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La camparia 2025-2026 del oro
liquido riojano con DOP ha
cerrado con una produccién de
2.800.000 kilos de aceituna
frente a los 3.700.000 kilos de
aceituna de la cosecha anterior,.

lo que supone un descenso del 24

por ciento. Sin embargo, pesea la
reduccién en volumen de fruto
recolectado, la cantidad de
aceite elaborado'se ha
mantenido en niveles similares
debido al rendimiento graso de
la oliva. /
Segun los datos de cierre de
campaiia, con un rendimiento
medio/del 19,8 por ciento, las
almazaras riojanas han elaborado
605.000 litros de Aceite de La
ioja, tan solo un 2,5 por ciento
enos que la campaiia anterior, en
la que se elaboraron 620.000 litros.
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El afio pasado, el rendimiento
graso fue del 15 por ciento.

El afio climdtico ha sido

determinante en la evoluciéon del
olivar riojano. En un ano
complicado para casi todas las
ducciones agricolas, el
desarrollo del w e.*o
condicionado por un pri o
semestre con abundantes
precipitaciones seguido de un
verano y otoiio marcados por la
sequia en todas las zonas
productoras de la comunidad.
Ademas, las condiciones
meteorolégicas no han sido
favorables en momentos clave

como el cuajado del fruto. De ahi,

una menor carga de aceituna en
el arbol y una cosecha mas corta
en lo que a kilos de aceituna se
refiere.
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Frente al descenso productivo, la
campaiia también ha destacado por
el buen estado sanitario de la
aceituna. La ausencia de plagas y
enfermedades ha permitido que el
fruto haya llegado al momento de la
‘r‘ecoleccién en muy buenas
condiciones. De esta manerq, se ha
favorecido una correcta elaboraciéon
y la obtencién de aceites con perfiles
sensoriales destacados y altas
puntuaciones en cata.
El Aceite de la Rioja de la campana
2025-2026 ya estd en el mercado
con los estdndares de calidad que lo
caracterizan. Un alimento de
calidad contrastada y sano, reflejo
de las buenas practicas de los
agricultores riojanos que consiguen
la excelencia en el Aceite de La
Rioja incluso en condiciones
adversas. X
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Aprobacdo el Plan de
formacion 2026 para el
sector oleicola riojano

Un total de ocho acciones
formativas integran el nuevo Plan
de Formacidén que el Consejo
Regulador de la DOP Aceite de La
Rioja va a poner en marcha en
2026. Dirigidas principalmente a
los profesionales del sector
oleicolq, el programa tendrd lugar
en distintas localidades de la
geografia riojana en fechas aun
por determinar.

El principal objetivo es dotar al
sector de herramientas y
conocimientos actualizados para
elaborar el mejor Aceite de La
Rioja y reforzar asi la gran calidad
que caracteriza a los aceites
acogidos a la Denominacion de
Origen Protegida. En la formacidn
continuag, se cimenta la
produccion de alimentos de
calidad. El avance técnico y la
actualizacién del conocimiento
resultan claves para afrontar los
retos actuales del sector.

El plan integra una oferta variada
que abarca dreas fundamentales
para la olivicultura y la
produccidon de aceite. Entre las
acciones formativas, un curso
para la obtencién del carné de
acreditacién para profesionales y
vendedores de productos
fitosanitarios (nivel bdsico), un
curso de olivicultura ecoldgica y
seis jornadas técnicas
especializadas en poda, cata de
aceites de oliva y olivicultura
sostenible. Todas estdn pensadas
para reforzar conocimientos
prdcticos y mejorar la
profesionalizacién del sector.

El Plan se enmarca en las ayudas
a la formacién del Plan
estratégico de la PAC 2023-2027
de acuerdo a la Orden AMG
11/2025, de 1 de febrero de la
Consejeria de Agricultura,
Ganaderia, Mundo Rural y Medio
Ambiente. Esta subvencién
permite impulsar acciones

Curso de cata de aceites impartido por el Consejo Regulador.

formativas de alto valor afiadido
para el campo riojano.

Las personas interesadas pueden
inscribirse en las instalaciones del
Consejo Regulador de la DOP
Aceite de La Rioja

(c/ Francisco Muro de la Mata, 8
3° D de Logroiio). También se
puede ampliar informacién o
formalizar la inscripcidn en
info@aceitedelarioja.com o
llamando al 941236868.%

- 1 Curso Carnet de acreditacién para profesionales y vendedores

de productos fitosanitarios

- 1 Curso de olivicultura ecolégica
- 2 Jornadas de poda en el olivar

- 2 Jornadas de modelo de produccién en el marco de la
olivicultura sostenible

- 2 Jornadas de mejoras y controles de los aceites de oliva para
garantizar la calidad y la seguridad alimentaria
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El olivo hablaq,

Jesus Cataldn ojea su guia de biodindmica.

el agricultor
responde

La Agricultura
Biodinamica

gana terreno en el olivar
riojano entre conviccion
personal, experiencia en
campo y respeto por la
naturaleza

Con los primeros rayos de sol de
una mafiana primaveral, Jesus
Cataldn, copropietario de la
Almazara Ecolégica de La Rioja,
accede a su finca Pagos del
Cascadjo, en Alfaro. El momento
no es casual. Tras varios meses
bajo tierra, ha llegado la hora de
recuperar los dos cuernos de
vaca que enterrd el pasado

invierno en la linde de la parcela.

En su interior se encuentra el
compost con el que abonard el
suelo y los olivos que dardn
origen al aceite Isul.

Cataldn es uno de los escasos
olivicultores riojanos que apuestan
decididamente por una
combinaciéon de Agricultura
Biodindmica, Trinium -una
escisiéon de la biodindmica- y
Agricultura Ecolégica. Para él,
esta forma de trabajar la tierra va
mds alld de una técnica
agrondmica. "La biodindmica es
un acto de fe, una manera
diferente de mirar la naturaleza,
en la que se establece un vinculo
especial entre la tierra y el
agricultor”.

La Agricultura Biodindmica
encuentra su origen en las teorias
del filésofo austriaco Rudolf
Steiner, quien en 1924 defendié que
la fertilidad del suelo no depende
Unicamente de su composicion
quimica, sino también de fuerzas
mads sutiles relacionadas con los
ritmos césmicos y naturales. Desde
entonces, esta corriente ha ido
ganando adeptos en distintos
sectores agricolas, incluido el olivar.
Uno de los pilares de esta prdctica
es la elaboracién de preparados
biodindmicos. En el caso de
Cataldn, estos se realizan en
cuernos de vaca. El denominado
preparado 500, elaborado a partir
de estiércol y plantas medicinales,
estd destinado a la regeneracion
del suelo. El preparado 501, a base
de cuarzo molido, busca
revitalizar el drbol y mejorar su
relacién con la luz. Ambos se
entierran boca abdjo a una
profundidad de entre 35y 50
centimetros durante el invierno y
se desentierran en primavera,
cuando estdn listos para su
aplicacion.

"El preparado 501 se aplica por la
mafana, en primavera, y el 500
en invierno y por la tarde”, explica
Cataldn. Sin embargo, matiza que
no se trata de un principio rigido.
“La tierra te manda sefales del
momento idéneo. Si el dia estd de
que no, es mejor no hacer nada.
Hay que escuchar a la
naturaleza”.

La planificacién de las labores
agricolas en biodindmica se
apoya también en el calendario
lunar y astronédmico, que relaciona
la siembra, el abonado o la
plantacién con las fases de la
Luna y su posicién frente a las
constelaciones.

Javier Grijalba, agricultor de
Grafidn, combina Agricultura
Biodindmica y Ecoldgica en su
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explotacidn y sigue este calendario
de forma estricta. “La plantacion
de olivo suele indicarse a finales del
invierno o principios de primavera,
con luna descendente en signos de
fuego como Aries, Leo o Sagitario.
El abonado, en luna descendente
en signos de tierra como Tauro,
Virgo o Capricornio”.

Segun Grijalba, la influencia lunar
en los cultivos es determinante. “En
Espafia, no es habitual que los
agricultores sigan las fases de la
Lunaq, pero en Francia es algo muy
extendido. Desde que empecé a
hacerlo, muchas cosas comenzaron
a encajar”.

Para sus defensores, la biodindmica
funciona bajo el principio del
circuito cerrado. La explotacién se
concibe como un organismo vivo,
un metabolismo agricola en el que
cada elemento cumple una funcién
y alimenta al siguiente. Todo se
aprovecha, nada se desperdicia.
Eso si, tanto Cataldn como Grijalba
coinciden en que esta prdctica
requiere conviccién, paciencia y
una gran capacidad de
observacién. “Tienes que creer en
ello, si no, no funciona", sostiene
Cataldn, quien reconoce también
el componente espiritual de su
forma de trabajar. “"En mi caso,
termino siempre con Agricultura
Espiritual, dando gracias a los
drboles por lo que me estdn dando.
Probablemente, en la Edad Media
nos habrian quemado como a
brujas”.

Javier Grijalba con la Guia de fases lunares de 2026.

La Agricultura Biodindmica no estd
exenta de criticas. Su base
cientifica es cuestionada por parte
del sector y genera escepticismo en
algunos consumidores. Ademads, la
certificacion Demeter, sello que
acredita la produccién
biodindmica, implica elevados
costes y una considerable carga
burocrdtica. Por este motivo, ni
Cataldn ni Grijalba han optado por
certificar oficialmente sus
explotaciones, aunque apliquen
estas técnicas.

Sin embargo, el contexto actual
juega a favor de este tipo de
agricultura. Las restricciones al uso
de productos fitosanitarios
convencionales, derivadas del
Pacto Verde Europeo, estdn
obligando a muchos agricultores a
replantearse sus sistemas
productivos. “La agricultura
convencional era mds productiva
en términos de volumen, pero con
las nuevas limitaciones, cada vez
mds profesionales buscan
alternativas respetuosas con el
medio ambiente”, seiala Cataldn.
En este escenario, la biodindmica
emerge como una opcidn que,
aunqgue exigente y no exenta de
controversia, despierta un creciente
interés en el olivar riojano. Una
agricultura que apela tanto a la
técnica como a la sensibilidad del
agricultor y que propone, en
definitiva, volver a mirar la tierra
como algo mds que un simple
soporte productivo.

Preparados 500 y 501, la base
del abonado en biodinamica

PREPARADO 500
(Boniga en cuerno)

Es el principal preparado
destinado a revitalizar el suelo.
Se elabora introduciendo
estiércol fresco de vaca,
preferentemente de animales
criados en condiciones
naturales, en un cuerno de
vaca. Este se entierra boca
abajo a una profundidad de
entre 35 y 50 centimetros
durante el otofio o el inicio del
invierno.

Durante los meses frios, el
estiércol fermenta y se
transforma en un humus muy
fino y oscuro, rico en vida
microbiana. El preparado se
desentierra en primavera y se
aplica diluido en aguq,
normalmente por la tarde,
sobre el suelo. Su objetivo es
estimular la actividad
bioldgica, mejorar la estructura
del terreno y favorecer el
enraizamiento del olivo.

PREPARADO 501
(Silice en cuerno)

Este preparado estd orientado a
la parte aérea del cultivo. Se
elabora con cuarzo o silice
finamente molido, introducido
igualmente en un cuerno de
vaca, que se entierra durante los
meses de primavera y verano.
Una vez maduro, el preparado
se aplica muy diluido y
pulverizado sobre el drbol,
generalmente por la manana.
Segun la biodindmica, el 501
potencia la relacién del olivo
con la luz, favorece la
fotosintesis, la maduraciéon
equilibrada del fruto y la
calidad final de la aceituna.
Ambos preparados se aplican
en dosis muy pequefas y
siguiendo los ritmos
estacionales y lunares. En
Agricultura Biodindmica, no se
busca aportar nutrientes de
forma directa, sino activar los
procesos naturales del suelo y
del drbol, reforzando su
equilibrio y vitalidad.
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Un método innovador permite
aportar polifenoles al AOVE
para lograr mayor resistencio
a la degradacion en la fritura

El proyecto es obra del
investigador de la UR Taha

Mehany Hussein Abdellatif

Al suplementar aceites de oliva
virgen extra bajos en polifenoles
con hidroxitirosol extraido de las
hojas y los frutos del olivo, se
mejora la resistencia del producto

a la degradacién en la fritura. Esta

es la principal conclusién de la
tesis doctoral desarrollada por el
investigador egipcio de la
Universidad de La Rioja (UR) Taha
Mehany Hussein Abdellatif
titulada “Stability of Extra Virgin
Olive Oil and Other Edible Oils
Under Deep-Frying and Storage
Stress: A Multivariate Study of
Instrumental and Sensory Data”.
El estudio plantea una solucién
innovadora para aumentar el
contenido antioxidante de aceites
de oliva virgen extra con bajo
nivel de compuestos fendélicos. El
método consiste en incorporar
hidroxitirosol procedente de hojas
y frutos del olivo. El hidroxitirosol
es uno de los antioxidantes mds
potentes presentes de forma
natural en el olivo conocido por
sus propiedades
cardioprotectoras,
antiinflamatorias y
anticancerigenas.

Ademds de sus beneficios para la
salud, estos compuestos confieren
a los aceites una mayor
estabilidad y vida dutil,
otorgdndoles un valor afnadido
frente a otros aceites vegetales.
Por tanto, el enriquecimiento con
hidroxitirosol potencia adn mds la
estabilidad del aceite,
confirmando su papel como
antioxidante natural clave.

Uno de los principales logros de la
investigacién ha sido superar la

Taha Mehany Hussein Abdellatif en los laboratorios de la UR.

baja solubilidad del hidroxitirosol
en el aceite al lograr disolverlo
eficazmente y alcanzar
concentraciones de hasta 650
ppm en aceites enriquecidos. Se
trata de un avance que abre
nuevas posibilidades para el
desarrollo de aceites funcionales
destinados a consumo directo, la
conservacidn o la fritura, con un
mayor valor afadido y una vida
util mds prolongada.

Los ensayos han demostrado que
los AOVEs suplementados con
hidroxitirosol presentan mayor
resistencia a la oxidacién y
conservan sus propiedades
sensoriales durante mds tiempo.
Las pruebas de fritura han
determinado que las condiciones
S6ptimas se encuentran en torno a
3 horas a 170°C para mantener la
estabilidad y los atributos
positivos del aceite. Variedades
como royuela, arbequing, picual,
manzanilla, koroneiki y arbosana
muestran una notable resistencia
a la degradacién.

La tesis también introduce
herramientas basadas en
espectroscopia NIR y técnicas

quimiométricas que permiten
analizar y monitorizar en tiempo
real la calidad del aceite
detectando la presencia de
polifenoles y previniendo fraudes
en el etiquetado.

Segun las conclusiones del
estudio, los AOVEs ricos en
polifenoles no solo aportan
beneficios saludables reconocidos
en la dieta mediterrdnea sino que
representan una herramienta
clave para la sostenibilidad y
competitividad de la industria
agroalimentaria.

La tesis ha sido desarrollada en el
Departamento de Quimica de la
UR dentro del programa 781D
Doctorado en Quimica. Dirigida
por José Maria Gonzdlez Saiz y
Consuelo Pizarro Milldn en el
marco del proyecto europeo
‘Marie Sklodowska Curie'
(EVOO-VALUED), la investigacién
ha contado con una beca lberus
Talent del Campus de Excelencia
Internacional Campus Iberus.
Ademds, ha contado con el apoyo
de la DOP Aceite de La Rioja, de
Almazara Ecoldgica de La Rioja y
de Acesur.®
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El Aceite de La Rioja se
incorpora a los
cdesayunos saludables
ce la Universidad de
Lo Riojor

Los estudiantes de la Universidad
de La Rioja (UR) ya disfrutan del
oro liquido riojano en los desayunos
saludables que la institucion ofrece
a la comunidad universitaria. La
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académico 2025-2026 con el fin de
fomentar la importancia de iniciar B J
el dia con un desayuno equilibrado. -
Desde hace cuatro afios, la UR ? ]
celebra esta jornada que promueve .

la Red Espafiola de Universidades : -
Promotoras de Salud (REUPS) con
actividades centradas en el
bienestar fisico y emocional de los
estudiantes y del personal
universitario. Entre ellas, se
encuentra el desayuno saludable
en el que no faltan productos Los alumnos de la UR disfrutando de un desayuno saludable este curso.
frescos y de calidad como fruta
ecoldgicq, café de comercio justo,
leche desnatadaq, sin lactosa y de

soja, pan con tomate y, ahora para adolescentes en centros de miles de nifios, jévenes y

también, aceite riojano con Educacién Secundaria y consumidores la historig, el cultivo
Denominacién de Origen. actividades en instalaciones sostenible, la calidad del producto
No es la primera vez que la DOP deportivas, entre otros. De esta y su importancia para el desarrollo
Aceite de La Rioja promueve o manera, refuerza su compromiso del medio rural.®

colabora con iniciativas con la promocién de hdbitos de

desarrolladas en el dmbito vida saludables y con la difusién

académico. Desde 2005, organiza dgl copocimiento del aceite de Los alumnos del San Pio )C(odnee'-l‘:‘-’rfﬁ):ui o,
anualmente desayunos saludables oliva virgen extra como elemento

en centros escolares riojanos para fundamental por sus beneficios

el alumnado de Educacion nutricionales en la dieta

Primaria. Sélo en el pasado curso, mediterrdnea.

la marca de calidad del oro liquido A lo largo de las ultimas dos
de la regién celebrd la actividad de décadas, la DOP Aceite de La Rioja

los desayunos saludables en 42 ha trabajado para crear una
colegios, en los que llegd a mds de cultura en torno al aceite de oliva
1.800 nifios de entre 8 y 11 afios. virgen extra que se produce en la
Ademds, la DOP Aceite de La Rioja  regién. Ademds de fomentar su
participa habitualmente en extraordinaria calidad y su alto
jornadas de alimentacién valor saludable y nutricional, la

saludable, degustaciones y charlas marca de calidad ha acercado a
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Consejo Regulador de la DOP Aceite de La Rioja
Francisco Muro de la Mata, 8. 3° D. 26001 Logrofio

T. 94123 68 68 - info@aceitedelarioja.com
www.aceitedelarioja.com

El Mercacdo
del Corregidor
de Logrono
acoge el
primer puesto
de Aceite

de La Rioja
con DOP

Entre los mostradores tradicionales
del Mercado del Corregidor en
Logroio, un nuevo puesto brilla con
tonos dorados. Se trata del primer
espacio dedicado en exclusiva al
Aceite de La Rioja con
Denominacién de Origen. Desde el
pasado mes de octubre,
consumidores y amigos del oro
liquido disponen de un nuevo punto
de venta en el que pueden
encontrar una gran variedad de
aceites acogidos a la marca de
calidad.

El puesto "representa una
oportunidad excepcional para la
promocion y comercializacién de
los aceites amparados,
consolidando su presencia y
prestigio” seguin declard la
presidenta del Aceite de La Rioja,
Clara Espinosa, en la jornada
inaugural del puesto el pasado 21
de octubre. Para celebrar su
apertura, el Consejo Regulador
celebré una degustacién abierta al
publico en la que vecinos y
visitantes pudieron catar distintas
variedades del aceite riojano.
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El Mercado logrofiés acoge el unico punto exclusivo de
Aceite de La Rioja.

Punto de referencia para quienes
buscan productos locales auténticos
y de calidad certificada, en el
puesto, se comercializan ocho
marcas diferentes de Aceite de La
Rioja, que irdn rotando
periédicamente para garantizar la
visibilidad de todas las almazaras y
marquistas amparados por la DOP.
Los aceites proceden de distintas
zonas productoras de la region y
ofrecen una amplia gama de
matices segun la variedad de
aceituna y el método de
elaboracion.

Ademds de venta de producto, el
espacio acogerd degustaciones
periédicas y actividades
divulgativas para que los visitantes
aprendan a distinguir aromas,
conocer los métodos de elaboracién
y valorar el trabajo que hay detrds
de cada botella. De esta maneraq, el
espacio pretende ser vehiculo
transmisor de una experiencia
sensorial y cultural relacionada con
el Aceite de La Rioja.

Por otro lado, la apertura del puesto
también forma parte de un

proyecto de revitalizacién del
Mercado del Corregidor liderado
por los empresarios Raul Cortezén y
José Javier Macaya, actuales
gestores del espacio. Ambos han
apostado por recuperar el
dinamismo de este histérico
mercado mediante la creacién de
nuevos puestos de venta centrados
en productos de kildmetro cero que
favorecen la sostenibilidad y el
desarrollo rural.

Con esta apertura, el Mercado del
Corregidor no sélo gana un nuevo
atractivo comercial, sino que
refuerza su papel como escaparate
del producto riojano y simbolo de la
identidad gastronémica de la regidn.
La iniciativa ha sido respaldada por
el Gobierno de La Rioja a través de
la Consejeria de Agricultura,
Ganaderia, Mundo Rural y Medio
Ambiente con el fin de fortalecer la
presencia de los productos con sello
de calidad diferenciada y fomentar
su consumo entre la ciudadania.*

De izda. a dcha., José Javier Macayaq, Clara Espinosa
y Noemi Manzanos, Consejera de Agricultura,
inauguran el puesto.




