja. 
Más oferta para la misma 
demanda, con el consiguiente 
aumento de la competencia.
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Vocación local,
mirada global

El Aceite de
La Rioja es un
producto singular
dentro del
panorama oleícola
español. De producción
limitada pero con una
calidad reconocida, su
destino natural es el
mercado local y de
proximidad. Sin embargo,
los productores riojanos
no pierden de vista los
mercados internacionales, 
especialmente aquellos
donde la sostenibilidad, 
la trazabilidad y la calidad
ganan peso entre los 
consumidores.
“Nuestro aceite es muy competitivo 
en calidad, no tanto en precio” 
afirma Antonio Martínez, 
responsable de Almazara El 
Alberque de Ollauri. “Es cierto que, 
aunque se abre mercado poco a 
poco, genera mucha fidelidad”. Una 
fidelidad que ha sido clave para 
mantener el consumo durante los 

últimos años pese a 
la fuerte crisis 
provocada por los 
dos años 

consecutivos de 
sequía severa.
Actualmente, el 
principal destino del 

Aceite de La Rioja es el 
propio territorio riojano y su 
entorno cercano. La 

producción, al ser limitada, se 
comercializa con relativa 
facilidad en la región. No 
obstante, las nuevas 
generaciones representan un 
desafío para el consumo 
tradicional del aceite. La 
Comisión Europea estima una 
pérdida de entre un 2 y un 3 por 
ciento del consumo anual hasta 
2035 debido a cambios en los 
hábitos de consumo. Hoy, el 80 
por ciento de los responsables de 
compra en España tiene más de 
50 años.
Pese a las limitaciones que implica 
que la producción sea pequeña, el 

Aceite de La Rioja se expande 
más allá de nuestras fronteras. 
Almazara Riojana en Aldeanueva 
de Ebro, una de las empresas más 
activas en exportación, 
comercializa su aceite en Francia, 
Alemania, Austria, República 
Checa, Eslovaquia, Polonia, 
Taiwán, Puerto Rico y Honduras. 
“También son interesantes los 
mercados de los países nórdicos y 
Dinamarca” remarca Beatriz 
Martínez, responsable de la 
almazara. “Allí valoran 
especialmente la sostenibilidad y 
métodos productivos como la 
Agricultura Ecológica”.
Por su parte, Estados Unidos se 
perfila como un mercado 
estratégico en un futuro. Su 
consumo de aceite de oliva no ha 
dejado de crecer. En las últimas 
tres décadas, las ventas de aceite 
español con destino USA han 
aumentado un 368 %.
A corto plazo, podría
convertirse en el mayor 
consumidor mundial, por delante 
incluso de España e Italia.
Sin embargo, para los productores 
riojanos, el mercado 
estadounidense representa un 
reto más que una oportunidad 
inmediata. “EE.UU. es un mercado 
atractivo pero no tenemos 
capacidad para competir a gran 
escala” opina Manuel Catalán, 
gerente de Almazara Ecológica de 
La Rioja en Alfaro. “A pequeña 
escala, enfocado a un mercado 
gourmet, podría tener sentido, 
aunque sería algo simbólico”.
Catalán recuerda que, hasta 
2005, exportaban cinco palés 
anuales a EE.UU. aunque, 
finalmente, centraron sus 
esfuerzos en el mercado nacional 
y europeo por ser la logística más 
manejable y la demanda más 
constante.
Según Catalán, la clave para 
mantener el consumo del Aceite
de La Rioja es “apostar por la 
calidad siempre y fortalecer una 
imagen de marca asociada a la 
salud, la sostenibilidad y la alta 
gastronomía”.×
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potasio o el magnesio más allá 
del alcance de las raíces. Esto 
conlleva deficiencias nutricionales 
que se reflejan en el 
debilitamiento general del árbol, 
menor producción de aceitunas y 
peor calidad del aceite.
Además, las lluvias torrenciales 
suelen provocar erosión en 
parcelas con pendiente, 
llevándose consigo la capa fértil. 
Asimismo, el tránsito de 
maquinaria sobre suelos húmedos 
suele causar compactación, lo que 
dificulta la aireación y el 
desarrollo radicular en futuras 
campañas.
El olivo responde de manera muy 
sensible a los estímulos climáticos. 
El exceso de lluvias en 
determinados momentos del año, 
especialmente durante la 
floración o el cuajado del fruto, 
puede interferir con el ciclo 
fenológico normal del árbol. La 
polinización puede verse afectada 
así como la formación y 
maduración del fruto, con el 
consiguiente impacto económico.
Para minimizar los efectos del 
exceso de agua de lluvia, se 
recomienda mejorar el drenaje del 
suelo mediante laboreo profundo 
o instalación de zanjas y drenajes 
subterráneos. También es 
conveniente mantener una 
cubierta vegetal controlada que 
reduzca la erosión, evitar el uso de 
maquinaria pesada en suelos 
saturados, realizar monitoreo 
fitosanitario frecuente para 
detectar enfermedades y reponer 
nutrientes mediante fertilización 
ajustada a las condiciones del 
suelo.
Aunque el olivo es una especie 
rústica y resistente, no está exento 
de sufrir daños por el exceso de 
agua. Las lluvias intensas, cada 
vez más frecuentes debido al 
cambio climático, exigen una 
adaptación de las prácticas 
agrícolas para garantizar la 
sostenibilidad y productividad del 
olivar. Una gestión eficiente del 
agua y del suelo será clave para 
enfrentar este desafío.×

Cuando el exceso de
lluvia perjudica al olivo

El clima ha experimentado un 
cambio radical en La Rioja a lo 
largo del último año. El 
prolongado período de sequía 
severa ha dado paso a un año de 
abundantes precipitaciones. El 
agua de lluvia ha contribuido a 
que los cultivos, especialmente los 
de secano, hayan podido 
recuperarse del estrés hídrico que 
venían sufriendo, pero también ha 
traído otras consecuencias no tan 
positivas para el olivar.
El exceso de agua de lluvia, lejos 
de beneficiar al olivo, ejerce 
efectos negativos significativos en 
su desarrollo, salud y 
productividad. Una de las 
consecuencias más habituales es 
la aparición de enfermedades 
fúngicas como la verticilosis o el 
repilo, muy presente este último 
en el olivar riojano. Estos hongos 
atacan las raíces, hojas y ramas, 
debilitando el árbol y reduciendo 

su capacidad productiva. En 
concreto, el repilo se agrava en 
condiciones de alta humedad, 
provocando defoliación 
prematura y pérdida de 
rendimiento.
Otro de los principales riesgos del 
exceso de agua es la asfixia 
radicular y problemas de drenaje. 
Las raíces del olivo necesitan 
oxígeno para funcionar 
correctamente. Cuando el suelo 
permanece saturado durante 
largos períodos, el oxígeno 
disponible disminuye 
drásticamente, afectando la 
respiración celular y el 
metabolismo de la planta. Este 
problema es más grave en suelos 
arcillosos o mal drenados, donde 
el agua se acumula fácilmente.
Por otra parte, el agua en exceso 
puede ocasionar la lixiviación de 
nutrientes, arrastrando elementos 
esenciales como el nitrógeno, el 
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Ramas con defoliación por el repilo



AOVE y deporte, una combinación 
saludable para prevenir lesiones y
mejorar el rendimiento
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El deporte y la alimentación son 
dos pilares fundamentales en la 
práctica de una vida sana y 
equilibrada. En este marco, el 
aceite de oliva virgen extra, 
alimento base de la dieta 
mediterránea, se ha ganado un 
lugar destacado por sus múltiples 
beneficios nutricionales. 
“Para los deportistas, incorporar el 
AOVE a la alimentación no solo 
favorece la salud sino que también 
puede jugar un papel importante 
en la prevención de lesiones y en la 
mejora del rendimiento”. Así lo 
asegura Elisa Cervera Añó, 
especialista en nutrición deportiva 
del Centro de dietética y nutrición 
Mediterráneo de Logroño.
El aceite de oliva virgen extra es 
rico en ácidos grasos 
monoinsaturados, especialmente 
en ácido oleico, que proporciona 
una fuente de energía más estable 
y duradera que los carbohidratos 
simples. Esto es fundamental para 
los deportistas, ya que ayuda a 
mantener niveles de energía 
constantes durante el ejercicio de 
larga duración, evitando picos y 
caída bruscas de glucosa en 
sangre.
Además, “uno de los grandes 
aliados del aceite de oliva 
virgen extra en el ámbito 
deportivo es su acción 
antiinflamatoria natural” 
asegura Cervera Añó. 

Gracias a la presencia del 
oleocantal y otros compuestos 
fenólicos, el AOVE actúa de forma 
similar a los antiinflamatorios no 
esteroideos pero sin efectos 
secundarios. Esto ayuda a reducir 
la inflamación muscular después 
del entrenamiento, a prevenir el 
dolor articular y a disminuir el 
riesgo de lesiones por sobrecarga 
o microtraumatismos repetidos.
El AOVE también contiene 
vitamina E, un potente 
antioxidante que protege a las 
células del estrés oxidativo 
causado por el ejercicio intenso. 
Este efecto antioxidante favorece 
la recuperación de los tejidos 
musculares y acelera el proceso de 
regeneración tras el esfuerzo físico, 
algo fundamental en deportes de 
alta intensidad o entrenamiento 
continuo.
En referencia al deporte de alto 
rendimiento, según Cervera Añó, 
“la elección del AOVE como la 
grasa a usar en la alimentación del 
deportista, con su aporte de 
antioxidantes, polifenoles y ácidos 
grasos saludables, favorece las 
defensas del organismo, lo que 

ayuda a prevenir 
infecciones y a 
mantener el buen 
estado de salud del 
deportista”.
Respecto a la salud 
cardiovascular, el 

AOVE contribuye a mantener las 
arterías más flexibles y libres de 
placas de colesterol, mejorando el 
flujo sanguíneo y la oxigenación 
muscular. Un sistema cardio 
vascular eficiente es clave para 
mejorar el rendimiento en deportes 
aeróbicos como el ciclismo, el 
running o la natación, entre otros.
Por otra parte, el rendimiento 
deportivo no depende sólo del 
cuerpo sino también de la mente. 
Los ácidos grasos del AOVE 
favorecen la salud cerebral 
contribuyendo a una mejora de la 
memoria, la concentración y la 
coordinación, aspectos esenciales 
en deportes que requieren 
precisión y toma rápida de 
decisiones.
El AOVE como parte de una dieta 
equilibrada ofrece múltiples 
beneficios para los deportistas. No 
se trata sólo de una grasa 
saludable, es un auténtico 
complemento funcional para 
optimizar la salud y el rendimiento. 
Como parte de una estrategia 
nutricional personalizada, el AOVE 
se convierte en un aliado esencial 
tanto en el entrenamiento como 
en la competición.×



Cristian Solana, chef
ejecutivo de Restaurante
El Puntido (Páganos)
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aceite de oliva virgen extra es 
costoso, y eso acaba alejándolo de 
muchas mesas. Pero también hay 
una responsabilidad cultural y 
gastronómica. Durante años, la alta 
cocina ha priorizado grasas neutras 
o exóticas buscando pureza, 
ligereza o innovación y eso ha 
restado presencia al AOVE en los 
discursos más visibles. Además, en 
muchos casos hemos perdido el 
relato. El aceite se ha quedado sin 
historia que contar, y eso lo ha 
vuelto invisible para nuevas 
generaciones. Yo intento que cada 
plato en el que uso AOVE hable 
más allá del sabor, que conecte con 
el territorio, con la memoria, con las 
manos que lo hacen posible. 
Porque sin relato, el producto se 
enfría, se vuelve prescindible. Y con 
el aceite de oliva no podemos 
permitirnos eso. Es identidad, es 
salud, y es también resistencia.
¿Qué papel deberían jugar los 
cocineros en la defensa del AOVE 
como patrimonio gastronómico?
Un papel activo, sin duda. No basta 
con usarlo, hay que hablar de él, 
valorarlo, educar desde la cocina. 
Los cocineros somos hoy más que 
ejecutores de platos, también 
somos altavoces, transmisores de 
cultura. Cada vez que decidimos 
qué grasa usar, estamos tomando 
una decisión con impacto, no sólo 
gastronómico, sino también ético y 
territorial. El AOVE no es un 
ingrediente más, es un símbolo de 
identidad y uno de los grandes 
tesoros que tenemos en nuestro 
patrimonio alimentario. Si no lo 
defendemos nosotros, ¿quién lo va 
a hacer? Yo lo integro en mis 
menús, pero también en mis 
contenidos, en mis conversaciones 
con productores, con comensales o 
con gente joven que empieza en 
cocina. Porque ahí es donde 
empieza la defensa, en ponerle 
nombre, origen y valor a lo que 
damos por hecho.
Si tuvieras que diseñar un plato 
manifiesto a favor del aceite de 
oliva, ¿cómo sería?
Uno de mis últimos platos podría 
ser ese manifiesto: un bombón 
líquido de aceite de variedad 
royuela que explota en boca 
dejando su carácter intenso y 
afrutado. Lo acompaño con un 
gazpacho verde elaborado con 
lechuga, piparras, pimientos, todo 
de cercanía. La emulsión final lleva 
un segundo AOVE riojano de 
variedad redondilla, que contrasta 
y complementa. El plato es una 
metáfora: el aceite como núcleo 
líquido, y alrededor, el territorio que 
le da sentido.×

“Trabajar con AOVE
es una declaración
de buenos valores”

Criado entre fogones, a sus casi 
30 años, Cristian Solana es un 
chef reconocido entre los 
profesionales del sector por su 
capacidad innovadora y la 
calidad de sus platos. Pese a su 
juventud, goza de una destacable 
trayectoria en recocidos 
restaurantes. Entre otros, ha 
formado parte del equipo de 
Martín Berasategui. Actualmente, 
es chef ejecutivo en Restaurante 
El Puntido (Páganos). Además, 
comparte sus conocimientos en 
sus cuentas de Tiktok e Instagram 
donde utiliza el Aceite de La Rioja.
¿Qué papel juega el aceite de 
oliva en una cocina técnica y 
precisa como la tuya, donde cada 
grasa tiene un propósito concreto?
El aceite de oliva no es solo una 
grasa en mi cocina, es un vector 
de identidad. En una cocina 
técnica como la que 
desarrollamos en El Puntido, cada 
grasa cumple una función 
específica. El AOVE aporta una 
carga aromática, estructural y 
emocional que hay que saber leer. 
Lo usamos de forma consciente, 
adaptándonos a su perfil sensorial 
(la variedad, el amargor, el 
frutado, la intensidad) y, sobre 
todo, aplicándolo en el momento 
exacto del pase. No es sólo 
técnica, es respeto. 
¿Es posible innovar con el aceite 
de oliva sin caer en lo obvio?
Sí, pero para eso hay que dejar de 
ver el aceite solo como 
ingrediente y empezar a tratarlo 
como herramienta creativa. En 
una elaboración reciente, una 
ensaladilla con forma de roca, usé 
el AOVE como base de la 
emulsión que envuelve la mezcla 
tradicional. No sustituye la patata, 
pero sí aporta cremosidad, 
untuosidad y profundidad de 
sabor. El resultado se acerca a 
una crema de patata ligera, pero 
con el aceite como eje técnico y 
gustativo. Es una forma de 

reinterpretar lo clásico desde lo 
esencial.
¿Cómo se puede integrar el aceite 
de oliva en técnicas avanzadas 
sin que domine o desvirtúe el 
plato?
Con equilibrio. A veces no se trata 
de cuánto, sino de cuándo. En 
técnicas como geles, espumas o 
esferificaciones, hemos trabajado 
texturas en las que el AOVE se 
percibe sin imponerse. El reto está 
ahí, en que se note sin que lo 
invada todo. Esa es la diferencia 
entre usar aceite y saber cocinar 
con él.
¿Qué significa para ti trabajar con 
un producto que forma parte del 
paisaje de La Rioja y del 
Mediterráneo?
No tiene sentido hablar de 
territorio sin hablar de aceite. Vivo 
y cocino en un entorno donde la 
viña y el olivo dibujan el paisaje. 
Mi cocina nace del producto, pero 
también del lugar y de la historia 
que lo envuelve. Esta metodología 
la tengo arraigada por mi origen, 
Cantabria. El respeto es un valor 
esencial para empezar a trabajar 
en cualquier ámbito. Trabajar con 
AOVE no es solo una elección 
gastronómica, es una declaración 
de buenos valores.
¿Qué opinas de las previsiones 
que dicen que el consumo de 
AOVE bajará en 2035? ¿Lo ves 
como un problema cultural, 
económico o de discurso 
gastronómico?
Creo que es una mezcla de 
factores, y todos preocupantes. Por 
un lado, hay una cuestión 
económica evidente, producir 
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La Rioja destacó que la novena 
edición del concurso se celebró en 
un momento especialmente 
complejo para el sector a nivel 
global. “La crisis climática, las 
tensiones internacionales y la 
volatilidad de los mercados ponen 
a prueba la resiliencia del aceite 
de oliva. Sin embargo, en La Rioja, 
el sector no sólo resiste sino que 
brilla gracias a un modelo basado 
en la calidad y en el compromiso 
común entre productores, 
instituciones y consumidores.”.
El concurso ha recibido en su 
novena edición 25 muestras de 
alta calidad, reflejo del “gran nivel 
técnico y profesional” de quienes 
forman parte de la cadena de 
valor del aceite riojano, desde el 
campo hasta el etiquetado. Se 
trata de productores que año tras 
año sellan su compromiso con la 
excelencia, la sostenibilidad, la 
innovación y la tradición olivarera 
de la región.
Un año más, el panel de cata de 
aceite de La Grajera, formado por 
expertos catadores, fue el 
encargado de valorar las 
muestras participantes en este 
concurso que, además de impulsar 
el prestigio de los aceites riojanos, 
pone en valor la riqueza olivarera 
de La Rioja y su contribución a la 
gastronomía.×

El prestigio del aceite riojano 
volvió a brillar en la novena 
edición del Concurso a la calidad 
del mejor Aceite de La Rioja, un 
certamen ya consolidado como 
escaparate del esfuerzo, la 
excelencia y el compromiso del 
sector oleícola riojano. La entrega 
de premios tuvo lugar el pasado 9 
de mayo en el marco de la 
celebración de la IX Jornada del 
Aceite de La Rioja en el entorno 
de Fundación Ibercaja La Rioja.
Los grandes protagonistas de esta 
edición fueron Javier Grijalba, 
Bodegas Altanza, Almazara 
Ecológica de La Rioja y Trujal de 
Galilea, quienes se alzaron como 
ganadores en las distintas 
categorías. Por su parte, el 
establecimiento Campomar de 
Logroño ganó el premio al 
comercio que mejor recomienda el 
Aceite de La Rioja.
El acto contó con la presencia de la 
consejera de Agricultura, 
Ganadería, Mundo Rural y Medio 
Ambiente, Noemí Manzanos, y de 
la responsable de Ibercaja Banco 
María Cadarso. Ambas 
acompañaron a los premiados en 
un acto que ha pretendido rendir 
homenaje “al trabajo bien hecho y 
al vínculo profundo que une nuestra 
tierra con el cultivo del olivo.”.
La presidenta de la DOP Aceite de 

Reconocimiento
a la excelencia, el
compromiso y la
innovación
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Javier Grijalba, Bodegas Altanza, Almazara 
Ecológica de La Rioja, Trujal de Galilea y 
Campomar, ganadores del IX Concurso a la 
calidad del mejor Aceite de La Rioja

LOS GANADORES
CATEGORÍA FRUTADO VERDE

PRIMER PREMIO:
Javier Grijalba Valgañón 
(Grañón).
Marca comercial: Al Alba.

SEGUNDO PREMIO:
Almazara Camino de Santiago 
(Tricio).
Marcas comerciales:
Pilgrim y Camino de Santiago.

TERCER PREMIO:
Almazara Riojana
(Aldeanueva de Ebro).
Marcas comerciales:
Ecoleus y Oleus.

CATEGORÍA FRUTADO MADURO

PRIMER PREMIO:
Bodegas Altanza (Fuenmayor).
Marca comercial: Altanza.

SEGUNDO PREMIO:
Compañía de Vinos Heraclio 
(Alfaro).
Marca comercial: Heraclio Alfaro.

TERCER PREMIO:
Almazara Riojana
(Aldeanueva de Ebro).

CATEGORÍA ECOLÓGICO

PRIMER PREMIO:
Almazara Ecológica de La Rioja 
(Alfaro).
Marca comercial: Isul.

SEGUNDO PREMIO:
Compañía de Vinos Heraclio 
(Alfaro).
TERCER PREMIO:
Almazara Riojana
(Aldeanueva de Ebro).

CATEGORÍA COOPERATIVAS

PRIMER PREMIO:
Trujal de Galilea (Galilea).
Marca comercial: Galilea.

PREMIO AL MEJOR COMERCIO 
DISTRIBUIDOR DE ACEITE
DE LA RIOJA

Campomar (Logroño).



Primer premio categoría 
ECOLÓGICO

Productor: Almazara 
Ecológica de La Rioja.
Marca: Isul.
Origen: Alfaro.
Variedad: arbequina.
Frutado: medio.
Amargor: bajo.
Picante: bajo.

Descriptores: muy
agradable y equilibrado. 
Hierba recién segada, 
tomate y alcachofa.

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, 2021 y 2024.

Primer premio categoría 
FRUTADO VERDE

Productor:
Javier Grijalba Valgañón.
Marca: Al Alba.
Origen: Grañán.
Variedades:
redondilla y royuela.
Frutado: medio.
Amargor: medio.
Picante: medio.

Descriptores: aromas 
frutados, herbáceos, a 
tomatera. Equilibrado en 
boca.

Producción/elaboración: 
Agricultura ecológica. 
Recolección temprana.

Primer premio categoría 
FRUTADO MADURO

Productor: Bodegas Altanza.
Marca: Altanza.
Origen: Galilea.
Variedad: arbequina.
Frutado: alto.
Amargor: bajo.
Picante: bajo.

Descriptores: frutado verde
y maduro intensos, picante
y amargo ligeros. 
Equilibrado.

Producción/elaboración: 
Agricultura Ecológica.

07

Ganadores y autoridades posan con los premios. 
Foto cedida por el Gobieno de La Rioja.



Casi en la linde de La Rioja con 
Burgos, en la localidad de Grañón, se 
encuentra una pequeña explotación 
agrícola que ha sabido convertir la 
pasión en excelencia. Javier Grijalba, 
que dejó un trabajo como técnico de 
mantenimiento de maquinaria para 
cultivar la tierra, ha logrado que su 
aceite Al Alba haya sido reconocido 
en 2025 como el mejor Aceite de La 
Rioja en la categoría de frutado verde 
por su calidad y el cuidado de la 
producción.
Su historia es un ejemplo de cómo la 
dedicación y la apuesta por la 
calidad pueden transformar una 
pequeña explotación en un referente. 
Con 8,5 hectáreas de olivo, ubicadas 
a unos 600-700 metros de altitud, 
Grijalba cultiva una mezcla de 
variedades tradicionales, en mayor 
parte redondilla con un pequeño 
porcentaje de royuela, bajo un 
sistema de Agricultura Ecológica que 
respeta y cuida el entorno. La finca, 
herencia de su padre, fue pionera en 
La Rioja en adoptar el modelo 
ecológico en 1999, cuando aún era un 
camino poco transitado y lleno de 
incertidumbre.
“La transformación a ecológico 
requiere confianza y mucha 
paciencia”, asegura Javier Grijalba. 

“Al principio, el cambio cuesta pero, 
cuando se consigue alcanzar el 
equilibrio, es un sistema que 
funciona”. Por eso, Javier Grijalba 
antepone el respeto por la tierra a 
una mayor producción, y apuesta por 
la redondilla, variedad que “pese a no 
producir grandes volúmenes, permite 
obtener un aceite de una gran 
calidad, con aromas frutados, 
herbáceos, notas a tomatera y un 
equilibrio perfecto en boca.”.
El clima, que hasta hace pocos años 
se ha considerado un límite para el 
cultivo, ahora se perfila como un 

aliado gracias al cambio climático, 
que ha favorecido las condiciones 
para el olivar en esas alturas. En su 
sencillez, la finca refleja una filosofía 
de cultivo que prioriza la calidad 
sobre la cantidad. Dispuesta en un 
marco de plantación de 6x6, la 
olivicultura extensiva es menos 
rentable en términos económicos pero 
respeta en medio ambiente y 
mantiene vivo un modo de vida que 
valora la sostenibilidad.
Según Javier Grijalba, “elegir lo 
ecológico no es una tendencia, sino 
una convicción”. Su padre, pionero en 
La Rioja, fue quien plantó las semillas 
de esta filosofía hace 25 años, 
cansado de los productos 
convencionales que “agotan la tierra y 
dañan la salud. La transición no fue 
fácil pero, con perseverancia y 
muchas pruebas, la finca empezó a 
dar sus frutos”, que hoy son 
reconocidos en premios y en mesas de 
quienes valoran un aceite auténtico y 
lleno de carácter.
El Aceite de La Rioja Al Alba es un 
reflejo de compromiso con la tierra, la 
calidad y el medio ambiente, y Javier 
Grijalba, un pequeño productor que 
demuestra que, con pasión y respeto 
por la naturaleza, se pueden obtener 
grandes resultados.×
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Javier Grijalba recoge su premio. Foto cedida por el Gobieno de La Rioja.

 Al Alba

Pequeños
productores,
grandes
aceites


