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La Fiesta del Aceite de Rioja Alavesa, celebrada los días 14 y 15 de marzo de

2026 en las localidades de Oyón y Moreda, ha servido un año más como punto

de encuentro para poner en valor la cultura del olivar y la producción de aceite

en la comarca.

La Asociación APRORA ha tenido un papel activo en la coordinación y ejecución

de diversas actividades del programa oficial:

1. Sesiones de cata:
APRORA organizó dos catas de aceite, una en Oyón y otra en Moreda,

orientadas a dar a conocer las características del producto local entre los

asistentes.

XIII FIESTA DEL ACEITE
DE RIOJA ALAVESA
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2. Diseño y planificación:
APRORA participó en la elaboración del programa de actos y en la creación de la

cartelería informativa de esta edición.

3. Implicación de los socios de APRORA:
El desarrollo de la fiesta contó con la colaboración directa de varios socios de

APRORA, quienes participaron tanto en las catas, como en los actos, las ventas y

stands de la feria.

Este evento anual sigue siendo la cita principal para el sector del aceite en Rioja

Alavesa. La edición de 2026 ha permitido visibilizar el trabajo de los productores

y consolidar la relevancia económica y cultural del olivar en el territorio,

manteniendo la colaboración entre las instituciones locales y el tejido asociativo.
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OION / OYÓN
 

 

ARABAKO MOREDA / MOREDA
 

2026Arabako Errioxako oliba

olioaren XIII jaia 

XIII Fiesta del aceite

de Rioja Alavesa 

9:30etatik 13:30arte eta 16:00etatik 19:30arteAte
irekien jardunaldia oliaren salmentarako bakarrik Oiongo
Almazara trujalean, Laguardia errepidean, 6-8zkiak.
17:30
aretoan. (Sorkunde plazan).

APRORAK antolatutako, olio dastaketa Basterra

19:00
/ Musika Plaza Nagusian.

Oliba-olio birjina igurtzitako ogi-xerra dastaketa 

20:00
pintxo lehiaketa tabernetan.

Arabako Errioxako Oliba-olio birjinaz egindako

21:30 Zezensuskoa.

Txaranga.
13:00
14:00
15:00 

Dastamenaren laborategia Slow Food-en eskutik.
Oliba-olio birjina estra sozketa.
Musika tabernetan.

Produktu azoka eta "La Equidad" olio-errotara bisitak.
Oliba-olio birjina estraz igurtzitako ogi-xerra dastaketa.
Ticket salmenta olio sozketarako.
Tabernetan: oliba-olio birjina estras egindako pintxoak.
Taloak, txanpinoiak...etb.
11:30
banaketa

2026 olioaren aurkezpena eta ohorezko sarien

12:00 Oliba-olio dastaketa "APRORAK" antolatuta. 

 
Charanga.
13:00 Laboratorio del gusto a cargo de Slow Food.
14:00 Sorteo de aceite de oliva virgen extra.
15:00 Música en los bares.

19:00h Degustación de pringada de aceite de oliva / 
Musica en Plaza Mayor.
20:00 Concurso de pinchos en los bares con aceite de
Rioja Alavesa.
21:30 Torodefuego.

9:30a13:30h y de 16:00 a 19:30h
abiertas solo para venta de aceite de 

Jornada de puertas 
en el trujal 

Almazara de Oyón, en carretera de Laguardia nº6-nº8.
17:30h Cata de aceite organizada por APRORA. Sala
Polivalente (Plaza de la Concepción).

Feria de productos y visitas al trujal "La Equidad".
Pringada de aceite de oliva virgen extra.
Venta de tickets para el sorteo de aceite.
En los bares: pintxos elaborados con aceite de oliva.
Talos, txampiñones..etc.
11:30 Presentación del aceite 2026 y entrega de premio
honorífico.

12:00 Cata de aceites organizada por APRORA
 

MARTXOAK 15, IGANDEA

MARTXOAK 14, LARUNBATA

Goizean zehar / Durante la mañana

SÁBADO 14 DE MARZO

DOMINGO 15 DE MARZO

(Plaza mugatuak. Izen-ematea MoretakoUdalean
945 601 893

Plazas limitadas. Inscripciónen elAyuntamiento)

(Plaza mugatuak. Izen-ematea Oiongo Udalean
945 622 190

Plazas limitadas. Inscripción en el Ayuntamiento) 
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FORMACIÓN 1
Durante los meses de febrero y marzo de 2026, se han desarrollado 2 de los

cursos previstos:  la formación sobre cata de aceite y el curso de técnicas de

poda.

• Curso de Cata de Aceite:
Tras una sesión inicial en febrero, este programa concluyó con una jornada

técnica el pasado 16 de marzo. El curso se ha centrado en el análisis sensorial, la

evaluación de la calidad según la variedad de aceituna y los criterios de

conservación.

• Curso de Poda de Olivo:
Durante el mes de febrero, se llevaron a cabo diversas sesiones teóricas y

prácticas sobre técnicas de poda de olivar. Estas jornadas se han realizado en

Laguardia (parte teórica) y en diferentes localidades de la comarca (varias

sesiones prácticas), enfocándose en la mejora de la producción, la sanidad del

árbol y la optimización del cultivo mediante las técnicas de poda. 
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Es importante destacar los siguientes puntos sobre el origen y la continuidad de

estos cursos:

• Impulso de APRORA:
Estas acciones formativas organizadas por HAZI han sido propuestas por

APRORA y han contado con nuestra colaboración directa en su organización. La

asociación ha actuado como enlace para asegurar que los contenidos respondan

a las necesidades reales de los productores locales, ha facilitado materiales y

localizaciones, jugando también un papel importante en la difusión de los cursos.

• Oferta formativa recurrente:
Tal y como se acordó con HAZI, la celebración de estos cursos en 2026 no es un

hecho aislado. Está previsto que esta programación se repita con carácter anual,

estableciendo así una oferta formativa fija y recurrente en favor del sector del

olivo y el aceite. 

Agradecemos a HAZI su implicación y buena disposición para hacer posibles

estos cursos formativos. 
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FORMACIÓN 2
Del 20 al 23 de abril se celebrarán los 2 cursos que restan por impartirse este

año: Optimización de suelos en el olivar y FERTILIZACIÓN DEL OLIVAR:

NUTRICION EQUILIBRADA Y SOSTENIBLE. 

Contaremos para ello con 2 profesores de lujo, que vendrán desde el CENTRO

IFAPA-Andalucía. Son Juan Carlos Hidalgo Moya
https://www.juntadeandalucia.es/agriculturaypesca/ifapa/web/personas-estructuras-y-servicios/personal-cientifico-tecnico/juan-carlos-hidalgo-moya

y Ana Leyva Bollero
https://www.juntadeandalucia.es/agriculturaypesca/ifapa/web/personas-estructuras-y-servicios/personal-cientifico-tecnico/ana-leyva-bollero .

Todavía estáis a tiempo de realizar vuestra inscripción a estos 2 cursos, en los

enlaces que se muestran más abajo.

Una vez realizados estos dos cursos, tocará evaluar las formaciones organizadas

este año para sacar aprendizajes y mejorar de cara a los cursos del año que

viene. Como os comentamos en su momento, junto con HAZI hemos acordado

poder ofrecer al sector del olivo y el aceite formaciones periodicas todos los

años, para seguir mejorando nuestra producción, en cantidad y calidad. 

Fertilización del olivar: nutrición equilibrada y sostenible

 Información e inscripciones:
 https://fpe.hazi.eus/listado-formaciones/todas/detalle-curso/01%2F2026%2FSH%2F0095

Optimización de suelos en olivar

IInformación e inscripciones:
 https://fpe.hazi.eus/listado-formaciones/todas/detalle-curso/01%2F2026%2FSH%2F0094

https://www.juntadeandalucia.es/agriculturaypesca/ifapa/web/personas-estructuras-y-servicios/personal-cientifico-tecnico/juan-carlos-hidalgo-moya
https://www.juntadeandalucia.es/agriculturaypesca/ifapa/web/personas-estructuras-y-servicios/personal-cientifico-tecnico/ana-leyva-bollero
https://fpe.hazi.eus/listado-formaciones/todas/detalle-curso/01%2F2026%2FSH%2F0095
https://fpe.hazi.eus/listado-formaciones/todas/detalle-curso/01%2F2026%2FSH%2F0094


Convenio de colaboración con 
la Escuela de Hostelería de Bilbao

RECOMENDACIONES
GENERALES DE CAMPO
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El día 13 de Febrero la Escuela Superior de Hostelería Bilbao realizó una visita

al sector del Olivo y el Aceite de Rioja Alavesa. Fruto de aquella visita, y vista la

gran sintonía de las dos partes para trabajar conjuntamente en favor del olivo, el

aceite y la gastronomía local, se acordó firmar un convenio de colaboración.

Las recomendaciones generales para éste mes se centran en dos aspectos :

poda y manejo del suelo .

Tiempo de poda :
Estamos en fechas de podar los olivos . La poda puede ser de formación , poda

de mantenimiento y producción o poda de renovación o regeneración del olivo .

En la poda de formación en olivos jóvenes es importante mantener un tutor bien

implantado en el terreno en los primeros años de crecimiento que sirva de

soporte para conseguir una altura de tronco limpia de ramas de alrededor de 1

metro o 1,20 mts en función de cómo se piense hacer la recolección .
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En ese tutor se harán atados del olivo cada 20 o 30 cms aproximadamente

hasta llegar a lo que será la altura de cruz a partir de la cual se desarrollarán las

ramas principales que suelen ser 3  .

En olivos en producción y mantenimiento la poda se hará con el criterio de

conseguir luz y ventilación en el interior del olivo ; también eliminar chupones

verticales innecesarios y ramas dañadas o bajeras cercanas al suelo .

En olivos viejos que exigen renovación o regeneración debe hacerse de forma

parcial y escalonada e ir seleccionando las ramas a eliminar y renovar para que

también el olivo traiga producción .

Dar una vuelta alrededor del olivo para hacer una evaluación completa antes de

empezar a cortar y comprobar si la relación hoja/madera es equilibrada .

Es una acción sencilla y ayuda a tomar decisiones acertadas .

La poda es un buen momento para realizar algunas actuaciones que pueden

ayudar a prevenir enfermedades efectos negativos de algunas plagas y

enfermedades como el repilo , la tuberculosis o el barrenillo .

Es aconsejable limpiar y desinfectar la herramienta cuando se pasa de una

parcela a otra o si se vé claramente que en algún olivo hay tumores marrones (

parecen berrugas pegadas a la corteza ) es estos casos dejarlos para el final .

Para el control del barrenillo dejar en la parcela pequeños montones de leña

cortada ( ramas de 5-10 cms de diámetro ) para que el insecto realice las

puestas de huevo y en el momento adecuado eliminar esos restos para evitar la

salida de nuevos adultos .



APRORA está presente en Redes Sociales. Animamos a los socios y a todos los

interesados a seguir nuestros perfiles y a compartir nuestro contenido para dar

más visibilidad y  alcance a los temas relacionados con el sector.

Instagram

Linkedin

Facebook

Así como a visitar nuestra página web www.aprora.eus donde podéis consultar

todos los boletines publicados.

Manejo del suelo :
En caso de nuevas plantaciones después de viña .

Plantar olivos después de viña suele ser habitual y un opción en la zona . Si antes

de arrancar las cepas se observan rodales de cepas secas o muertas o muy

degradadas , sería conveniente analizar éstas para saber si tienen el hongo de la

Armillaria que una vez quitada la cepa queda en la tierra y puede transmitirse al

olivo y lo manifieste a lo largo del tiempo para acabar muriendo .

Cubierta vegetal o hierba en el suelo .

En olivos jóvenes la cubierta vegetal o dejar el suelo sin labrar los primeros años

puede tener consecuencias negativas para los olivos por la competencia que

hace y porque favorece la proliferación de roedores y plagas .

En todos los casos , tanto en plantaciones jóvenes como adultas , mantener la

cubierta vegetal a baja altura es lo ideal para evitar la competencia con los

olivos y la proliferación de plagas y enfermedades .
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Comunicación

http://www.aprora.eus

