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Capítulo 1: introducción.

INTRODUCCIÓN1

4 5

Memoria de buenas prácticas de negocios y 
proyectos agroalimentarios en el medio rural



7

Cuando los grandes medios hablan de sos-
tenibilidad, muchas veces parece que uno de 
sus pilares, el económico, apenas se menciona, 
opacado por la mayor repercusión externa de 
los otros dos: el medioambiental y el social. Sin 
embargo, los tres componentes son imprescin-
dibles si se quiere que una actividad o proyecto 
empresarial sea realmente exitoso y sostenible 
en el tiempo, la variable que va dictar sentencia 
sobre su viabilidad.

Lograr que una buena idea genere rentabilidad 
o seguridad económica es un ejercicio metódi-
co y planificado que debe conducir, como un 
objetivo más, a mejorar la resiliencia y compe-
titividad del proyecto que se quiera desarrollar. 
Y esta memoria de buenas prácticas contiene 
varios ejemplos de proyectos e iniciativas rura-
les que, gracias, precisamente, a haber logrado 
ser más resilientes y competitivas, han logra-
do mantenerse en sus territorios y proyectarse 
con seguridad hacia el futuro.

Diversificación y asociacionismo

Se trata de un conjunto diverso de proyectos o 
negocios, que van desde la explotación agraria 
familiar al trabajo coordinado de varias entida-
des, y desde la producción primaria a su trans-
formación o a la prestación de servicios. Pero 
si hiciéramos el ejercicio de diseñar una nube 
de etiquetas con los conceptos clave que más 
intervienen en ellos, veríamos que uno de los 
más abundantes sería la diversificación, espe-
cialmente en muchos negocios y explotaciones 

rurales que incorporaron a su esencia original 
nuevas líneas de producto o trabajo. Otro se-
ría el asociacionismo, que ha supuesto en otras 
muchas iniciativas el cimiento para hacerlas 
crecer —o, simplemente, para hacerlas posi-
bles—.

Entre las que han incorporado la diversifica-
ción a su ADN podemos citar, por ejemplo, a 
Los Caserinos, empresa láctea familiar astu-
riana que supo ampliar su producción, inicial-
mente limitada a la explotación lechera va-
cuna, para incorporar cabras, una quesería y 
visitas de agroturismo. O a M de Molina, otro 
negocio agroalimentario familiar que, desde el 
bajo Aragón, ha continuado el trabajo de sus 
padres, innovando en la producción y envasa-
do de alimentos para crear una identidad de 
marca y nuevas líneas de producto. O el caso 
de Trufazero, que no solo mantiene y comer-
cializa trufa negra gourmet, sino que también 
ha incorporado experiencias de trufiturismo, 
colabora con cerveceras y queserías artesanas 
—un queso de su trufa negra fue premiado en 
los World Cheese Awards 2018— e impulsa la 
formación especializada cooperando con una 
escuela de hostelería.

Y entre las que llevan la acción común por ban-
dera, encontramos ejemplos de asociación en-
tre empresas, como la que ha hecho la Bodega 
Marañones al unir esfuerzos con otras bodegas 
de prestigio, una unión que le ha dado más ca-
pacidad comercial sin perder la esencia de sus 
vinos, muy ligados al paisaje y la viticultura sos-

tenible; o como el de la coopera-
tiva de segundo grado que se ha 
constituido con Aceitunera Gra-
nadilla. También hay ejemplos de 
asociaciones que han permitido 
recuperar tierras o producciones, 
como Saborita, que en Alto Pa-
lancia castellonense está recupe-
rando tierras abandonadas a tra-
vés de prácticas agroecológicas, 
la custodia del territorio y una 
red de comercialización comuni-
taria. Y otros casos con un fuerte 

acento en la corresponsabilidad 
y la soberanía alimentaria, como 
es el caso de la Cooperativa de 
consumo Artiga, en la Garrotxa, 
un modelo de producción y ven-
ta basado en la agroecología, la 
proximidad y el compromiso.

Excelencia y economía circular

El simple apunte de estos pri-
meros ejemplos ya nos lleva a 
otros conceptos o elementos 
comunes a varias de las buenas 
prácticas aquí contenidas; por 
ejemplo, la calidad diferenciada. 
Así, la búsqueda del producto 
exclusivo y excelente es una clave en el trabajo 
de la cooperativa de Apicultores extremeños 
Reina Kilama, o en la riojana Despensa Pisón, 
que combina la tradición de carnes y embuti-
dos artesanales con una línea gourmet. Y en el 
sector servicios, el fabricar un producto nuevo 
y exclusivo es el elemento fundacional de Mu-
tur Beltz, empresa vizcaína de tejidos con lana 
de ovejas carranzanas (en peligro de extinción) 
que, en colaboración con ganaderos locales 
está desarrollando la artista Laurita Siles, con-
virtiendo además en materia prima de alta ca-
lidad una lana que antes era casi un desecho.

Por descontado, este no es el único caso de 
economía circular rentable en esta publica-
ción. Y como muestra podemos citar las mer-
meladas de frutas exóticas de La Cantora, en 
Canarias. O el proyecto navarro Birbizi, que, a 
partir de los subproductos procedentes de la 
agroindustria (lactosueros y residuos de la pro-
ducción de cerveza y sidra), está generando 
productos de alto valor añadido, como piensos 
ecológicos o bebidas probióticas. O Llarets, un 
proyecto recuperador de lana mallorquina para 
usos como el compostaje o el acolchado agrí-
cola, que, además —continuado con esta ma-
deja de conceptos— está participado por gru-
pos de acción local y centros de investigación, 
dos tipologías que tampoco son exclusivas de 
esta iniciativa.

Además de la propia determinación y capacidad 
de las personas emprendedoras de todas estas 
buenas prácticas, un elemento común ha sido 
el haber merecido algunas ayudas de fondos 
FEADER o FEAGA, que han contribuido, en algún 
elemento o momento de los respectivos pro-
yectos, a que pudieran avanzar ese paso o ese 
tramo hacia la sostenibilidad económica con 
que iniciábamos esta introducción a una publi-
cación que esperamos pueda contener alguna 
idea inspiradora para nuevas iniciativas rurales.

Memoria de buenas prácticas de negocios y 
proyectos agroalimentarios en el medio rural

6



Capítulo 2: índice y localización geográfica de las buenas prácticas.

ÍNDICE Y LOCALIZACIÓN 
GEOGRÁFICA DE LAS 
BUENAS PRÁCTICAS

2

8 9

Memoria de buenas prácticas de negocios y 
proyectos agroalimentarios en el medio rural



10 11

Memoria de buenas prácticas de negocios y 
proyectos agroalimentarios en el medio rural

Finca Enxebreza: vacas, caballos, 
una finca enorme y alta tecnología.
Vileda (Lugo), Galicia. Pág. 14

Ganadería y quesería Los Caserinos, 
resilientes desde la raíz. 

Villaviciosa, Asturias. Pág. 16

Finca María Luisa: producción biodinámica 
y agroecológica como herramientas de 

resiliencia. Comillas, Cantabria. Pág. 18

Mutur Beltz recupera la lana de ovejas 
carranzanas a través del arte. Valle de 

Carranza (Vizcaya), Euskadi. Pág. 20

Despensa Pisón: productos gourmet y tradición 
familiar con innovación y adaptación al mercado. 
Ezcaray, La Rioja. Pág. 22

BIRBIZI, aprovechamiento integral y rentable de 
residuos agroindustriales. Allo, Navarra. Pág. 24

La Albarda: ganadería de cercanía y un 
proyecto de vida, independiente y rural. 
Alcalá de la Selva (Teruel), Aragón. Pág. 26

M de Molina, productos gourmet con 
máximo aprovechamiento de la materia 
prima. Caspe (Zaragoza), Aragón. Pág. 28

El Matadero Móvil, una herramienta 
de resiliencia para la ganadería rural. 
Barcelona, Cataluña. Pág. 30

Cooperar para decidir qué comemos: 
Artiga Coop y el impulso a la soberanía 
alimentaria. Olot (Girona), Cataluña. Pág. 32

Cooperativa Reina Kilama: una apuesta por la unión y la 
modernización en torno a la apicultura trashumante. 
San Miguel de Valero (Salamanca), Castilla y León. Pág. 34

Banco de semillas CERES, de Amayuelas 
de Abajo: un tesoro agroecológico y una 
fuente de desarrollo rural. Amayuelas de 
Abajo (Palencia), Castilla y León. Pág. 36

Bodega Marañones, la esencia de Gredos en un viñedo 
histórico. Pelayos de la Presa, Comunidad de Madrid. Pág. 38

Finca Hualdo, un modelo agrícola multifuncional que fusiona 
tradición, innovación y calidad. El Carpio de Tajo (Toledo), 
Castilla-La Mancha. Pág. 40

Trufazero, un modelo de adaptación y crecimiento 
en el mundo de la trufa. Cifuentes (Guadalajara), 
Castilla-La Mancha. Pág. 42

Cooperativa de Viver, una exitosa apertura a nuevos 
sectores sin perder la raíz agraria. Viver de las Aguas 
(Castellón), Comunidad Valenciana. Pág. 44

Saborita, un modelo de recuperación de la tierra 
desde la alianza con propietarios y consumidores. 
Segorbe (Castellón), Comunidad Valenciana. Pág. 46

De residuo a recurso: la experiencia de LLARETSS 
en la revalorización de la lana balear. 
Menorca y Mallorca, Illes Balears. Pág. 48

Aceitunera Granadilla, cooperativa de cooperativas, 
“con los pies en la tierra”. Guijo de Granadilla (Cáceres), 
Extremadura. Pág. 50

Viña Elena: tradición y adaptación productiva 
en el altiplano murciano. Jumilla, Murcia. Pág. 52

Demofarm Andalucía, digitalización a pie 
de campo. Sevilla, Andalucía. Pág. 54

Biodistrito LEADER Agroecológico: una red 
de alianzas con sabor a territorio. 
Cerralba (Málaga), Andalucía. Pág. 56

Granja Los Tumbitos: la difícil 
viabilidad de una granja caprina 
en La Palma. Barlovento (Santa 
Cruz de Tenerife), Canarias. Pág. 58

Finca La Cantora, 
truficultura tropical para 
un negocio diferenciado. 
San Cristóbal de La Laguna 
(Santa Cruz de Tenerife). 
Canarias. Pág. 60



Capítulo 3: fichas de proyectos de las buenas prácticas.

FICHAS DE PROYECTOS 
DE LAS BUENAS PRÁCTICAS

3

1312

Memoria de buenas prácticas de negocios y 
proyectos agroalimentarios en el medio rural



Memoria de buenas prácticas
de xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx

1514

Memoria de buenas prácticas de negocios y 
proyectos agroalimentarios en el medio rural

Pixabay
Proyecto 1:

Finca Enxebreza: vacas, caballos, 
una finca enorme y alta tecnología

Ubicada en el corazón de Lugo, en la 
comarca de Terra Chá, Finca Enxebre-
za es una explotación ganadera en 
extensivo que conjuga innovación 
tecnológica, aprovechamiento soste-
nible del territorio y visión empresarial. 
En un entorno marcado por la presión 
del mercado, la despoblación rural y la 
convivencia con fauna silvestre, este 
proyecto ha podido superar dificulta-
des iniciales y redefinir sus produccio-
nes ganaderas para mantener su ren-
tabilidad, y ahora está colaborando 
en un proyecto de control remoto del 
ganado en extensivo a través de dro-
nes y otras tecnologías de precisión.

Al frente de Enxebreza está Xabi Paz, un joven 
de 26 años, apasionado del mundo equino que, 
con apenas 18, decidió dejar sus estudios de 
Administración y Dirección de Empresas para 
ligar su vida a los caballos y la actividad gana-
dera. Tras pasar unos meses en Alemania como 
jinete profesional, y gracias a un crédito impor-
tante avalado por sus padres, surgió la anhe-
lada posibilidad de alquilar la Finca Enxebreza 
—1.200 hectáreas en la parroquia de Vilapedre 
(Villalba, Lugo), la mayor finca privada de Gali-
cia, una rareza en la tierra del minifundio— don-
de en la actualidad cría para carne una cabaña 
de 200 vacas francesas de raza limusina y 300 
caballos de Pura Raza Gallega, además de al-
gunos caballos para competición, de raza cen-
troeuropea. Antes, en sus primeros años, había 
criado vacas de raza Cachena (autóctona galle-

ga) y Salers (francesa), también muy bien adap-
tadas a la cría extensiva (paren solas) y el clima, 
pero algunos problemas sanitarios y el menor 
rendimiento cárnico frente a la limusina motivó 
su cambio.

Alta tecnología en control del ganado extensivo

Finca Enxebreza hace ganadería extensiva para 
carne con un modelo diversificado que priori-
za el bienestar animal y el respeto por el medio 
ambiente, e incorpora un manejo innovador 
centrado en la optimización de recursos, para 
mejorar la calidad de vida del ganadero y adap-
tación al mercado. Por ello, a través de una de 
sus empresas del Grupo Xavi Paz, Ganadería 
Autóctona S.L, participa en un grupo operativo 
junto con el Centro Tecnológico de la Carne y 
la Universidad de Vigo: el proyecto Empleo de 

drones para implementar un sistema de gana-
dería de precisión en vacuno y equino criados en 
extensivo (Galdrón), cofinanciado por el FEADER 
(Fondo Europeo Agrario de Desarrollo Rural) a 
través de la Axencia Galega de Calidade Ali-
mentaria (Agacal).

El objetivo principal del proyecto es mejorar el 
manejo y monitoreo de los sistemas producti-
vos de ganado vacuno y equino en explotacio-
nes extensivas gallegas mediante la utilización 
de drones y tecnologías avanzadas de segui-
miento y control. En este momento se encuen-
tra en la fase inicial del proyecto, desarrollando 
pruebas con diferentes tipos de drones y colla-
res GPS para el control y monitoreo del ganado, 
control del estado físico del animal, manejo a 
través de sonidos, concentración de partos, re-
visión de infraestructuras dañadas por jabalís, 
gestión de pastos, implantación de sistemas 

de prevención para evitar ataques del lobo y la 
implementación de cámaras térmicas.

Antes de embarcarse en este proyecto, Xavi Paz 
ya había hecho gala de su espíritu innovador 
abriendo en Villalba (Lugo) una pizzería y ham-
burguesería especializada en la elaboración de 
pizzas y hamburguesas “de autor”, y promocio-
nando experiencias agroturísticas con una ver-
sión local de la fiesta de A Rapa das Bestas (la 
más conocida en Galicia es la de San Lorenzo 
de Sabucedo) donde se reúne a caballos salva-
jes para desparasitarlos y cortarles las crines.

Datos del proyecto.

•	 Proyecto: Finca Enxebreza.

•	 Dónde: parroquia de Vilapedre, en Villalba (Lugo).

•	 Tipología: innovación tecnológica y diversificación económica.

•	 Quién: Xabi Paz.

•	 Descripción: ganadería extensiva de vacas de raza Limusina y caballos de Pura 
Raza Gallega. En una finca de 1.200 hectáreas.

•	 Contexto y resultados: Xavi Paz, tras la pérdida de sus primeras reses de raza 
Cachena y Salers por problemas sanitarios y la escasa rentabilidad de su carne, 
reorientó su producción a terneros de raza Limusina, manteniendo sus caballos 
de raza gallega e incorporando la producción de caballos de competición. Está 
mejorando su manejo tecnológico a través del proyecto Empleo de drones para 
implementar un sistema de ganadería de precisión en vacuno y equino criados en 
extensivo-Galdrón.

•	 Financiación: ayudas destinadas a la ejecución de proyectos de los grupos ope-
rativos de la Asociación Europea para la Innovación en productividad y sostenibi-
lidad agrícolas (AEI-Agri), cofinanciadas por el Fondo Europeo Agrario de Desarro-
llo Rural (FEADER) – 139.840 euros.

•	 Web y contacto: www.grupoxabipaz.es - info@grupoxabipaz.es - 679 998 803

https://agader.xunta.gal/es/desarrollo-rural/conoce-las-comarcas-de-galicia/terra-cha
https://www.grupoxabipaz.es/finca-enxebreza/
https://www.mapa.gob.es/es/ganaderia/temas/zootecnia/razas-ganaderas/razas/catalogo-razas/equino-caballar/caballo-pura-raza-gallega
https://www.mapa.gob.es/es/ganaderia/temas/zootecnia/razas-ganaderas/razas/catalogo-razas/bovino/cachena
https://ceteca.net/es/servizos/idi/proxectos/galdron-empleo-de-drones-para-implementar-un-sistema-de-ganaderia-de-precision-en-vacuno-y-equino-criados-en-extensivo-feader-2024052b/
https://ceteca.net/es/servizos/idi/proxectos/galdron-empleo-de-drones-para-implementar-un-sistema-de-ganaderia-de-precision-en-vacuno-y-equino-criados-en-extensivo-feader-2024052b/
https://ceteca.net/es/servizos/idi/proxectos/galdron-empleo-de-drones-para-implementar-un-sistema-de-ganaderia-de-precision-en-vacuno-y-equino-criados-en-extensivo-feader-2024052b/
https://ceteca.net/es/servizos/idi/proxectos/galdron-empleo-de-drones-para-implementar-un-sistema-de-ganaderia-de-precision-en-vacuno-y-equino-criados-en-extensivo-feader-2024052b/
http://www.grupoxabipaz.es/finca-enxebreza/
mailto:mailto:info%40grupoxabipaz.es?subject=
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Proyecto 2:

Ganadería y quesería Los Caserinos, 
resilientes desde la raíz

En Maoxu (Asturias), en plena comarca 
de la Sidra, la granja familiar ecológica 
Los Caserinos lleva cuatro generacio-
nes elaborando productos lácteos ar-
tesanales, de alta calidad. Una tradi-
ción que han sabido enriquecer con un 
valor diferenciador y a la que han su-
mado otras actividades divulgativas, 
como visitas familiares para aprender 
los procesos de fabricación del queso, 
arroz con leche y yogur; una pequeña 
granja escolar con razas autóctonas; 
o cómo hacer la auténtica sidra astu-
riana en su lagar.

Los Caserinos es una quesería familiar ubica-
da en Maoxu, en el Municipio de Villaviciosa, 
rodeada de pomaradas, lagares centenarios y 
explotaciones ganaderas con olor a sidra y a 
mar. Al frente de esta quesería se encuentran 
Angel, Alberto, Rubén y Fernando Amandi, los 
cuatro bisnietos del primer Caserín, nombre 
que no corresponde con el apellido familiar: es 
el apodo que le dieron los vecinos de la aldea al 
bisabuelo y que luego ha representado a la fa-
milia desde siempre. Con el apoyo incondicio-
nal de todo el clan y con la determinación de 
salirse del mercado tradicional de la leche, ellos 
han definido un modelo de negocio sostenible 
que puede inspirar a las nuevas generaciones a 
seguir trabajando y ayudar al desarrollo econó-
mico y social de su comarca.

El punto de inflexión para el clan familiar Aman-
di fue la imposición de una multa por exceder 

la cuota láctea. Fue a partir de ahí cuando de-
cidieron reducir el número de vacas, adquirir 
cabras, salir de la rueda de la cuota productiva 
y apostar por la creación de una quesería eco-
lógica y artesanal. Paralelamente, reafirmaron 
su autonomía en el mercado y desarrollaron 
un modelo de granja sostenible, mejorando el 
bienestar animal y apostando por el pastoreo 
en extensivo.

Visitas gratuitas que incrementan las ventas

El segundo salto de calidad fue idea de Alberto 
Amandi, el Caserín responsable de transmitir los 
valores familiares y ambientales de la quesería. 
Para demostrar la calidad de sus productos y el 
valor añadido que poseen los productos ecoló-
gicos y sostenibles, impulsó abrir sus puertas a 
los visitantes de forma gratuita y enseñar cómo 
cuidan sus animales y cómo transforman los 
alimentos en sus productos estrella: arroz con 
leche (de cabra y/o vaca) y yogures ecológicos, y 

una gama amplia de quesos 
(queso azul, queso artesano 
semicurado y mezcla, queso 
de cabra, queso a la sidra). 
También mantienen y ense-
ñan en su lagar de sidra y una 
pequeña granja escolar con 
cabras y vacas autóctonas 
asturianas. Estas iniciativas 
han ayudado a incrementar 
en un 35 % las ventas en la 
propia tienda que poseen 
en la quesería y, a través del 
boca a oreja, abrirse a nuevas alianzas de co-
mercialización, como la que tienen con los su-
permercados Ahorramas y Alimerka, en los que 
en este momento podemos encontrar los pro-
ductos de Los Caserinos.

Por otro lado, mantienen su afán de promocio-
nar su materia prima, la leche, y siempre están 
innovando en nuevos productos y procesos. 

Por ejemplo, en 2009 inauguraron en la Plaza 
de Abastos en Villaviciosa la primera máquina 
expendedora de leche fresca de Asturias; y en 
la actualidad, en 2025, en el mismo corazón del 
municipio acaban de inaugurar una heladería 
artesanal, en la que apuestan singularmente 
por los sabores de casa y la granja, y otros com-
ponentes y sabores aptos para personas con 
intolerancias.

Datos del proyecto.

•	 Proyecto: Los Caserinos, productos lácteos artesanales asturianos.

•	 Dónde: Maoxu (Villaviciosa), Asturias.

•	 Tipología: competitividad y sostenibilidad.

•	 Quiénes: los cuatro hermanos Amandi: Angel, Alberto, Rubén y Fernando.

•	 Descripción: Los Caserinos son la cuarta generación familiar dedicada a la cría 
de vacas y cabras lecheras, y a la transformación de productos ecológicos con 
modos artesanales e innovadores.

•	 Contexto y resultados: los hermanos Amandi heredaron el amor por el trabajo en 
la granja familiar. Tras la crisis de la cuota láctea en 2013 transformaron su modelo, 
redujeron el número de vacas, compraron cabras y fundaron la quesería en la que 
elaboran y manufacturan postres ecológicos y artesanales y una amplia gama de 
quesos asturianos.

•	 Financiación: FEADER 2014 -2024 (15.321,60 euros: operación LEADER para el “As-
faltado, señalización de aparcamiento y acondicionamiento de aula didáctica”).

•	 Web y contacto: www.loscaserinos.com - alberto@loscaserinos.com - 659 144 426

https://loscaserinos.com/
http://www.loscaserinos.com/
mailto:mailto:alberto%40loscaserinos.com?subject=
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Proyecto 3:

Finca María Luisa: producción biodinámica 
y agroecología como herramientas 
de resiliencia 

En el corazón del parque natural de 
Oyambre se encuentra la Finca María 
Luisa, una plantación de 5 hectáreas 
centrada en agricultura ecológica y 
en el calendario biodinámico, donde 
Javier Gutiérrez Mardaras, con el apo-
yo de su madre Rafaela Mardaras 
Cruz y su compañero Federico, rea-
lizan una gestión de la explotación 
basada en trabajar de forma auto-
suficiente desde el cultivo a la venta, 
con creatividad, esfuerzo y una visión 
clara de sostenibilidad económica.

La Finca María Luisa nace de la aspiración fami-
liar de cambiar el modo de trabajo agrícola en 
su entorno de la Villa de Comillas, en Cantabria. 
Por eso, en 2011, Javier, con formación en agri-
cultura ecológica y biodinámica y tras finalizar 
los estudios de cocina, transformó la nave de 
ganadería de sus abuelos, María Luisa y el Vasco, 
en una huerta especializada en la producción de 
hortalizas y en el cultivo tradicional y simbiótico 
de la alubia con el maíz. También cultivan pue-
rros, pimientos, calabazas y hasta cinco varie-
dades distintas de manzanas; y experimentan 
con avellanos, nogales, limoneros o aguacateros. 
Además, con la ayuda de su madre Rafaela Mar-
daras Cruz y la de su pareja Federico, ha logrado 
cerrar el ciclo productivo comercializando sus 
productos en sus propias tiendas, llamadas “La 
Salud”, una en Torrelavega y otra en Cabezón de 
la Sal. Además, en una apuesta por la calidad y 

la comunidad local, han creado desde estas dos 
tiendas una red de comercialización con otros 
productores que ha ayudado a crear cinco pues-
tos de trabajo, en tiendas y campo, y a consoli-
dar una clientela sensibilizada con la producción 
de hortalizas y frutas de temporada.

Visitas guiadas para la venta al por menor

La capacidad de adaptación a las adversidades 
climáticas y a la gestión económica por parte 
de esta familia y a sus inquietudes por divul-
gar una alimentación sana, ha hecho que des-
de 2023 hayan abierto las puertas de la finca 
para ofrecer visitas guiadas con una temática 
variada y amena, para todos los públicos y con 
la posibilidad de comprar y recoger in situ sus 
productos estrella, como el carico montañés 
cántabro. También, de forma ocasional, desa-
rrollan diferentes talleres para dar conocer la 
agricultura tradicional ecológica y el poder de 
las plantas medicinales.

Y siguiendo en esta línea de innova-
ción y de diversificación, dentro de 
sus proyectos futuros más cercanos 
están ultimando los detalles para la 
apertura de un apartamento turístico 
en la misma finca para combinar el 
turismo rural con la producción agrí-
cola sostenible y la de un obrador de 
transformación alimentaria. De forma 
paralela para ampliar su horizonte de 
mercado, están trabajando en el di-
seño de un sendero medicinal y una 
programación de actividades asocia-
das que promocionen la salud ances-
tral y consciente. Además, están estu-
diando la posibilidad de incluir nuevos 
cultivos y la de implantar un sistema 
de riego más eficiente, además de sis-
temas de ahorro energético como la 
instalación de placas solares.

Datos del proyecto.

•	 Proyecto: Finca María Luisa.

•	 Dónde: Camino Comillas Rioturbio 110, Comillas, Cantabria.

•	 Tipología: diversificación económica y producción de productos ecológicos y de 
calidad.

•	 Quiénes: Javier Gutiérrez Mardaras, su madre Rafaela y su pareja Federico.

•	 Descripción: Plantación centrada en agricultura ecológica y en la producción bio-
dinámica de frutas, hortalizas y frutales, y en el cultivo tradicional y simbiótico de 
la alubia con el maíz.

•	 Contexto y resultados: En sus inicios, con María Luisa y el Vasco, era una explota-
ción ganadera. A través de Rafaela, su hijo Javier y su pareja se transforma en una 
huerta ecológica de 5 hectáreas. En un futuro próximo conjugará un programa de 
turismo rural con un obrador de transformación alimentaria y un sendero medi-
cinal para la promoción y divulgación de la salud medicinal y consciente.

•	 Financiación: financiación familiar y FEADER a través de la medida 19.LEADER del 
PDR de Cantabria 14-20 (82.244,92 euros) Asociación Desarrollo Rural Saja Nansa.

•	 Web y contacto: https://fincamarialuisacomillas.com - fincamarialuisacomillas@
gmail.com - 667 003 888

https://fincamarialuisacomillas.com/
https://fincamarialuisacomillas.com/visitas-guiadas/
https://sajanansa.es/
https://fincamarialuisacomillas.com/
mailto:mailto:fincamarialuisacomillas%40gmail.com?subject=
mailto:mailto:fincamarialuisacomillas%40gmail.com?subject=
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Proyecto 4:

Mutur Beltz recupera la lana de ovejas 
carranzanas a través del arte

Hace ahora diez años, la artista Lau-
rita Siles, malagueña de origen pero 
afincada en Euskadi desde 2002, 
creó junto a su pareja Joseba Edesa 
el proyecto Mutur Beltz. La iniciativa 
se apoya en la ganadería de ovejas 
carranzanas (raza vasca en peligro de 
extinción) y busca recuperar su lana, 
un material tan desvalorizado desde 
hace años que se trata como un de-
secho, creando tejidos de alto valor 
artístico y cultural que dan nuevas 
oportunidades a los pastores y ove-
jeros locales. Un trabajo que reflexio-
na sobre las dicotomías tradicionales 
entre arte y folklore, urbano y rural, y 
fue reconocido en los Premios Nacio-
nales de Artesanía 2024.

Durante su estancia en Islandia con una beca 
de residencia artística, Laurita Siles aprendió 
a hilar. Ese aprendizaje fue el comienzo de un 
viaje de investigación junto con su compañero 
Joseba, que había estudiado en la escuela de 
pastores Arantzazu, en el que visitaron peque-
ñas cooperativas de mujeres islandesas que 
trabajan la lana y aprendieron a lavar, cardar e 
hilar con huso. Tras volver a Euskadi con este 
bagaje de conocimientos, decidieron empren-
der un proyecto de vida, “okupando”, bromea 
Laurita, un caserío de la familia de Joseba. Y una 
vez familiarizados con la ganadería local vieron 
que la lana es solo un residuo que supone un 
gasto extra para los ganaderos; que la oveja ca-
rranzana, autóctona en el valle, se encuentra en 

situación de peligro; y comprendieron que su 
idea podría dar respuesta a ambas situaciones.

Hoy, además de tener su pequeño rebaño, 
compran la lana a los pastores locales, lo que 
favorece la rentabilidad económica de sus ex-
plotaciones. De este modo, revitalizan oficios 
tradicionales como el hilado, cardado y fieltra-
do, mientras promueven la economía circular y 
la sostenibilidad en el valle.

Encontraron en el camino algunas dificultades 
logísticas, como el lavado de la lana, que tuvie-
ron que enviar a Francia. Hasta que encontra-
ron dónde hacerlo en Cuenca. Y, en el año 2020 
consiguieron fabricar su primer tejido de lana 
carranzana. Laura comenta con orgullo que “la 
lana de oveja carranzana no se había trabajado 

industrialmente nunca; por lo que es un pro-
ducto nuevo en el mercado, nuestro trabajo es 
un hecho histórico. Es economía circular desde 
el arte y desarrollo local”.

Usos diversos y sostenibles para la lana

Entre los diferentes usos que dan a esos teji-
dos, diseñan y confeccionan prendas que ven-
den en su tienda online. Han realizado colabo-
raciones con profesionales de sectores muy 
diversos, como el restaurante Mugaritz, para 
el que diseñaron adornos de mesa fabricados 
con su lana; el artesano fabricante de pelota 
vasca Ander Zulaika; el proyecto Artileshell de 
la marca de ropa de montaña Ternua, para sus-
tituir el plumón por lana como relleno interior 
de sus prendas; el fabricante de gafas bilbaíno 
MaldeOjo o el BBK Live del pasado 2024, para 
el que decoraron con sus tejidos el escenario 
Txiki. Laura declara que han convertido “mate-
riales que se iban a eliminar, es decir basura, en 
objetos de lujo”.

Su enfoque integral abarca desde la esquila 
hasta la transformación en productos finales, 
incluyendo investigación y desarrollo en el teji-
do, la búsqueda para él de nuevas aplicaciones 
y la realización de prácticas sostenibles que 
minimicen el impacto ambiental de la activi-
dad ganadera en su entorno. Su apuesta por la 
calidad y la fusión de la tradición con el diseño 
contemporáneo les hizo ganadores del Premio 
al Emprendimiento en los Premios Nacionales 
de Artesanía 2024.

Datos del proyecto.

•	 Proyecto: Mutur Beltz.

•	 Dónde: Valle de Carranza (Vizcaya).

•	 Tipología: ganadería y revalorización de subproductos ganaderos.

•	 Quién: Laurita Siles y Joseba Edesa.

•	 Descripción: proyecto ganadero y textil con lana de oveja carranzana, que por 
primera vez aprovecha la lana de estos animales para fabricar tejidos para usos 
diversos y artísticos.

•	 Contexto y resultados: partiendo de una situación en la que la lana de los reba-
ños locales suponía un residuo, Mutur Beltz lo convierte en una materia prima 
para generar valor y sinergias con los ovejeros. La actividad tiene un componente 
agrario, y otro artístico, industrial y comercial para dar salidas a su producción.

•	 Financiación: FEADER: 9.189,10 euros (a través de LEADER: Medida 19, Apoyo para 
el desarrollo local, del Programa Desarrollo Rural del País Vasco).

•	 Web y contacto: https://muturbeltz.com/ - info@muturbeltz.com

https://muturbeltz.com/
https://www.mapa.gob.es/es/ganaderia/temas/zootecnia/razas-ganaderas/razas/catalogo-razas/ovino/carranza
https://www.mapa.gob.es/es/ganaderia/temas/zootecnia/razas-ganaderas/razas/catalogo-razas/ovino/carranza
https://www.premiosnacionalesdeartesania.com/portfolio/laura-siles-ceballos/
https://www.premiosnacionalesdeartesania.com/portfolio/laura-siles-ceballos/
https://www.gomiztegi.eus/?lang=es
https://www.gomiztegi.eus/?lang=es
https://muturbeltz.com/tienda-mutur-beltz/
https://www.mugaritz.com/
https://www.naiz.eus/es/info/noticia/20131217/la-vida-de-una-pelota
https://www.ternua.com/es/sostenibilidad_artileshell
https://optikamaldeojo.com/gu%c2%b7da-x-muturbeltz/
https://zuloark.com/es/projects/lana-cerveza-y-maderas-locas-repensando-la-regeneracion-territorial-a-traves-del-diseno/
https://cadenaser.com/euskadi/2024/12/18/laura-siles-recibe-el-premio-al-emprendimiento-por-mutur-beltz-un-proyecto-que-revitaliza-la-lana-local-vasca-radio-bilbao/#:~:text=Sociedad-,Laura%20Siles%20recibe%20el%20Premio%20al%20Emprendimiento%20por%20'Mutur%20Beltz,revitaliza%20la%20lana%20local%20vasca
https://cadenaser.com/euskadi/2024/12/18/laura-siles-recibe-el-premio-al-emprendimiento-por-mutur-beltz-un-proyecto-que-revitaliza-la-lana-local-vasca-radio-bilbao/#:~:text=Sociedad-,Laura%20Siles%20recibe%20el%20Premio%20al%20Emprendimiento%20por%20'Mutur%20Beltz,revitaliza%20la%20lana%20local%20vasca
https://cadenaser.com/euskadi/2024/12/18/laura-siles-recibe-el-premio-al-emprendimiento-por-mutur-beltz-un-proyecto-que-revitaliza-la-lana-local-vasca-radio-bilbao/#:~:text=Sociedad-,Laura%20Siles%20recibe%20el%20Premio%20al%20Emprendimiento%20por%20'Mutur%20Beltz,revitaliza%20la%20lana%20local%20vasca
https://muturbeltz.com/
mailto:mailto:info%40muturbeltz.com?subject=
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Proyecto 5:

Despensa Pisón: productos gourmet 
y tradición familiar con innovación y 
adaptación al mercado

Despensa Pisón es un negocio fami-
liar de tercera generación en Ezca-
ray (La Rioja). Fernando y Esther han 
continuado con el negocio de carne y 
embutidos de sus padres y han diver-
sificado su oferta con nuevos produc-
tos gourmet variados. Operan bajo un 
modelo de integración vertical, con 
su propio rebaño de ovejas y en co-
laboración con proveedores locales, y 
tienen el sello de producción artesa-
nal. Los hermanos han modernizado, 
además, el negocio, invirtiendo en di-
gitalización, e-commerce y máquinas 
vending. Su visión busca el crecimien-
to sostenido y la calidad del producto.

Fernando y su hermana Esther están al mando 
de Despensa Pisón, un negocio familiar de carne 
y embutidos que lleva ya tres generaciones. Lo 
empezaron sus abuelos, y en 1979, sus padres 
abrieron una carnicería en Ezcaray y, más tarde, 
un matadero. En 2021, los hermanos Pisón to-
man las riendas del negocio familiar junto con 
otro socio externo a la familia, incorporado es-
tratégicamente para aportar una visión externa, 
tanto a la familia como a la zona (es de fuera de 
La Rioja), explica Fernando. Los tres comparten 
la empresa a partes iguales, cada uno aportan-
do su especialización. Su motivación para con-
tinuar es una mezcla de ilusión personal (marca 
familiar, apellido, historia…) y una oportunidad 
detectada en productos gourmet, venta online 
y a otras empresas (B2B: Business to Business) 
para mitigar la estacionalidad. 

Despensa Pisón agrupa los productos históri-
cos (carnes, embutidos) y añade nuevas líneas 
gourmet. Mantienen una integración vertical, 
comprando el animal vivo. Cuentan con un 
rebaño propio de ovejas de raza castellana, 
cerca de Ezcaray, criadas en libertad y pasto-
readas por su tío (aspecto importante por su 
valor histórico y de calidad). También trabajan 
con vacuno y porcino 100 % Duroc —clave para 
su chorizo estrella, elaborado con jamón y pa-
leta—, obtenidos de ganaderos locales con fi-
losofía similar. Disponen de dos obradores en 
Ezcaray para despiece, elaboración y curación.

Nuevos productos y gestión de marca gourmet 

Desde 2021, han lanzado novedades cárnicas 
como la chistorra curada y los palitos de salchi-
chón. También han desarrollado un producto de 

cordero asado a baja temperatura, que alarga su 
vida útil a casi ocho meses, lo que supone una 
ventaja para clientes y restaurantes al reducir 
mermas. Además, bajo la marca Despensa Pi-
són, distribuyen productos gourmet no cárni-
cos: quesos de La Rioja y alrededores, ibéricos 
del Valle de los Pedroches (Córdoba), una línea 
de verduras y legumbres elaboradas para ellos 
por un productor riojano, enlatados, vinos y pro-
ductos complementarios.

Para ser más competitivos, han realizado in-
versiones en: digitalización —su nueva web y la 
gestión de marca y de empaquetado (branding, 
packaging)—, en maquinaria, en la instalación de 
un vending de productos gourmet en Ezcaray, y 
en una caja de cobro automático en tienda, ade-
más de en marketing digital y colaboraciones. 
La venta online se realiza a particulares en la pe-
nínsula a través de su web. La venta Business to 
Business (negocio a negocio) atiende a bodegas, 
tiendas gourmet y restaurantes en toda España.

El valor añadido reside en el proceso artesanal, 
avalado por el Sello de Artesanía de La Rioja. 
Cumplen escrupulosamente la legislación sa-
nitaria y la trazabilidad, lo que unido a calidad 
de las materias primas y no tener ambición de 
industrializar contribuyen a su competitividad. 
En sostenibilidad, promueven el producto de 
proximidad (kilómetro 0), hacen repartos loca-
les, buscan reducir y reutilizar plásticos/cajas, y 
segregan residuos para reciclaje. 

A futuro, desean que el negocio siga como está: 
fortalecido por la diversificación, con una visión 
sostenida y sostenible, priorizando la satisfac-
ción y fidelización del cliente, y sin buscar un 
crecimiento desmedido que comprometa su 
proceso artesanal.

Datos del proyecto.

•	 Proyecto: Despensa Pisón.
•	 Dónde: Ezcaray (La Rioja).
•	 Tipología: diversificación, cadena alimentaria y valor añadido.
•	 Quién: Fernando Pisón y Esther Pisón.
•	 Descripción: Despensa Pisón es un proyecto artesano y familiar. Liderado por 

la tercera generación, combina la tradición cárnica artesanal (sello de Artesanía, 
rebaño propio) con una línea gourmet diversificada. Ofrecen carnes, embutidos y 
productos seleccionados como quesos, ibéricos, verduras y vinos. Venden local-
mente, online y a negocios, priorizando calidad y sostenibilidad.

•	 Contexto y resultados: el negocio se remonta a las carnicerías de los abuelos. En 
1979, sus padres abrieron una en Ezcaray que fue evolucionando con la inclusión de 
un matadero y una charcutería. En 2021, los hermanos Pisón asumieron el negocio, 
manteniendo la tradición e introduciendo innovación, digitalización y diversifican-
do el producto gourmet. Mantienen su tienda y han incorporado máquinas de ven-
ding y una venta online a través de su web y de una plataforma B2B.

•	 Financiación: FEADER (145.912,11 euros de ayuda LEADER, 40 % de la inversión 
total, para modernización de la tienda y obrador).

•	 Web y contacto: https://despensapison.com/ - info@despensapison.com - 
699 826 889 / 941 354 332

https://despensapison.com/
https://www.mapa.gob.es/es/ganaderia/temas/zootecnia/razas-ganaderas/razas/catalogo-razas/ovino/castellana
https://artesaniadelarioja.org/calificacion-artesanal-artesano-honorario/
https://despensapison.com/
mailto:mailto:info%40despensapison.com?subject=
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Proyecto 6:

Birbizi, aprovechamiento integral 
y rentable de residuos agroindustriales

El proyecto Birbizi se centra en la re-
utilización innovadora de subproduc-
tos procedentes de la agroindustria 
—como lactosueros y residuos de la 
producción de cerveza, zumos y si-
dra— para transformarlos en produc-
tos de alto valor añadido, incluyendo 
piensos ecológicos, bebidas probió-
ticas y complementos alimenticios. 
Este enfoque no solo fomenta una 
economía circular en el sector agro-
alimentario, sino que también contri-
buye significativamente a la sosteni-
bilidad, con notables reducciones en 
las emisiones de CO2 mediante la im-
plementación de energías renovables 
y la optimización de procesos.

Birbizi surgió como respuesta a una necesidad 
que sus promotores habían detectado en el 
sector agroalimentario navarro: revalorizar los 
subproductos que generaban en su actividad, 
según explica Claudia Vairo, de Biosasun SA. 
Esta necesidad se expresaba a varios niveles. 
Por un lado, los costes inherentes a la gestión 
de estos residuos, que dificultan la viabilidad 
económica de muchas explotaciones. Y por 
otro, la preocupación de la población por su re-
cogida, transporte y gestión final.

Para dar respuesta a esta necesidad, la Aso-
ciación Allotarra de Agricultura y Ganadería 
Ecológica, que coordina el proyecto, la Granja 
Escuela Ultzama SL, la empresa de productos 
oleícolas Biosasun SA, la Universidad Pública 
de Navarra y el Centro Tecnológico Lurederra se 

asociaron para crear este proyecto, apoyado en 
varios ejes:

	- el principal es la valorización de residuos 
agroindustriales y ganaderos, a través de la 
reutilización de lactosueros y otros subpro-
ductos ecológicos (huesillo, bagazo de cerve-
za, residuos de zumos y jugos de oliva) para 
crear nuevos productos de alto valor añadido, 
como piensos ecológicos, bebidas funciona-
les (probióticas, simbióticas y energéticas), 
complementos alimenticios, harina y pan.

	- Las acciones se han planteado en todo 
momento con un enfoque de economía 
circular (desde la reutilización integral de 
subproductos hasta la sustitución de fer-
tilizantes químicos por estiércol, valorizado 
y la optimización energética), rentabilidad, 
sostenibilidad (reducción de emisiones 

de CO2, uso de renovables y el ecodiseño 
de procesos) y replicabilidad, constituyen-
do un modelo de bioeconomía local que 
consideran escalable a nivel nacional e in-
ternacional.

Un ahorro anual de 300.000 euros

Según las estimaciones de Claudia, el proyec-
to ha generado un impacto económico directo 
de más de 300.000 euros anuales en ahorro de 
costes (especialmente en alimentación animal, 
en un 25 %, al sustituir piensos convenciona-
les por formulaciones desarrolladas a partir de 
residuos) y generación de valor añadido, con la 
creación de nuevas líneas de negocio con pro-
ductos comercializables.

Un hito que ha reforzado la rentabilidad del pro-
yecto fue la acreditación ecológica obtenida 
para una decena de productos, lo que facilitó 
el acceso a mercados especializados. Asimis-

mo, según destaca Claudia, el éxito en el diseño 
y ejecución de las actuaciones en materia de 
economía circular resultó clave para desarrollar 
el proyecto. En este sentido, la implantación de 
dos plantas piloto —una de piensos ecológi-
cos y otra de pre/probióticos— con tecnología 
adaptada al secado solar está generando muy 
buenos resultados.

Por otro lado, la reducción del 49 % en las emi-
siones de CO2 en la ganadería-quesería Ultzama 
y del 31 % en la actividad olivarera de Allotarra, 
gracias a la implementación de energías reno-
vables y optimización energética, permite tener 
en el horizonte una expectativa de autoabas-
tecimiento energético cercano al 100 %. “El 
proyecto Birbizi ha generado un impacto eco-
nómico significativo al demostrar que la valo-
rización de residuos agroindustriales y ganade-
ros puede transformar sectores estancados en 
motores de innovación y sostenibilidad”, con-
cluye Claudia.

Datos del proyecto.

•	 Proyecto: Birbizi.
•	 Dónde: Allo (Navarra).
•	 Tipología: cadena alimentaria y revalorización de subproductos agrarios.
•	 Quién: Asociación Allotarra, la Granja Escuela Ultzama SL, Biosasun SA, la Univer-

sidad Pública de Navarra y el Centro Tecnológico Lurederra.
•	 Descripción: proyecto que transforma los subproductos procedentes de la 

agroindustria en productos de alto valor añadido, fomentando la economía cir-
cular y la sostenibilidad.

•	 Contexto y resultados: la gestión de los residuos agroganaderos suponen un cos-
te importante a nivel económico y medioambiental. El proyecto ha generado un 
modelo de economía circular que conecta la ganadería ecológica con la indus-
tria alimentaria y nutracéutica. Su impacto económico se ha estimado en más 
de 300.000 euros anuales en ahorro de costes y generación de valor añadido a 
partir de residuos.

•	 Financiación: del presupuesto total (217.276,16 euros), resultó subvencionable por 
FEADER la cantidad de 158.360,30 euros, para diversas infraestructuras y bienes, 
como la planta piloto de elaboración de piensos ecológicos, la planta de elabora-
ción de pre-probióticos, y diferentes equipos como un espectrofotómetro.

•	 Web y contacto: https://birbizi.com/ - claudia.vairo@biosasun.eu -eusebioglbm@
gmail.com

https://birbizi.com/
https://biosasun.eu/
https://allotarra.eu/
https://allotarra.eu/
https://allotarra.eu/
https://granjaescuelaultzama.com/
https://granjaescuelaultzama.com/
https://biosasun.eu/
https://www.unavarra.es/portada
https://www.unavarra.es/portada
https://lurederra.es/
https://granjaescuelaultzama.com/la-queseria/
https://allotarra.eu/
https://birbizi.com/
mailto:mailto:claudia.vairo%40biosasun.eu?subject=
mailto:mailto:eusebioglbm%40gmail.com?subject=
mailto:mailto:eusebioglbm%40gmail.com?subject=
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Proyecto 7:

La Albarda: ganadería de cercanía y 
un proyecto de vida, independiente y rural

Marta, Antonio y Miguel son tres vete-
rinarios que, tras una década de profe-
sión, deciden dar un giro a sus vidas y 
regresar a su tierra, la Sierra de Gúdar, 
en Teruel, motivados por una visión 
clara: “habitar lo rural para sostenerlo”. 
Su actividad principal es la ganade-
ría de vacuno ecológica en extensivo, 
con el objetivo de diferenciarse por la 
calidad del producto, el respeto al me-
dio ambiente y el bienestar animal. 
Aprovechan recursos locales y aplican 
buenas prácticas que contribuyen a al 
mantenimiento del paisaje y la biodi-
versidad. Venden directamente al con-
sumidor, fomentando una relación de 
confianza y evitando intermediarios.

La ganadería La Albarda se basa en un mode-
lo productivo de ciclo cerrado. Marta nos ex-
plica que ellos gestionan desde la producción 
del forraje hasta la venta directa de la carne al 
consumidor final. La diferencia fundamental es 
el engorde de los terneros en pasto, en el que 
utilizan forraje 100 % ecológico. Cuentan, para 
ello, con unas 800 hectáreas de superficie, a 
unos 1.500 metros de altitud.

El acceso a la tierra y los pastos se presentó 
como el primer obstáculo. A diferencia de otras 
sierras con más pasto comunal, en Gúdar pre-
domina la propiedad privada. La solución vino 
adquiriendo una ganadería de una persona que 
se jubilaba, un relevo generacional que implicó 
la compra del ganado y la continuidad implícita 
de los arriendos de pastos asociados.

Las prácticas agroecológicas son el corazón de 
su labor. Implementan el pastoreo rotacional 

para evitar el sobrepastoreo, aplicando dife-
rentes cargas ganaderas, y maximizan así los 
beneficios ecosistémicos: mantenimiento del 
paisaje cultural, conservación y fomento de la 
biodiversidad vegetal y animal (vida en el suelo, 
cadena trófica, etc.) y fijación o mantenimiento 
del carbono en el suelo gracias al ciclo de cre-
cimiento de las raíces. Complementan con 60 
hectáreas de tierra agrícola en ecológico (que 
también pastorean), donde reducen el laboreo 
manteniendo la cubierta vegetal y aplicando 
rotaciones de cultivos. Contribuyen, además, 
con estas prácticas a la prevención de incen-
dios y la eliminación de insumos químicos.

Independencia y rentabilidad

Trabajan con dos razas: un cruce adaptado de 
charolés y, significativamente, la Serrana de 
Teruel, raza autóctona en peligro, que buscan 
mejorar y quieren comercializar su carne con 

certificación. Y la innovación está muy presen-
te: perfeccionan el pastoreo rotacional, usan 
collares GPS con inteligencia artificial para op-
timizar el manejo y detectar problemas en los 
animales, y exploran envases sostenibles. Su 
estructura asociativa de tres personas les per-
mite repartir tareas y asegurar tiempo de des-
canso, clave para la sostenibilidad a largo plazo.

Su modelo de comercialización es la venta di-
recta. Realizan rutas de reparto locales y a ciu-
dades como Valencia y Zaragoza, entregando 
ellos mismos la carne. Esto crea una relación de 
confianza y cercanía con el cliente, que apren-
de a valorar los tiempos de producción y la his-
toria detrás del alimento.

Se consideran resilientes y competitivos por su 
modelo 100 % de ciclo cerrado. No dependen de 

insumos externos, como piensos, ni de la volati-
lidad del mercado. Fijan un precio justo y están 
abiertos a la diversificación. De hecho, ya han 
empezado a elaborar cecina y planean explorar 
el agroturismo (visitas a la explotación, catas, 
alojamiento, etc.), y otros productos que se pue-
dan producir en su finca; un futuro en el que se 
ven plenamente consolidados y rentables. Pero 
más allá del éxito económico, aspiran también a 
ser agentes de concienciación, acercando el rural 
a la sociedad, mostrando el origen de los alimen-
tos y el impacto de las decisiones de consumo.

Datos del proyecto.

•	 Proyecto: La Albarda, carne de pasto.
•	 Dónde: Alcalá de la Selva (Teruel).
•	 Tipología: cadena alimentaria, ciclo cerrado y valor añadido.
•	 Quién: Antonio Monfort, Marta Barba y Miguel Paricio.
•	 Descripción: ganadería de vacuno ecológica y extensiva, ubicado en la Sierra de 

Gúdar. Cierran el ciclo engordando los terneros con pasto 100 % ecológico pro-
veniente de sus fincas, evitando intermediarios. Aplican prácticas agroecológicas 
para ofrecer carne de calidad, respetuosa con el medio ambiente y el bienestar 
animal. Comercializan en mercado de cercanía y venta directa, creando un víncu-
lo de confianza con el cliente.

•	 Contexto y resultados: sus tres socios son veterinarios que, tras desarrollarse pro-
fesionalmente en diferentes países, decidieron volver a su lugar de origen y crear 
un negocio que respetase el modo de vida rural y el medioambiente. En sus co-
mienzos, en 2021, tuvieron que superar el difícil acceso a pastos comprando vacas 
a un ganadero que se retiraba y arrendando terrenos. Actualmente producen carne 
de pasto ecológica, con el incentivo comercial y ambiental de reducir la huella de 
carbono y favorecer la conservación del paisaje y la biodiversidad.

•	 Financiación: fondos propios FEADER: incorporación de jóvenes, modernización, 
LEADER, agricultura y ganadería ecológica (PDR de Aragón 14-22). FEAGA: Solici-
tud única, ecorrégimen de pastoreo extensivo; TDI-FEDER 2023-2024.

•	 Web y contacto: https://laalbarda.es - ganaderia@laalbarda.es - Instagram: @laal-
barda.ganaderia - 722 833 567

https://laalbarda.es/la-ganaderia/
https://www.mapa.gob.es/es/ganaderia/temas/zootecnia/razas-ganaderas/razas/catalogo-razas/bovino/serrana-teruel
https://www.mapa.gob.es/es/ganaderia/temas/zootecnia/razas-ganaderas/razas/catalogo-razas/bovino/serrana-teruel
https://laalbarda.es/
mailto:mailto:ganaderia%40laalbarda.es?subject=
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Proyecto 8:

M de Molina, productos gourmet 
con máximo aprovechamiento 
de la materia prima

M de Molina es una empresa familiar 
que desde 1954 se dedica a la elabora-
ción artesanal de alimentos de calidad 
con las mejores materias primas, en su 
mayor parte de producción propia. Las 
hermanas Antonia y Concha han conti-
nuado con el negocio de sus padres, in-
novando en la producción y envasado 
de productos artesanales, creando una 
identidad de marca y nuevas líneas de 
producto, buscando valorizar lo que an-
tes se desperdiciaba. Están plenamen-
te convencidas y comprometidas con 
la sostenibilidad y la economía circular 
de sus procesos productivos.

Las hermanas Molina elaboran aceitunas, en-
curtidos, patés vegetales, mermeladas, des-
hidratados y productos gourmet con pasión, 
inspiradas por su comarca de Caspe Bajo Ara-
gón. Bajo el concepto de slow food, y a partir 
de productos cultivados en sus propias fin-
cas, lo hacen de forma artesanal, sin aditivos 
ni conservantes. De ahí que recibieran el sello 
de Artesanas Alimentarias. Además, uno de sus 
compromisos es la preservación y recupera-
ción de variedades agrícolas autóctonas.

Antonia explica que, aunque tienen colabora-
ciones, al cultivar sus propias materias primas, 
no dependen de proveedores externos. Tras 
tomar las riendas del negocio, han innovado 
en el envasado, pasando de formatos a gra-
nel a envases más pequeños, buscando crear 
una identidad de marca. Además, aplican un 
enfoque de economía circular, aprovechando 
subproductos derivados de las aceitunas, la 

guindilla, almendra, tomate y otras frutas ma-
duras, que antes se desechaban. Así, empeza-
ron a hacer patés y mermeladas con el fruto 
que no podían vender. A partir de la aceituna, 
han creado bombones, tabletas de chocolate 
o la harina del hueso. Fermentando las guindi-
llas han sacado nuevos productos, como paté 
picante o caldo. La alcaparra la recolectan de 
forma silvestre para comercializarla en agua y 
sal y en polvo.

También han llevado la innovación a sus fincas, 
cambiando a un sistema de riego localizado, 
más eficiente; emplean plásticos biodegrada-
bles para las hortalizas; y usan un dron para de-
tectar plagas y problemas en el cultivo, que les 
ahorra tiempo de patearse el terreno.

Producción limitada... y prestigiosa

Al ser dos personas, su labor comercial es limi-
tada y no pueden satisfacer grandes pedidos. 
Sus canales de venta habituales son las ferias 

artesanales, tiendas gourmet y restaurantes 
de alta gama, pero también están presentes 
a nivel internacional. Gracias a una platafor-
ma B2B, a Comparte Aragón, a los turistas que 
prueban sus productos, a misiones organiza-
das por la Cámara de Comercio y a productos 
como la alcaparra (muy valorada en el mercado 
internacional) tienen clientes en Francia, Bélgi-
ca, Alemania y Australia.

Paralelamente, realizan visitas guiadas a su 
fábrica y sus cultivos y han participado en el 
Programa CULTIVA. Además, ofrecen activida-
des gratuitas a escuelas y colaboran con la co-
munidad sin buscar beneficios económicos, lo 
que les ayuda a promocionarse. Y para mejorar 
su visibilidad y ventas, están preparando una 
tienda online.

Toda esta labor ha merecido varios premios, 
entre ellos: Con Mucho Gusto, del Heraldo de 

Aragón; el de Agricultoras Destacadas, de la 
Alianza Agroalimentaria Aragonesa; o el de la 
Trayectoria Profesional, de la Asociación de 
Empresarios de Caspe y Comarca.

Antonia destaca la biodiversidad de su finca, y 
que quieren continuar ampliando las líneas de 
negocio vinculadas al agroturismo; concreta-
mente, promocionando el valor de los ecosis-
temas con olivos. Aunque no buscan crecer en 
volumen, sí tienen como objetivo aumentar su 
equipo de trabajo para mejorar su calidad de 
vida y poder atender mejor sus responsabilida-
des familiares.

Datos del proyecto.

•	 Proyecto: M de Molina, artesanas alimentarias.
•	 Dónde: Caspe (Aragón).
•	 Tipología: cadena alimentaria y diversificación económica.
•	 Quién: Antonia y Concha Molina.
•	 Descripción: empresa dedicada a la elaboración artesanal de alimentos (acei-

tunas, deshidratados, dulces, encurtidos, frutos secos, patés vegetales y salsas) 
con materias primas locales, cultivadas en fincas propias y sin utilizar aditivos ni 
conservantes. Sus principios son la innovación, el desarrollo de nuevos productos 
y la recuperación de cultivos autóctonos.

•	 Contexto y resultados: sus padres ya tenían la fábrica en funcionamiento, pero 
no estaban reconocidos como artesanos alimentarios. Al tomar el control, ellas 
han dado mayor valor a los productos con cambios significativos, diversificando 
la gama, mediante la circularidad y la reutilización y apostando por otras activi-
dades como el agroturismo.

•	 Financiación: total ayuda PAC, 6.996,04 euros FEADER y FEAGA. Ayuda básica 
a la renta para la sostenibilidad, el 45 %; Ayuda complementaria redistributiva, 
el 14 %; Rotación de cultivos con especies mejorantes, el 6 %; Cubierta vegetal 
espontánea o sembrada, 35 %.

•	 Web y contacto: http://mdemolina.com - encurtidosmolina@hotmail.com - 
contacto@mdemolina.com - 976 630 610 / 660 034 891

http://mdemolina.com/
https://www.cbac.es/
https://www.cbac.es/
https://www.slowfood.com/es/
https://www.aragon.es/tramitador/-/tramite/reconocimiento-categorias-artesanos-alimentarios
https://www.aragon.es/tramitador/-/tramite/reconocimiento-categorias-artesanos-alimentarios
https://es.ankorstore.com/brand/de-molina-2796
https://es.ankorstore.com/brand/de-molina-2796
https://compartearagon.es/
http://mdemolina.com/agroexperiencias/
https://www.mapa.gob.es/es/desarrollo-rural/temas/relevo-generacional/visitas-formativas/
https://www.heraldo.es/multimedia/imagenes/aragon/con-mucho-gusto-entrega-siete-premios-de-excelencia/1/
https://alianzaagroalimentariaaragonesa.com/
https://apeccaspe.com/
https://apeccaspe.com/
http://mdemolina.com/
mailto:mailto:encurtidosmolina%40hotmail.com?subject=
mailto:mailto:contacto%40mdemolina.com?subject=
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Proyecto 9:

El Matadero Móvil, una herramienta 
de resiliencia para la ganadería familiar 

En las últimas décadas, el cierre pro-
gresivo de pequeños mataderos ha 
dificultado el acceso a servicios de 
sacrificio cercanos y adecuados para 
muchas explotaciones ganaderas de 
pequeña escala. Esta situación ha su-
puesto un obstáculo importante para 
la viabilidad del sector en zonas rura-
les, donde los largos desplazamientos 
y los costes asociados hacían inviable, 
en muchos casos, la continuidad de la 
actividad. La puesta en marcha de un 
matadero móvil en la Catalunya Cen-
tral ha supuesto un importante apoyo 
para la actividad de las explotaciones 
de este territorio.

La idea de crear el Matadero Móvil de la Cata-
lunya Central surgió ya en 2014, a partir de la 
iniciativa de un grupo de ganaderos de ovino 
y caprino que identificaron en ella una posible 
solución a una carencia estructural. Tras años 
de trabajo, estudios de viabilidad y avances 
normativos —como el Real Decreto 1086/2020 
de flexibilización en materia de higiene alimen-
taria, sin el cual el proyecto no habría podido 
materializarse—, se obtuvo a través del proyec-
to PECT BCN Smart Rural financiación para un 
camión especial, equipado para realizar sacrifi-
cios de corderos y cabritos directamente en las 
explotaciones ganaderas, cumpliendo con los 
requisitos sanitarios y estructurales exigidos.

Complementariamente, en 2022 se constitu-
yó el grupo operativo Ensayo, monitorización y 

escalabilidad de un matadero móvil de ovino y 
caprino como apoyo al pequeño campesinado 
y al relevo generacional en el mundo rural, im-
pulsado por la Associació d’Iniciatives Rurals i 
Marítimes de Catalunya (ARCA) y la Associació 
pel Desenvolupament Rural (ADR) de la Cata-
lunya Central. Desde su arranque, esta alianza 
puso el foco en mostrar evidencias científicas 
de los beneficios de este servicio. Los estu-
dios realizados han demostrado mejoras en 
el bienestar animal y en la calidad de la carne, 
gracias a la eliminación o reducción del trans-
porte previo al sacrificio. Asimismo, un análisis 
específico de la huella de carbono mostró una 
reducción del 35 % en las emisiones asociadas 
al proceso, subrayando el potencial de este 
modelo para avanzar hacia una ganadería más 
sostenible y alineada con los objetivos de des-
carbonización de la economía.

Otro de los aspectos diferenciales de esta in-
fraestructura es la trazabilidad que garantiza. 
Cada ganadero sabe exactamente cuál es su 
animal y se asegura el recorrido individual des-
de el sacrificio hasta la entrega. Esta caracte-
rística refuerza la transparencia del proceso y 
contribuye a que los productores apuesten por 
la venta directa, mejorando el control sobre su 
producto y su comercialización.

Un sistema adaptado a los ganaderos

La buena acogida del servicio ha sido evidente: 
lo que comenzó con dos ganaderos, hoy da co-
bertura a una docena. Además, el proyecto ha 
ido adaptándose e incorporando nuevas mo-
dalidades, como el servicio en “punto común”, 
en Bellver de Cerdanya, donde el matadero 
acude de forma periódica a instalaciones mu-
nicipales para prestar servicio a los ganaderos 
de la zona. Este modelo híbrido ha permitido 

optimizar tiempos, reducir desplazamientos y 
ampliar la cobertura territorial del servicio.

Por todo esto, “muchos de los ganaderos nos 
dicen que ya no se imaginan volviendo a los 
sistemas anteriores”, resalta el equipo técnico 
del proyecto. El Matadero Móvil se ha consoli-
dado como una herramienta para la resiliencia 
del sector ganadero local: refuerza la calidad 
del producto, facilita la comercialización de 
proximidad, dignifica el trabajo rural y genera 
condiciones que permiten fijar población en el 
territorio. Su evolución y el interés despertado 
en otras regiones apuntan a su potencial como 
modelo transferible en otros contextos rurales 
con necesidades similares.

Datos del proyecto.

•	 Proyecto: Matadero Móvil (Escorxador Mòbil).
•	 Dónde: Catalunya, principalmente en las comarcas de la Catalunya Central.
•	 Tipología: trabajo de grupo operativo, mejora de infraestructura rural.
•	 Quién: Associació d’Iniciatives Rurals i Marítimes de Catalunya (ARCA) y la Asso-

ciació pel Desenvolupament Rural de la Catalunya Central.
•	 Descripción: creación y puesta en marcha de un matadero móvil de ovino y ca-

prino para realizar sacrificios en las propias explotaciones ganaderas o en puntos 
comunes habilitados.

•	 Contexto y resultados: el cierre progresivo de mataderos locales dificultaba el 
acceso de las pequeñas explotaciones a servicios de sacrificio. Desde que el ma-
tadero móvil empezó su actividad en 2022, y ha ido ampliando su cobertura te-
rritorial, se ha consolidado como un servicio valorado por los ganaderos. Estudios 
vinculados al proyecto demuestran mejoras en el bienestar animal, calidad de la 
carne y una reducción de la huella de carbono.

•	 Financiación: FEADER. Operación 16.01.01 (Cooperación para la Innovación) del 
PDR Catalunya 2014-2022, con un presupuesto total de 207.945 euros. También 
ha contado con financiación del programa Projectes Singulars.

•	 Web y contacto: https://www.catcentral.cat/escorxador-mobil/ - alimentacio@
arca-dr.cat - escorxador@catcentral.cat

https://www.catcentral.cat/escorxador-mobil/
https://www.catcentral.cat/escorxador-mobil/
https://www.desenvolupamentrural.cat/larca/projectes-1/copy_of_bcn-smart-rural-innovacio
https://ruralcat.gencat.cat/documents/20181/10532704/CAT+INICIAL+pilot+2021_008_ass_desenv_rural_cat_central.pdf/c16712a3-ff82-4a86-896f-a40947cf4f56
https://ruralcat.gencat.cat/documents/20181/10532704/CAT+INICIAL+pilot+2021_008_ass_desenv_rural_cat_central.pdf/c16712a3-ff82-4a86-896f-a40947cf4f56
https://ruralcat.gencat.cat/documents/20181/10532704/CAT+INICIAL+pilot+2021_008_ass_desenv_rural_cat_central.pdf/c16712a3-ff82-4a86-896f-a40947cf4f56
https://ruralcat.gencat.cat/documents/20181/10532704/CAT+INICIAL+pilot+2021_008_ass_desenv_rural_cat_central.pdf/c16712a3-ff82-4a86-896f-a40947cf4f56
https://www.desenvolupamentrural.cat/
https://www.desenvolupamentrural.cat/
https://www.catcentral.cat/
https://www.catcentral.cat/
https://www.catcentral.cat/
https://www.catcentral.cat/escorxador-mobil/
mailto:mailto:alimentacio%40arca-dr.cat?subject=
mailto:mailto:alimentacio%40arca-dr.cat?subject=
mailto:mailto:escorxador%40catcentral.cat?subject=
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Proyecto 10:

Cooperar para decidir qué comemos: 
Artiga Coop y el impulso 
a la soberanía alimentaria 

En un momento en el que los hábitos 
de consumo alimentario y el acceso 
a productos locales se ven condicio-
nados por la gran distribución, Artiga 
Coop emerge en la comarca de la Ga-
rrotxa como una respuesta colectiva 
y transformadora. Desde su estable-
cimiento en el Barri Vell de Olot, esta 
cooperativa de consumidores y usua-
rios sin ánimo de lucro impulsa un mo-
delo de producción y venta basado 
en la agroecología, la proximidad y el 
compromiso de sus socios y socias.

La proyección del documental Food Coop (que 
narra la experiencia de un supermercado coo-
perativo en Brooklyn), durante un encuentro 
social sobre consumo consciente en 2018 , fue 
la inspiración para poner en marcha una idea 
que había empezado a gestarse en encuentros 
previos entre diferentes entidades y grupos 
de consumo de la comarca. A partir de ahí, se 
creó un grupo motor que trabajó durante me-
ses para hacer realidad Artiga Coop, la primera 
cooperativa de consumo de la Garrotxa.

La definición precisa de su propósito fue un 
proceso clave que marcó la identidad del pro-
yecto: ser un espacio de encuentro cooperativo 
para impulsar la transformación social median-
te la alimentación agroecológica. Asimismo, la 
intercooperación con las entidades del territo-
rio —incluido el acompañamiento técnico del 
grupo de acción local ADRINOC—, junto con el 

asesoramiento de otras iniciativas similares, 
como Resilience Earth y Arran de Terra, resultó 
esencial para convertir esta idea en realidad.

Gracias a este proceso de dinamización, Arti-
ga Coop cuenta hoy con un establecimiento 
propio, abierto tanto a personas socias como 
a no socias, que funciona como tienda donde 
abastecerse de una gran variedad de alimen-
tos y de productos para el hogar. La selección 
de proveedores responde a criterios exigentes 
y coherentes con la filosofía de la cooperativa, 
basados en el agroecologismo, la proximidad y 
la justicia social.

Reforzando el tejido productivo y social

Aun así, y como denota su propósito, Artiga 
Coop no persigue únicamente la venta de pro-
ductos agroecológicos: “La alimentación agro-
ecológica autoorganizada es una excusa para 
hacer muchas cosas más”, explican Engràcia 
Valls y Pol Espadamala. Por eso, además de la 

tienda, el local dispone de una sala diáfana 
para acoger charlas, formaciones o cualquier 
actividad que contribuya al aprendizaje colec-
tivo, el intercambio y el fortalecimiento del teji-
do social del barrio.

En la actualidad, Artiga Coop supera las 230 
personas socias consumidoras, y cuenta tam-
bién con dos socias de trabajo que, junto al 
consejo rector y las diversas comisiones de 
actividad, sostienen el funcionamiento diario 
del proyecto. Las múltiples tareas, que van des-
de la atención en tienda hasta la organización 
de actividades o la gestión administrativa, se 
mantienen con el compromiso de los socios y 
socias, con un modelo basado en la participa-
ción horizontal, la confianza y el cuidado de las 
personas implicadas.

Consciente de los retos de futuro —como el re-
levo generacional, la inclusión social en el barrio 

o la viabilidad económica de la iniciativa—, Arti-
ga Coop se proyecta con voluntad de continui-
dad y reivindica el cooperativismo de consumo 
como herramienta colectiva para decidir qué 
comemos, cómo lo producimos y en qué tipo 
de comunidad queremos vivir.

Datos del proyecto.

•	 Proyecto: Artiga Coop.

•	 Dónde: Olot (Girona, Catalunya).

•	 Tipología: cooperativismo y canales cortos de comercialización.

•	 Quién: Artiga Coop SCCL.

•	 Descripción: creación y consolidación de una cooperativa de consumidores y 
usuarios sin ánimo de lucro en la comarca de la Garrotxa. Dispone de una tienda 
de alimentos y productos del hogar bajo criterios de agroecologismo, proximidad 
y justicia social. Además, es un punto de encuentro cooperativo para la transfor-
mación social.

•	 Contexto y resultados: desde su formalización en 2020 y apertura de la tienda en 
2021, ha alcanzado más de 230 personas socias, que con su compromiso sostie-
nen el funcionamiento de la cooperativa. El proyecto ha reforzado el tejido social 
comarcal y visibiliza la viabilidad de modelos transformadores a pequeña escala.

•	 Financiación: FEADER para ejecución de la medida LEADER, capital social de la 
cooperativa, campaña de micro-mecenazgo.

•	 Web y contacto: www.artiga.coop - hola@artigacoop.org - Instagram, X y Face-
book: @artigacoop - www.youtube.com/@artigacoop2017

https://www.artiga.coop/
https://www.artiga.coop/
https://es.turismegarrotxa.com/municipios-de-la-garrotxa/
https://es.turismegarrotxa.com/municipios-de-la-garrotxa/
https://www.youtube.com/watch?v=HAQls-gKJf4
https://www.adrinoc.cat/
https://www.instagram.com/resilienceearth/?hl=es
https://arrandeterra.org/
https://www.artiga.coop/criteris-de-compra
https://www.artiga.coop/
mailto:mailto:hola%40artigacoop.org?subject=
https://www.youtube.com/@artigacoop2017
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Proyecto 11:

Cooperativa Reina Kilama: una apuesta 
por la unión y la modernización 
en torno a la apicultura trashumante

En 1997, 25 apicultores de Valero y 
San Miguel de Valero, pueblos de la 
salmantina Sierra de Francia con lar-
ga tradición apícola trashumante, 
decidieron afrontar su trabajo de for-
ma conjunta. Hoy, su cooperativa es 
el principal productor de polen y miel 
de encina en Europa; y cuenta con 
160 apicultores, 145 socios y socias, 
más de 100.000 colmenas, y un com-
plejo industrial de varias naves para 
el procesado y limpieza de la cera y la 
miel, que ha logrado que muchas per-
sonas no emigraran, e incluso apare-
cieran nuevos pobladores en torno a 
la apicultura y otros negocios en este 
privilegiado entorno natural.

Se llama Reina Kilama en referencia a una le-
yenda local ligada al castillo de Valero y por ubi-
carse en la comarca de Las Quilamas (dentro 
de Sierra de Francia). Y ya desde un principio 
esta cooperativa, que ha encabezado Santia-
go Canete desde sus orígenes, apostó por di-
versificar y modernizarse. Hoy es un referente 
de la producción apícola en Castilla y León y el 
principal productor de polen y miel de encina 
en Europa, con una producción de 350 tone-
ladas de polen y casi 1,5 millones de toneladas 
de miel al año.

La extracción de la miel y el polen se realiza de 
manera completamente natural. Comienza con 
la retirada de los panales y la de los recipientes 
cazapolen (situados estos a la entrada de las 

colmenas). En la cooperativa se elimina la cera 
que cubre las celdillas, se extrae y se decanta 
la miel, y se almacena en bidones donde se eti-
queta con el número del socio, se clasifica se-
gún su origen floral y es analizada por su equipo 
de laboratorio. En cuanto al polen, pasa por una 
minuciosa selección previa a su limpieza (sobre 
cinta transformadora), y luego se envasa en ca-
jas y tambores listos para su comercialización. 
Así, consiguen garantizan la trazabilidad total 
de toda la producción de miel y polen.

El volumen de socios y diversidad de parajes 
les permite comercializar seis variedades de 
miel: de encina, brezo, cantueso, eucalipto, aza-
har y milflores. Y en su apuesta por diversificar, 
sus naves elaboran también productos nue-
vos, como cosméticos a base de ceras y miel, 

además de ceras y herramientas para apicul-
tores. Una sólida red de distribución más su 
propia tienda en la cooperativa, canalizan las 
ventas de todos los productos.

Un referente en la cooperación apícola

Los ahorros personales de los socios sirvieron 
para crear la cooperativa, centrada desde su 
origen en asegurar trazabilidad y calidad, y en 
aprovechar la singularidad de la Sierra de Fran-
cia, de inmensa riqueza natural. Posteriormen-
te, gracias a fondos europeos, canalizados a 
través del Grupo de Acción Local ADRISS Sie-
rras de Salamanca, pudieron ampliar las ins-
talaciones y la maquinaria, y recibir formación 
específica en apicultura y comercio, que ahora 
es parte de su identidad.

Integrados dentro de la marca Tierra de Sabor, 
exportan entre el 80 y el 85 % de su producción 

de miel y polen a Europa, Japón y países ára-
bes, muy orientada a compradores que buscan 
calidad. Dan fe de ello premios internacionales 
como el London Honey en 2022, y los París Ho-
ney de 2024; además de otros premios a nivel 
regional, como el Premio a la mejor cooperativa 
de Castilla y León en los premios Surcos 2018 
(de RTVE CyL), o el de pyme de año de la Cáma-
ra de comercio de Salamanca en 2020. Poder 
seguir asegurando la calidad es, precisamente, 
la razón para no haber dado, de momento, el 
salto a ser una cooperativa nacional.

Datos del proyecto.

•	 Proyecto: Sociedad Cooperativa Reina Kilama.

•	 Dónde: San Miguel de Valero, Sierra de Francia, Salamanca.

•	 Tipología: producción y comercialización en apicultura.

•	 Quién: 145 socios y socias cooperativistas.

•	 Descripción: la Cooperativa Reina Kilama se enfocó a modernizar instalaciones y 
procesos y hoy día sigue teniendo como eje vertebrador la apuesta por el medio ru-
ral y la excelencia y calidad en el producto. Tiene 145 socios y genera una producción 
de 350 toneladas de polen y casi 1,5 millones de toneladas de miel al año.

•	 Contexto y resultados: la despoblación en algunos pueblos de la Sierra de Fran-
cia, hizo que Santiago Canete tomara la decisión de reunir a los apicultores y 
apicultoras de la zona para impulsar su unión. En 1997 nace la cooperativa que 
hoy exporta a 6 países en todo el mundo y de los 1.000 m2 de una nave inicial y 
los 5.000 m2 de terreno se ha pasado en estos momentos a 3.000 m2 edificados 
y 10.000 de terreno.

•	 Financiación: Agricultura ecológica , LEADER (FEADER). Ayuda Básica a la Renta 
para la Sostenibilidad (FEAGA).

•	 Web y contacto: www.reinakilama.com - reinakilama@reinakilama.com - 
+(34) 923 41 56 62

https://es.wikipedia.org/wiki/Las_Quilamas
https://www.tierradesabor.es/
https://www.londonhoneyawards.com/awards-results-2022/
https://parishoneyawards.com/awards-results-2024/
https://parishoneyawards.com/awards-results-2024/
http://www.reinakilama.com/
mailto:mailto:reinakilama%40reinakilama.com?subject=
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Proyecto 12:

Banco de semillas CERES, de Amayuelas 
de Abajo: un tesoro agroecológico 
y una fuente de desarrollo rural 

María José Garre y Melitón López lle-
van más de tres décadas entregan-
do su vida a revitalizar el medio rural 
desde la educación, el activismo y la 
agroecología. Su historia es también 
la historia de Amayuelas de Abajo, un 
pequeño pueblo palentino convertido 
en referente agroecológico gracias a 
varios proyectos comunitarios, como 
el pionero y transformador Banco 
de semillas CERES. Gracias a él, mu-
chas personas hortelanas han podi-
do depositar y regenerar variedades 
ancestrales, mejor adaptadas a con-
diciones duras que muchas semillas 
comerciales más productivas pero 
también, a menudo, más sensibles a 
circunstancias adversas ambientales 
que pueden alterar su desarrollo.

La trayectoria vital de María José y Melitón está 
estrechamente ligada a la pedanía de Amayue-
las de Abajo (San Cebrián de Campos, Palencia) 
y a las escuelas campesinas que surgieron en 
Castilla y León durante los años setenta. Con-
cebidas como una respuesta socioeducativa 
ante la despoblación y el abandono de las co-
marcas rurales, estas escuelas respondían a las 
necesidades concretas de cada territorio, ya 
fuera la falta de agua o electricidad, el impulso 
de cooperativas o el apoyo en la comercializa-
ción de productos agrícolas.

El primer gran proyecto colectivo que impul-
saron fue Amayuelas Municipio Ecológico. Gra-

cias al programa LEADER, consiguieron apoyo 
para crear un albergue y un comedor vincula-
dos a la formación en agricultura, ganadería 
y producción ecológica, además de recursos 
para rehabilitar algunos espacios públicos del 
pueblo. Surgido como respuesta a la infrautili-
zación de construcciones tradicionales —como 
los palomares— y al abandono de tierras, su 
objetivo era sentar las bases para desarrollar 
actividades sostenibles en torno a tres ejes: 
producción, formación e investigación. Pronto 
se consolidó como una referencia inspiradora 
para a otras iniciativas basadas en la sosteni-
bilidad agroalimentaria. Entre sus hitos: la par-
ticipación en Interreg con proyectos de com-
postaje con lana, y los encuentros mensuales 

con figuras sociales de renombre, como Julio 
Anguita o Marcelino Camacho.

El germen del banco de semillas

En torno a este ecosistema agroecológico sur-
gió la idea de recuperar variedades tradicio-
nales, que luego dio lugar a la primera feria de 
semillas. Los intercambios de aquel encuentro 
fueron las simientes—literales y simbólicas— 
del futuro banco de Amayuelas. Hacia el año 
2000, se celebró una reunión fundacional con 
organizaciones como COAG, Plataforma Rural, 
Ecologistas en Acción o Amigos de la Tierra, del 
que nació una red de asociaciones que más 
tarde conformaría la Red Estatal de Semillas: 
Resembrando e Intercambiando.

Al frente del banco de semillas de Amayuelas 
CERES (nombre que fue cedido por la Confe-
deración de Asociaciones de Mujeres del Me-
dio Rural) está María José Garre, aunque en sus 
inicios estuvo dirigido por otras personas. Co-
menzaron con 180 variedades cedidas por hor-
telanos y hortelanas de la zona, y su autentici-
dad, antes y ahora, siempre ha estado avalada 
por estudios técnicos (agronómicos y biológi-

cos) que detallaban procedencia y transmisión 
generacional, y son cotejados con bancos de 
germoplasma (han colaborado con el Instituto 
Nacional de Investigación y Tecnología Agraria 
y Alimentaria, INIA, y diversas universidades en 
la selección y multiplicación de semillas).

Desarrollan encuentros locales de intercambio 
de semillas con el apoyo del Centro de Desa-
rrollo Rural de Carrión de los Condes y hoy día 
cuentan con casi 1000 semillas en su banco. 
Un tercio son testimoniales o de museo —están 
expuestas en un antiguo palomar restaurado— 
porque ya han perdido su capacidad germina-
tiva (varias variedades de alubia o remolacha, 
entre ellas). Sin embargo, han logrado recupe-
rar muchas otras, como un tomate cultivado 
a partir de una semilla de más de cincuenta 
años. También colaboran con la Fundación 
San Isidro Micas y mantienen intacta la voca-
ción formativa, acogiendo a participantes del 
programa CULTIVA en su huerta. Su modelo de 
funcionamiento exige reciprocidad: las semillas 
se ceden con la condición de que, tras su culti-
vo, una parte de ellas se devuelva multiplicada, 
contribuyendo así a la autosuficiencia y con-
servación colectiva.

Datos del proyecto.

•	 Proyecto: Amayuelas de abajo y Banco de semillas CERES.
•	 Dónde: Amayuelas de Abajo (San Cebrián de Campos, Palencia).
•	 Tipología: formación, conservación de la biodiversidad, agricultura ecológica.
•	 Quién: María José Garre y Melitón López.
•	 Descripción: Amayuelas de Abajo cuenta con un grupo de personas que ha tra-

bajado desde hace décadas por el bienestar sociocultural de la comarca, y la 
creación de proyectos colectivos, como es el banco de semillas.

•	 Contexto y resultados: el banco, además de ser su valor patrimonial agrológico, 
ha desarrollado proyectos de investigación y formación para ver la adaptación de 
esas semillas a diferentes circunstancias ambientales, y sobre las características 
organolépticas de las variedades.

•	 Financiación: FEADER: Actividades formativas dentro de LEADER colaborado 
con el CDR de Carrión de los Condes.

•	 Web y contacto: www.Amayuelas.es - mariajogarre@yahoo.es

https://amayuelas.es/index.php/banco-semillas-ceres
https://amayuelas.es/index.php/banco-semillas-ceres
https://produccioncientifica.ucm.es/documentos/5d1df62529995204f7662a68?lang=eu
https://dialnet.unirioja.es/servlet/articulo?codigo=262041
https://interreg.eu/
https://www.redsemillas.info/
https://www.inia.es/unidades/Institutos y Centros/CRF/Paginas/Home.aspx
https://www.inia.es/unidades/Institutos y Centros/CRF/Paginas/Home.aspx
https://www.inia.es/unidades/Institutos y Centros/CRF/Paginas/Home.aspx
https://cdrcarriondeloscondes.org/
https://cdrcarriondeloscondes.org/
https://www.fundacionsanisidromicas.org/
https://www.fundacionsanisidromicas.org/
https://www.mapa.gob.es/es/desarrollo-rural/temas/relevo-generacional/visitas-formativas/
https://cdrcarriondeloscondes.org/coceder-imparte-un-curso-para-fomentar-los-bancos-de-semillas/
https://amayuelas.es/index.php/banco-semillas-ceres
mailto:mailto:mariajogarre%40yahoo.es?subject=
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Proyecto 13:

Bodega Marañones, la esencia de Gredos 
en un viñedo histórico

En las estribaciones de la Sierra de 
Gredos, en una zona donde conflu-
yen las provincias de Madrid, Ávila y 
Toledo, nace un proyecto vinícola con 
una identidad muy marcada: Bode-
ga Marañones. Fundada en 2008 por 
Fernando Cornejo, esta bodega se ha 
consolidado como un referente de 
calidad en la Comunidad de Madrid 
gracias a su firme compromiso con 
el territorio, la viticultura sostenible y 
una elaboración que quiere respetar 
al máximo “la expresión del paisaje”.

En Marañones disponen de 40 hectáreas, de las 
cuales 27 están destinadas al cultivo de viñedo, 
repartidas en pequeñas parcelas entre los 700 
y 900 metros de altitud. El resto corresponde 
a bosque, que aporta una gran biodiversidad 
y contribuye a crear un ecosistema diverso y 
multifuncional. Cultivan variedades locales, 
como la garnacha y albillo real, perfectamente 
adaptadas al clima extremo de la zona y a unos 
suelos graníticos que confieren a los vinos una 
mineralidad muy reconocible.

En 2022 dieron un paso decisivo en su capaci-
dad comercializadora al incorporarse al grupo 
de bodegas Alma Carraovejas, que incluye bo-
degas de prestigio como Pago de Carraovejas 
y Milsetentayseis en Ribera del Duero, Ossian 
en Segovia, Viña Meín - Emilio Rojo en Ribeiro 
(Galicia) y Aiurri en Leza (Rioja Alavesa). Esto 
no supuso una ruptura, sino una continuidad 
respetuosa y enriquecida, ya que su fundador 

Fernando Cornejo, aunque jubilado, sigue vin-
culado a un proyecto ahora dirigido por Javier 
Blasco, ingeniero agrónomo y enólogo. Entre los 
hitos más relevantes de los últimos años des-
tacan la certificación en ecológico obtenida en 
2022 —tras años de trabajo en esta línea— y, 
desde 2024, la certificación en agricultura bio-
dinámica, bajo el sello Demeter.

Elaboración tradicional, adaptada al futuro

Marañones elabora dos vinos blancos de albi-
llo real y tres tintos de garnacha que quieren 
expresar el carácter del lugar. Produce entre 
70.000 y 80.000 botellas al año, todas con uva 
propia y vendimiada a mano, crianzas largas y 
mínima intervención en bodega. Muy marcados 
por sus particulares condiciones de altura, sue-
los y ubicación en un paraje concreto, son vi-
nos que han sido reconocidos en el Salón Peñín 
de los Mejores Vinos de España o en la revista 
Forbes como unos de los mejores de Madrid. 

Un ejemplo que refleja su filosofía de trabajo, 
muy adaptada al terreno, es el uso de la pun-
tual fuerza tractora de Sofi, una mula que, en 
parcelas con marcos de plantación estrechos 
donde no entra el tractor, se encarga de labores 
como la incorporación del compost natural.

El proyecto también ha apostado por la inno-
vación aplicada directamente en el campo. En 
colaboración con la Universidad Politécnica de 
Madrid y la empresa Diagnoterra, participaron 
en el proyecto VITICOS, centrado en analizar el 
papel de las cubiertas vegetales en el aumen-
to del carbono orgánico del suelo en un viñedo 
ecológico y biodinámico. El trabajo de regene-
ración de la materia orgánica y la mejora de la 
actividad microbiológica del suelo han permiti-
do a la finca adaptarse mejor a los efectos del 
cambio climático, reducir la erosión y afrontar 
el futuro con mayor resiliencia.

Marañones vive hoy un momento de “entusias-
mo y renovación”. Desde la incorporación a Alma 
Carraovejas, declaran que se percibe una evolu-
ción en el estilo de los vinos, “siempre fieles a su 

origen, pero con una mirada fresca”. En el futuro, 
planean trasladar la bodega a la finca y explorar 
la microproducción de aceite de oliva.

Datos del proyecto.

•	 Proyecto: Bodega Marañones.

•	 Dónde: Pelayos de la Presa (Madrid).

•	 Tipología: Resiliencia y competitividad.

•	 Quién: Grupo Alma Carraovejas.

•	 Descripción: proyecto vitivinícola que elabora vinos ecológicos y biodinámicos 
de viñedos propios, que destacan por su compromiso con el medioambiente, la 
calidad enológica y el respeto por las prácticas tradicionales.

•	 Contexto y resultados: a través de una gestión agronómica innovadora y una 
vinificación de mínima intervención, ha fortalecido su identidad en el mercado, 
consolidándose como un referente en la Comunidad de Madrid por su calidad, 
autenticidad y enfoque sostenible.

•	 Financiación: FEADER: 61.672,19 euros (convocatoria PDR 2014- 2020, Mejora de in-
fraestructura y maquinaria). FEAGA: ecorrégimen de cubiertas vegetales espontáneas

•	 Contacto: Javier Blasco - info@almacarraovejas.com - 983 87 80 20

https://www.bodegamaranones.com/
https://www.bodegamaranones.com/
https://almacarraovejas.com/
https://www.demeter.es/demeter/
https://guiapenin.wine/eventos-xxiv-salon-mejores-vinos-espana
https://guiapenin.wine/eventos-xxiv-salon-mejores-vinos-espana
https://www.bodegamaranones.com/wp-content/uploads/2023/06/Ficha_viticos_tz_red.pdf
mailto:mailto:info%40almacarraovejas.com?subject=
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Proyecto 14:

Finca Hualdo, un modelo agrícola 
multifuncional que fusiona tradición, 
innovación y calidad

Hualdo es un ejemplo claro de cómo 
un proyecto agrícola puede fusionar 
tradición e innovación para crear un 
modelo de negocio integral que va 
más allá del aceite. Ubicada entre la 
vega del río Tajo y las estribaciones de 
los Montes de Toledo, la finca abarca 
4.000 hectáreas, y agrupa diversas 
actividades productivas: la almazara 
para la producción de aceite de oliva, 
una quesería, una huerta ecológica 
y una destacada oferta de agrotu-
rismo. Sus cultivos, entre los que se 
incluyen cereales, leguminosas, pis-
tachos y olivos, son una muestra de 
enfoque diversificado y sostenible.

Empezaron con cultivos de olivo y posterior-
mente fueron incorporando nuevas tierras, va-
riedades y actividades. Su producto más reco-
nocido es el aceite de oliva virgen extra, que se 
exporta a más de 40 países y elaboran con es-
tándares de alta calidad y solo a partir de acei-
tunas propias de las variedades manzanilla, ar-
bequina, cornicabra y picual. También produce 
quesos, algunos de ellos con D.O.P Queso Man-
chego, a partir de la leche de su propio reba-
ño de ovejas que pastan en las praderas de la 
vega. En cuanto a la huerta ecológica, abastece 
de productos hortofrutícolas de temporada a 
consumidores locales en Toledo y Madrid.

Estas actividades se articulan en ciclos cada vez 
más cerrados, reduciendo la dependencia de in-
sumos externos. El estiércol de las ovejas fertili-
za el olivar, y el hueso de la aceituna se reutiliza 

como fuente de energía. Además, han invertido 
en tecnologías como el riego por goteo, senso-
res de humedad y sistemas fotovoltaicos para el 
bombeo de agua de riego, lo que optimiza el uso 
del agua, reduce el impacto ambiental, mejora la 
eficiencia energética y reduce los costes operati-
vos. Asimismo, aplican prácticas agrícolas soste-
nibles como la rotación de cultivos y la creación 
de cubiertas vegetales para prevenir la erosión 
del suelo. En cuanto a su oferta de agroturismo, 
las visitas guiadas permiten a los visitantes co-
nocer de cerca el proceso de elaboración de sus 
productos, e incluyen una experiencia completa 
con degustación de productos que enriquece la 
conexión entre el visitante y la finca.

Innovación y desarrollo

En su compromiso con la investigación, la fin-
ca colabora con universidades y grupos de 

investigación en proyectos fitotécnicos, so-
bre la orientación y geometría de los setos y 
sobre la optimización del agua de riego. Ha 
promovido también proyectos de innovación 
tecnológica (CDTI) para mejorar las cualida-
des organolépticas y fisicoquímicas del Aceite 
de Oliva Virgen Extra. Además, mantiene una 
activa colaboración con asociaciones como 
QvExtra, Grandes Pagos de Olivar o Quered, 
para promover la cultura del aceite de oliva de 
alta calidad o la quesería artesanal.

A pesar de los numerosos desafíos que enfren-
ta el sector agrícola, como la escasez de mano 
de obra y los efectos del cambio climático, ha 
mantenido un enfoque resiliente, innovador y 
competitivo, que se adapta a las exigencias del 
mercado sin renunciar a sus principios de cali-
dad, sostenibilidad y excelencia. En España, sus 
productos se encuentran en tiendas gourmet y 
en el Canal Horeca. Asimismo, han sido recono-
cidos con galardones nacionales e internacio-

nales, como el premio a la mejor almazara de 
España, el reconocimiento al olivar más bonito, 
distinciones del Consejo Oleícola Internacional, 
los premios Alimentos de España, y menciones 
destacadas en certámenes de renombre como 
la Guía Flos Olei, que sitúa su aceite entre los 
mejores del mundo.

Datos del proyecto.

•	 Proyecto: Finca Hualdo.

•	 Dónde: El Carpio de Tajo (Toledo).

•	 Tipología: diversificación y competitividad.

•	 Quién: Finca Hualdo.

•	 Descripción: proyecto agrícola que produce aceite de oliva, queso y productos 
hortofrutícolas ecológicos y apuesta por la calidad, la sostenibilidad y la innova-
ción para los mercados nacional e internacional.

•	 Contexto y resultados: en su origen fue una explotación olivarera, que se ha ex-
pandido y diversificado hasta desarrollar una estrategia integral y coordinada en-
tre sus actividades. Colabora en proyectos innovadores y su aceite de oliva se ha 
posicionado como un referente en el sector.

•	 Financiación: FEADER: 54.402,02 euros (Proyecto de ampliación de capacidad de 
envasado en industria oleica). FEAGA: Cubiertas vegetales espontáneas y rotación 
de cultivos con especies mejorantes.

•	 Contacto: Enrique Vivas - aove@casasdehualdo.com - 608 85 64 27

https://casasdehualdo.com/
https://www.quesomanchego.es/
https://www.quesomanchego.es/
https://www.cdti.es/
https://qvextra.es/
https://grandespagosdeolivar.com/es
https://www.redqueserias.org/
https://www.aecoc.es/actividad/horeca/
https://www.mapa.gob.es/es/alimentacion/temas/promo-alimentos/premios-alimentos/
https://www.flosolei.com/
mailto:mailto:aove%40casasdehualdo.com?subject=
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Proyecto 15:

Trufazero, un modelo de adaptación 
y crecimiento en el mundo de la trufa

Impulsada por su pasión por la trufa 
negra, Loreto Palafox López decidió 
emprender hace 20 años en el mun-
do de la truficultura. Su formación 
en Marketing y Publicidad le ayudó, 
además, en un sector tan especia-
lizado, donde logró combinar inno-
vación y respeto por el entorno. Lo 
más fascinante de su historia es que 
comenzó desde cero: sin saber nada 
sobre el cultivo, han logrado posicio-
narse como un referente en el sector 
gracias a su determinación y volun-
tad de aprender.

Un modelo empresarial que incluye produc-
ción, transformación y venta de trufa negra es 
la base de Trufazero, y todo ello sin salir del al-
carreño municipio de Cifuentes (Guadalajara). 
Allí cuentan con una pequeña tienda e indus-
tria donde comercializan sus productos y rea-
lizan parte de su proceso de transformación. 
Y en sus campos de cultivo cultivan trufas de 
alta calidad con técnicas innovadoras y soste-
nibles, como el riego por microaspersión, para 
ahorrar agua; o la maquinaria adaptada al te-
rreno, para evitar su compactación. Aunque no 
están certificados en ecológico, sus prácticas 
les permiten mantener una producción de ca-
lidad, comprometida con la reforestación y la 
reducción de la huella de carbono. Además, se 
trata de un proyecto familiar, en el que partici-
pan su marido Javier, que se encarga del cam-
po, y sus hijos, que colaboran en las distintas 
áreas del negocio.

Un aspecto crucial de su éxito ha sido la colabo-
ración con diversas iniciativas y asociaciones. 
Loreto es la fundadora de la Asociación AGEMA 
y Asociación Zinco Armonías, dos organizacio-
nes que promueven el emprendimiento feme-
nino en el entorno rural. Además, como socia 
de FADEMUR, participó en el Plan Allen Rural de 
IKEA España, lo que le permitió conocer a otras 
mujeres productoras en Europa, intercambiar 
experiencias y explorar nuevas oportunidades 
de colaboración. También forma parte de la 
Asociación MEG (Mujeres en Gastronomía).

Hacer de la necesidad virtud

Durante la pandemia, la empresa demostró 
su resiliencia al lanzar una estrategia innova-
dora: comercializar cajas de desayuno y me-
rienda a domicilio. Esta iniciativa no solo les 
permitió mantener la actividad, sino que apo-
yó a otros productores locales —algo que Lo-
reto considera “esencial” incentivar desde las 

administraciones—, y logró crear una red de 
colaboración en un momento de incertidum-
bre. Gracias a esta diversificación, la empresa 
amplió su oferta con nuevos productos como 
whisky y brandy, manteniendo su enfoque; y 
logró superar la crisis consolidando su merca-
do y reafirmando su compromiso con la cali-
dad y la producción local.

Además de sus producciones ha diversificado 
su actividad económica ofreciendo experien-
cias de trufiturismo y degustación, como catas 
o jornadas truferas, que atraen a un público 
selecto; colabora con cervezas artesanas, vi-
nos locales y otros productos, para crear expe-
riencias gastronómicas; impulsa la formación 
especializada colaborando con la escuela de 
hostelería el Alambique; y han trabajado junto 
a la Quesería 1605 en la creación de un queso 
de leche cruda de ovejas locales y trufa negra 
de la Alcarria que fue premiado en los World 
Cheese Awards 2018, el primer trufado hecho 
100 % con productos de Castilla-La Mancha, 
dentro del compromiso de la empresa con la 
innovación y los productos locales.

Más allá de lo ya logrado, la empresa continúa 
trabajando por mejorar su competitividad. A 
presente, manteniendo su esencia: “ofrecer 
experiencias únicas, generando sinergias con 
restaurantes locales asegurando un firme com-
promiso con la calidad, la sostenibilidad y la 
satisfacción de sus clientes”, en palabras de la 
propia Loreto. Y con la mirada puesta en el fu-
turo, están planeando su expansión a grandes 
ciudades a través de franquicias.

Datos del proyecto.

•	 Proyecto: Trufazero.

•	 Dónde: Cifuentes (Guadalajara).

•	 Tipología: resiliencia y competitividad en sector trufero.

•	 Quién: Loreto Palafox Batanero.

•	 Descripción: proyecto de empresa truficultora que cultiva trufas en plantaciones 
rurales, enfocada en la frescura, diversidad y calidad de sus productos y servicios.

•	 Contexto y resultados: para diferenciarse, han empleado la trufa negra en los 
ámbitos turístico y gastronómico, invitando a los consumidores a vivir experien-
cias y nuevos productos en el mundo de la trufa.

•	 Financiación: FEADER, PDR de Castilla y León 14-20: ayudas en inversiones fores-
tales  y LEADER (1.994,99 euros).

•	 Web y contacto: www.trufazero.com - trufazero@trufazero.com - 619 27 87 77

https://www.trufazero.com/
https://agemaguada.com/
https://www.instagram.com/zincoarmonias/
https://fademur.es/
https://fademur.es/fademur/plan-allen/
https://asociacionmeg.com/
https://www.trufazero.com/tienda/Productos-Trufados-c159756545?limit=9
https://www.alambique.com/cursos-cocina/trufa-4909?srsltid=AfmBOoqA6cjom7WFQyAfLHdfNp6kfu70I0gGd5aNuekenZkC0CA-9eeu
https://www.alambique.com/cursos-cocina/trufa-4909?srsltid=AfmBOoqA6cjom7WFQyAfLHdfNp6kfu70I0gGd5aNuekenZkC0CA-9eeu
https://www.queseria1605.com/
https://gff.co.uk/for-producers/world-cheese-awards/
https://gff.co.uk/for-producers/world-cheese-awards/
https://www.trufazero.com/
mailto:mailto:trufazero%40trufazero.com?subject=
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Proyecto 16:

Cooperativa de Viver, una exitosa 
apertura a nuevos sectores 
sin perder la raíz agraria

La Cooperativa de Viver, en el Alto Pa-
lancia (Castellón), representa un claro 
ejemplo de cómo una organización 
del ámbito agroalimentario se puede 
enfrentar a nuevas realidades y rein-
ventarse sin perder sus raíces. Funda-
da en 1990, esta cooperativa agrícola 
ha pasado de centrarse casi exclusi-
vamente en la producción de aceite 
y vino a convertirse en un actor clave 
de la dinamización local, la sosteni-
bilidad medioambiental y la diversifi-
cación económica.

Fue a comienzos de los 2000 cuando la coo-
perativa comenzó una reconversión para mo-
dernizar sus infraestructuras y ampliar su ac-
tividad. Sus primeros pasos fueron recuperar 
variedades tradicionales de olivo (serrana) y al-
mendro (marcona), perfectamente adaptadas 
al terreno y al clima, lo que mejoró la calidad di-
ferenciada y la resiliencia agronómica; otro fue 
incorporar más cultivos de frutos secos, como 
nogales, idóneos para sus condiciones edafo-
climáticas.

Pero la diversificación no se limitó al ámbito 
agrícola. Incorporaron una línea de transforma-
dos —aceite oliva virgen extra, vinos, almendras, 
nueces, conservas, etc.—, pusieron en marcha 
supermercados para sus productos (en Viver, 
Almenara, Altura, Mora de Rubielos y Valencia 
capital), y comenzaron a ofrecer actividades de 

enoturismo y oleoturismo, que ponen en valor 
el trabajo que realizan. Además, tienen una ga-
solinera y son productores de energía renova-
ble fotovoltaica. Unas iniciativas que no solo 
generaron nuevas fuentes de ingresos, sino 
que fortalecieron el vínculo con la comunidad 
y promovieron la imagen del territorio.

Responsabilidad y rentabilidad, de la mano

Uno de los pilares de su competitividad es el 
modelo de gobernanza, en el que las decisiones 
estratégicas se toman de forma participativa, 
lo que fomenta el sentido de pertenencia y el 
compromiso, que ha sido fundamental para 
afianzar los cambios y aunar la rentabilidad a 
los valores medioambientales y sociales. En el 
plano social la cooperativa ha impulsado cola-
boraciones con otras cooperativas y asociacio-
nes, y ha generado actividad y empleo en un 
entorno muy marcado por el envejecimiento y 
la emigración. Un ejemplo: dos “tiendicas” en 

los aislados pueblos de Matet y Pina de Mon-
talgrao, que les da servicios a precios estándar. 
Y en el plano ambiental aplican prácticas como 
el control biológico de plagas, la reducción de 
fitosanitarios y agua en campo, y la de consu-
mo energético y residuos en almazara y bode-
ga. Un enfoque que no solo responde a criterios 
éticos, sino que mejora su posicionamiento co-
mercial, al permitirles acceder a mercados más 
exigentes y fidelizar a una clientela comprome-
tida con el consumo responsable.

Adicionalmente, su apuesta por establecer 
alianzas estratégicas con diferentes organiza-
ciones y redes les ha permitido participar en 
proyectos de innovación que han sabido in-
corporar a la cooperativa. Como un sistema de 
riego subterráneo —desarrollado por el Instituto 
Valenciano de Investigaciones Agrarias (IVIA) en 
el proyecto europeo HANDYWATER— que ha re-
ducido el consumo de agua en olivar en un 20 % 
sin afectar a la producción ni calidad. O como las 
prácticas de agricultura regenerativa y digitaliza-
ción de procesos del proyecto AgriAdapt, junto 
a Global Nature. Y más allá de estas innovacio-
nes agroambientales, están desarrollando des-

de 2023 una comunidad energética local (CEL), 
y quieren fortalecer su oferta turística. El reto no 
es solo crecer, sino hacerlo de manera coheren-
te con sus valores y contribuyendo a una transi-
ción justa.

Datos del proyecto.

•	 Proyecto: Cooperativa de Viver.

•	 Dónde: Viver de las Aguas, Castellón.

•	 Tipología: resiliencia y competitividad. Diversificación.

•	 Quién: Cooperativa de Viver.

•	 Descripción: es una cooperativa abierta a la innovación rural, sostenibilidad y 
participación, que ha diversificado su actividad e iniciado proyectos de colabora-
ción con centros de investigación para adaptarse al cambio climático. 

•	 Contexto y resultados: en un entorno marcado por el envejecimiento y la des-
población, ha generado empleo y mejorado la sostenibilidad, convirtiéndose en 
motor de desarrollo territorial.

•	 Financiación: FEAGA (Ecorrégimen de cubiertas vegetales).

•	 Web y contacto: www.cooperativaviver.es - info@cooperativaviver.es - 964 141 050

https://www.cooperativaviver.es/
https://mancomunidaddelaltopalancia.es/
https://mancomunidaddelaltopalancia.es/
https://www.cooperativaviver.es/evento/
https://www.cooperativaviver.es/inauguracion-de-nuestra-segunda-tiendica-en-matet/
https://www.cooperativaviver.es/abrimos-en-pina-de-montalgrao-la-primera-tienda-rural-de-alimentacion-en-diez-anos/
https://www.cooperativaviver.es/abrimos-en-pina-de-montalgrao-la-primera-tienda-rural-de-alimentacion-en-diez-anos/
https://ivia.gva.es/es/
https://ivia.gva.es/es/
https://ivia.gva.es/es/handywater
https://agriadapt.eu/?lang=es
https://fundacionglobalnature.org/
http://www.cooperativaviver.es/
mailto:mailto:info%40cooperativaviver.es?subject=
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Proyecto 17:

Saborita, un modelo de recuperación 
de la tierra desde la alianza 
con propietarios y consumidores 

El origen de Saborita está muy vincu-
lado al compromiso de David Moya, 
quien hace diez años dejó una ca-
rrera en desarrollo rural y medioam-
biental en Francia para emprender 
en el Alto Palancia un proyecto de re-
cuperación de tierras abandonadas, 
basado en prácticas agroecológicas, 
en la custodia del territorio y en una 
red de comercialización comunita-
ria. Un modelo a contracorriente del 
concepto agroindustrial predomi-
nante que, desde el compromiso y la 
fidelización de sus consumidores, ha 
logrado sostenibilidad económica y 
está ayudando a dinamizar esta co-
marca castellonense.

La primera etapa del proyecto, nacido en 2014, 
se centró en poner en producción olivares 
abandonados; algunos de ellos muy degrada-
dos, en zonas montañosas de difícil acceso, 
dispersas y en minifundio. Estas circunstancias 
conllevaban importantes sobrecostes y dificul-
tades operativas, pero también supusieron una 
oportunidad única de preservar paisajes agrí-
colas amenazados por la erosión, los incendios 
y el abandono. La recuperación territorial se 
articuló desde el inicio a través de un modelo 
de custodia del territorio, en el que los propie-
tarios ceden la gestión de sus tierras a Saborita 
que, a cambio, se compromete a mantener y 
regenerar en ellas suelo, paisaje y cultivo.

De este modo, la resiliencia del proyecto se 
construyó sobre una base comunitaria. Los 

primeros años fueron posibles gracias a la co-
laboración de grupos de consumo, formados 
por personas comprometidas con el producto 
y el modelo. Esta red de apoyo permitió sos-
tener unos costes de producción superiores a 
los convencionales y evitó la dependencia de 
intermediarios.

Trabajando sinergias suelo-clima-cultivo

Muchas de sus parcelas, localizadas en seis 
municipios del Alto Palancia, son de difícil ac-
ceso. Cultivan olivo (variedad autóctona serra-
na) y almendro (marcona) y pequeñas produc-
ciones hortícolas en las zonas de regadío, todo 
en ecológico. También colaboran con la asocia-
ción Connecta Natura en la recuperación, me-
diante injertos, de variedades frutales antiguas 
que se estaban perdiendo.

La producción está siempre adaptada a las 
condiciones edafoclimáticas, minimizando el 
consumo de agua y preservando el suelo (por 
ejemplo, la poda intensiva para reducir la es-
tructura leñosa de los olivos centenarios re-
duce su estrés hídrico). Además, se han intro-
ducido prácticas de agricultura regenerativa, 
como el uso combinado de cubiertas vegetales 
(vivas e inertes) y triturado de restos vegetales. 
Y desde los inicios, han mantenido márgenes 
e islas de biodiversidad (incluso cuando impli-
caba perder superficie computable en la PAC). 
Actualmente, Saborita aplica ecorregímenes 
relacionados con el manejo del suelo y cola-
bora con la Administración en proyectos de 
fincas demostrativas para evaluar técnicas de 
conservación y mejora de la fertilidad.

Saborita no dispone de tienda online. En su lu-
gar, mantiene un sistema de compra colectiva 
y venta directa con consumidores organizados 
en grupos, mayormente urbanos: un modelo 
lento, pero más estable, que genera relaciones 
de confianza y corresponsabilidad. Así, en un 
contexto donde el precio del aceite ha subido, 

Saborita ha optado por priorizar sus redes de 
consumidores frente a ventas más lucrativas 
pero despersonalizadas. Además, el valor del 
producto es percibido como resultado de un 
servicio ambiental y cultural: conservar oliva-
res centenarios y paisajes en mosaico, cultivar 
sin químicos, respetar el ritmo de la naturaleza 
y mantener una economía a escala humana, 
que no se plantea crecer indefinidamente, sino 
afianzarse y ser una inspiración para otras co-
munidades.

Estos valores y resultados justifican un precio 
justo y permiten sostener una actividad agrí-
cola viable en zonas antes consideradas margi-
nales. Una estrategia que consolida una comu-
nidad de apoyo mutuo y refuerza la resiliencia 
económica y social del proyecto.

Datos del proyecto.

•	 Proyecto: Saborita.

•	 Dónde: Segorbe (Castellón).

•	 Tipología: resiliencia y competitividad, biodiversidad.

•	 Quién: David Moya.

•	 Descripción: proyecto de rescate de tierras abandonadas, promoviendo la biodi-
versidad, cultivando en ecológico y fomentando redes comunitarias de consumo 
y custodia del territorio.

•	 Contexto y resultados: ante el abandono agrícola de muchas parcelas en el Alto 
Palancia, Saborita decidió recuperarlas con prácticas ecológicas y un fuerte apo-
yo de redes comunitarias. Está logrando conservar paisajes en mosaico y fomen-
tar la economía local.

•	 Financiación: FEAGA (Ecorrégimen de cubiertas vegetales).

•	 Web y contacto: www.saborita.es - info@saborita.es - 678 22 76 90

https://saborita.es/
https://mancomunidaddelaltopalancia.es/
https://www.connectanatura.org/cas/
https://saborita.es/
mailto:mailto:info%40saborita.es?subject=
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Proyecto 18:

De residuo a recurso: la experiencia 
de LLARETSS en la revalorización 
de la lana balear

En las Islas Baleares, así como en 
muchas regiones con tradición ga-
nadera ovina, la gestión de la lana 
se ha convertido en todo un reto. El 
escaso interés por parte del mercado 
textil internacional y su catalogación 
como subproducto de origen animal 
hacen que toneladas de lana queden 
sin salida: acumuladas en las fin-
cas ganaderas y sin una posibilidad 
aparente de valorización. Ante esta 
realidad, el proyecto de cooperación 
LLARETSS emerge en 2023 como una 
respuesta innovadora para devolver 
valor a este recurso olvidado.

El proyecto LLARETSS, impulsado por los gru-
pos de acción local (GAL) Associació Leader Illa 
de Menorca y Associació Mallorca Rural, bus-
ca —en palabras de su equipo técnico— “tener 
un impacto real en el sector, solucionando la 
acumulación de la lana, así como sensibilizar y 
dar conocimiento de esta situación”. Su enfo-
que combina investigación técnica, formación, 
pruebas piloto y una labor intensa de media-
ción con las administraciones públicas para 
allanar el camino normativo y abrir nuevas 
oportunidades para la lana local.

El trabajo previo realizado por la Associació 
Mallorca Rural impulsó la emisión de una Nota 
técnica por parte de la administración balear, 
que autoriza la transformación y uso de la lana 
generada dentro de la explotación. Sin este hito 
normativo, muchas de las acciones impulsadas 
por LLARETSS no habrían sido posibles.

El proyecto ha contado con actuaciones de al-
cance insular y otras conjuntas, como los es-
tudios de caracterización de la fibra de lana de 
las razas autóctonas de Mallorca y Menorca 
para identificar sus usos potenciales, tanto en 
artesanía como en agricultura o construcción.

Divulgación y acción

En Menorca, inicialmente se realizó un informe 
sobre la situación de la lana en las explotacio-
nes, que evidenció la preocupación del sector 
por su gestión. Seguidamente, se llevaron a cabo 
pruebas piloto de compostaje en ocho fincas, 
que permitieron demostrar y optimizar su efi-
cacia como enmienda agrícola. Gracias a estos 
ensayos, en 2024 el Consell Insular de Menor-
ca incorporó en las ayudas del CARB (Contrato 
Agrario de la Reserva de la Biosfera) un incentivo 
económico para las explotaciones que incorpo-
ren el compostaje de lana en su gestión.

En Mallorca, destaca la elaboración de la Guía 
de buenas prácticas para el manejo de la lana, 
que contribuye a mejorar la calidad del produc-
to ya desde la esquila. También se realizaron en-
sayos de compostaje, tanto a escala industrial 
como a pequeña escala, probando distintas 
composiciones de lana y otras materias orgá-
nicas. Con la experiencia obtenida, se elaboró 
la Guía de buenas prácticas para el aprovecha-
miento agrícola de la lana, que detalla prácticas 
como el compostaje o el acolchado y pone en 
valor su potencial como recurso circular, capaz 
de mejorar la salud del suelo y reducir el consu-
mo de agua.

Aunque el proyecto de cooperación concluyó en 
2024, la Associació Leader Illa de Menorca con-
tinúa la labor iniciada y, en 2025, está realizando 
un nuevo ensayo con acolchado de lana en viñe-
do. El objetivo es demostrar con datos científicos 
los beneficios de esta práctica para respaldar así 
un posible cambio normativo que permita el uso 
de la lana fuera de la explotación de origen.

LLARETSS no solo ha generado un impacto lo-
cal, sino que “es un trabajo que, desde las Ba-
leares, puede ayudar a otras comunidades a 
abordar el tema de la lana”, tal como reconocen 
sus impulsores, ante el creciente interés reci-
bido desde otras regiones. Sus resultados de-
muestran el importante papel de los GAL como 
agentes mediadores entre la población rural, 
el sector agroganadero y las administraciones 
locales, para avanzar hacia modelos más resi-
lientes y sostenibles.

Datos del proyecto.

•	 Proyecto: LLARETSS.

•	 Dónde: Menorca y Mallorca (Illes Balears).

•	 Tipología: valorización subproductos, resiliencia y competitividad.

•	 Quién: Associació Leader Illa de Menorca y Associació Mallorca Rural.

•	 Descripción: proyecto de cooperación que promueve la revalorización de la lana 
de oveja con un enfoque basado en la economía verde y circular.

•	 Contexto y resultados: en un contexto en que la lana carece de salida comercial 
y se acumula sin aprovechamiento en las fincas, LLARETSS ha realizado diversas 
acciones para su aprovechamiento. Entre ellas, destacan las pruebas piloto de 
compostaje, la elaboración de guías prácticas y la realización de actividades for-
mativas y divulgativas.

•	 Financiación: presupuesto total de 49.304 € (FEADER) y con la colaboración del 
Consell Insular de Menorca.

•	 Web y contacto: www.leadermenorca.org - www.mallorcarural.cat - leader.me-
norca@cime.es – info@mallorcarural.cat - Instagram: @leader_illademenorca, 
@mallorcarural

https://leadermenorca.org/projectes/llaretss/?lang=es
https://leadermenorca.org/?lang=es
https://leadermenorca.org/?lang=es
https://mallorcarural.cat/es/
https://mallorcarural.cat/es/projecte/proyecto-piloto-para-el-estudio-de-la-viabilidad-de-la-lana-de-oveja-mallorquina-como-material-aplicable-al-sector-industrial/
https://mallorcarural.cat/wp-content/uploads/2024/11/Nota-Tecnica-lana-signat.pdf
https://mallorcarural.cat/wp-content/uploads/2024/11/Nota-Tecnica-lana-signat.pdf
https://leadermenorca.org/wp-content/uploads/2024/10/leader-informe-llaretss.pdf
https://leadermenorca.org/wp-content/uploads/2024/10/informe-final-pp-slechuga-comprimido.pdf
https://www.cime.es/gesserveis/gestion.aspx?IDGESTION=900100247
https://mallorcarural.cat/wp-content/uploads/2024/06/Guia-Bones-Practiques-Llana.pdf
https://mallorcarural.cat/wp-content/uploads/2024/06/Guia-Bones-Practiques-Llana.pdf
https://mallorcarural.cat/wp-content/uploads/2024/06/Guia-Aprofitaments-agricoles-de-la-llana.pdf
https://mallorcarural.cat/wp-content/uploads/2024/06/Guia-Aprofitaments-agricoles-de-la-llana.pdf
https://leadermenorca.org/colaboracion-entre-binitord-y-leader-menorca-para-el-aprovechamiento-de-la-lana/?lang=es
https://leadermenorca.org/colaboracion-entre-binitord-y-leader-menorca-para-el-aprovechamiento-de-la-lana/?lang=es
https://leadermenorca.org/?lang=es
https://mallorcarural.cat/es/
mailto:mailto:leader.menorca%40cime.es?subject=
mailto:mailto:leader.menorca%40cime.es?subject=
mailto:mailto:info%40mallorcarural.cat?subject=
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Proyecto 19:

Aceitunera Granadilla, cooperativa 
de cooperativas, “con los pies en la tierra”

Con 25 años de experiencia y con un 
proceso de trasformación no siempre 
fácil, Aceitunera Granadilla es hoy el 
exitoso resultado de la unión de nueve 
cooperativas oleícolas que la han po-
sicionado como la macrocooperativa 
de referencia en el sector del aceite y 
la aceituna de mesa en la comarca 
cacereña de Trasierra-Tierras de Gra-
nadilla. Una entidad afianzada, eco-
nómicamente fuerte y de confianza 
para sus más de mil personas socias, 
agricultores de olivar tradicional en 
secano, que pueden vivir de su trabajo.

Antes de decidir unirse, se encontraban en un 
momento en el que necesitaban ser coopera-
tivas más productivas; así que se lanzaron a 
crear una cooperativa aceitunera de segundo 
grado, tratando de aumentar su rentabilidad 
mediante una comercialización conjunta y sin 
intermediarios. Sumado a ese espíritu coopera-
tivista compartido, contaban con la calidad de 
la singular aceituna manzanilla cacereña, ade-
más de entusiasmo y ganas. “Si fuese hoy tal 
vez no se hubiera creado” apunta su gerente, 
José Julián Martín.

Sin embargo, la adaptación fue difícil. Costaba 
deshacerse de los enfoques individualistas, te-
ner que seguir las mismas normas de calidad, 
recolectar en mismas fechas, realizar los pagos 
a la vez… En definitiva, seguir criterios comunes. 
Y hubo que superar miedos a endeudarse y 
pérdida de socios por desconfianza.

Tras superar esas barreras, lograron establecer-
se y hoy son una cooperativa en auge, que va 
paso a paso, formada por nueve cooperativas 
socias, más acuerdos comerciales con otras, 
que han logrado acompasarse en la gestión ad-
ministrativa y de sus fincas. “Tenemos los pies 
en la tierra” afirma José Julián, quien añade que, 
gracias a los fondos FEADER y a la cercanía de 
los grupos de acción local que apoyan a su pro-
yecto, han podido ir ofreciendo cada vez más 
servicios.

Más capacidad, más ventas

Cuentan en sus instalaciones con una almaza-
ra y una planta de conservación de aceitunas 
de mesa que, gracias a los fondos FEADER, han 
podido ir mejorado y ahora son capaces de re-
cibir toda la producción de sus cooperativas 
socias. Las aceitunas de mesa pasan a vender-
se, directamente o tras un proceso de conser-
vación, a industrias de envasado. Y la almazara 

elabora un aceite de oliva virgen extra de exce-
lente calidad, parte del cual se exporta a granel 
a otros países y otra parte se envasa en la pro-
pia cooperativa.

Asimismo, con el objetivo de que la riqueza que-
de en las personas socias y en la propia comar-
ca, han puesto en marcha una gasolinera gracias 
a los fondos, y disponen de dos camiones, tam-
bién financiados, con los que realizan servicios 
de transporte y han creado empleo local.

“No queda otra que adaptarse, seguir creciendo 
y creando confianza, con inversiones que ten-
gan una repercusión positiva en las personas 
socias”, explica el gerente. Y así, comenzarán 
en breve una ampliación de la almazara, con la 
renovación de una de sus líneas y la creación 
de una línea nueva y de mayor capacidad; un 
almacén de fitosanitarios y abonos; y la am-
pliación de la planta de conservación, mejoras 
con las que podrán asumir la incorporación de 

más personas socias. Otras ideas que tienen en 
mente son ofrecer servicios, como la gestión 
de la PAC, seguros, y actividades de óleoturis-
mo, proyectos que van a redundar en beneficio 
de toda la comarca.

Datos del proyecto.

•	 Proyecto: Cooperativa de segundo grado Aceitunera Granadilla.

•	 Dónde: Guijo de Granadilla (Cáceres).

•	 Tipología: Resiliencia y competitividad. Calidad y cadena alimentaria.

•	 Quién: Cooperativa Aceitunera Granadilla.

•	 Descripción: Cooperativa aceitunera de segundo grado en el sector del aceite y la 
aceituna de mesa, variedad manzanilla cacereña.

•	 Contexto y resultados: Cooperativa fuerte económicamente, sin deudas (redu-
cidas en 10 años en cerca de medio millón de euros). En los últimos 6 años ha 
crecido un 40% en producción, y han pasado de facturar 4 millones de euros a 10 
gracias a la integración de nuevas personas socias.

•	 Financiación: FEADER-convocatoria PDR 2014- 2020. Ayudas para una parte de: 
Camión y maquinaria (68.081,62 euros), gasolinera (91.506,45), mejora de planta 
(49.879,20) y de almazara (47.995,96 euros en 2021, y 54.303,08 en 2022).

•	 Web y contacto: José Julián Martín Palomero (Gerente) - www.aceituneragranadi-
lla.com - granadillacoop@gmail.com - 927439677

https://aceituneragranadilla.com/
https://www.trasierratierrasdegranadilla.es/
https://www.trasierratierrasdegranadilla.es/
https://aceituneragranadilla.com/
https://aceituneragranadilla.com/
mailto:mailto:granadillacoop%40gmail.com?subject=
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Proyecto 20:

Viña Elena: tradición y adaptación 
productiva en el altiplano murciano

Viña Elena es una empresa vitiviníco-
la familiar ubicada en Jumilla, Murcia. 
Desde sus modestos inicios, en 1948, 
hasta hoy, casi cuatro generaciones 
más tarde, han sabido evolucionar, in-
corporando otros cultivos de la zona 
y una cuidada oferta de enoturismo 
para convertirse en un proyecto agro-
alimentario resiliente y competitivo, 
que tiene como principales pilares la 
diversificación productiva y el mante-
nimiento de cultivos y variedades tra-
dicionales, mejor adaptados y con el 
valor diferencial de ser de la tierra.

Uno de los pilares de Viña Elena es la diversi-
ficación productiva. Aunque el vino —y espe-
cialmente la variedad autóctona monastrell— 
sigue siendo el corazón de la actividad, la em-
presa cultiva también olivos y almendros, la lla-
mada “trilogía del altiplano murciano”. Esta coe-
xistencia de cultivos no solo refleja la tradición, 
sino que actúa como red de seguridad frente a 
los vaivenes de clima y mercado. Siguiendo uno 
de ellos probaron hace unos años con varieda-
des foráneas de vid, pero volvieron a centrarse 
en la monastrell, resistente al clima extremo del 
altiplano murciano, clave de su enfoque actual.

A nivel de servicios, ha apostado con éxito por 
el enoturismo. En 2021, rehabilitaron con ayu-
da de fondos FEADER mediante la iniciativa 
LEADER la antigua casa de labor familiar (que 

aún conserva el lagar original), y la convirtieron 
en La casa de los abuelos, un centro de visitas 
que combina historia, gastronomía y experien-
cia sensorial. Han diseñado un recorrido perso-
nalizado, con salas independientes donde los 
grupos pueden comer en un ambiente íntimo y 
relajado, además de visitar el viñedo, la bodega 
y la casa: una propuesta basada en la autenti-
cidad que les ha permitido captar clientes en-
tre los turistas extranjeros de costa que buscan 
experiencias de calidad, vinculadas al territorio.

Resiliencia en los cultivos y en la finca

La adaptación a las condiciones cambiantes 
del clima ha sido otro reto crucial. Han intro-
ducido herramientas tecnológicas para opti-
mizar el uso de recursos y hacer frente a un 
entorno climático cada vez más hostil. Por 
ejemplo: utilizan sondas de humedad para 
ajustar el riego a las necesidades del cultivo 
y aplican un control de plagas basado en el 

monitoreo y en el uso puntual de feromonas y 
tratamientos ecológicos.

Viña y olivar se manejan en ecológico al 100% 
desde 2023, aunque llevaban años aplicando 
sus técnicas. Y han incorporado prácticas de 
ecorregímenes PAC, como la ‘no labranza’, el 
triturado de restos de poda o el uso limitado 
de cubiertas vegetales; medidas que mejoran 
la salud del suelo, conservan la biodiversidad y 
reducen la dependencia de insumos externos, 
aumentando así la resiliencia de los cultivos y la 
propia finca. Además, han iniciado un proyecto 
de regeneración de suelos, con mediciones de 
huella de carbono mediante mapeo satelital y 
técnicas de agricultura regenerativa que ayu-
den a adaptarse a la sequía y a contrarrestar la 
pérdida de materia orgánica.

En cuanto a los canales de comercialización, 
trabajan con distribuidores, tiendas especia-
lizadas y restaurantes, y participan en ferias 
nacionales e internacionales bajo la Denomi-
nación de Origen Jumilla. Esto les permite man-
tener su competitividad en un entorno exigen-
te y en constante evolución.

Elena, responsable del proyecto, señala la 
clave de la resiliencia está en ser constante, 
aceptar que hay factores que no se pueden 
controlar y adaptarse constantemente. En su 
caso, una mirada a las raíces —familiares y te-
rritoriales—ha sido la base de su presente in-
novador y sostenible.

Datos del proyecto.

•	 Proyecto: Viña Elena.

•	 Dónde: Jumilla, Murcia.

•	 Tipología: Resiliencia y competitividad.

•	 Quién: Elena Pacheco.

•	 Descripción: bodega familiar de Jumilla que combina tradición e innovación, di-
versificación agrícola, enoturismo y agricultura ecológica para afrontar desafíos 
climáticos con una estrategia resiliente y sostenible.

•	 Contexto y resultados: Viña Elena ha fortalecido su resiliencia agrícola y eco-
nómica diversificando cultivos, apostando por la uva monastrell, desarrollando 
enoturismo y aplicando prácticas ecológicas y regenerativas.

•	 Financiación: fondos FEADER (LEADER) y FEAGA (Ecorregímenes de cubiertas ve-
getales).

•	 Contacto: Elena Pacheco - info@vinaelena.com - 968 921 225

https://vinaelena.com/
https://vinaelena.com/enoturismo-visita-bodega-jumilla/la-casa-de-los-abuelos/
https://jumilla.wine/
https://jumilla.wine/
mailto:mailto:info%40vinaelena.com?subject=
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Proyecto 21:

Demofarm Andalucía, 
digitalización a pie de campo

El proyecto Demofarm Andalucía 
aborda la brecha digital en el sector 
primario. Impulsado por la Conseje-
ría de Agricultura, Pesca, Agua y De-
sarrollo Rural de la Junta, su objetivo 
es acercar las herramientas digitales 
comerciales a personas ganaderas y 
agricultoras en explotaciones reales. 
Mediante la implementación en fin-
cas colaboradoras y un modelo de 
transferencia entre iguales, el proyec-
to logra una comunicación efectiva 
de las posibles mejoras en competi-
tividad y resiliencia, y constituye una 
herramienta facilitadora del relevo 
generacional en las explotaciones.

Demofarm Andalucía nació para llevar la trans-
formación digital en la agricultura y la ganadería 
más allá de los foros y eventos, que no alcan-
zaban al agricultor de a pie. ”Estábamos vien-
do que se hablaba mucho de transformación 
digital en agricultura pero que se quedaba en 
proyectos que no llegaban al agricultor”, cuenta 
Ricardo Alarcón, asesor de Programas e Infor-
mes de la Consejería de Agricultura, Pesca, Agua 
y Desarrollo Rural de la Junta de Andalucía. Por 
eso, el proyecto se centra en la implementación 
práctica de herramientas digitales comerciales 
en fincas reales de Andalucía; y a diferencia de 
proyectos de investigación, se utilizan herra-
mientas ya disponibles en el mercado.

El funcionamiento es directo: se seleccionan fin-
cas con diferentes cultivos y agricultores cola-
boradores, y se lleva a cabo una transformación 

digital adaptada a las características de cada 
explotación. Las herramientas implementa-
das entran y salen en función de su utilidad y 
del interés del agricultor, que se convierte en la 
figura central de la transferencia entre iguales: 
“Es el propio agricultor que las ha usado quien 
muestra a otros colegas cómo funcionan las he-
rramientas y qué beneficios aportan”.

Aunque los principales beneficiarios son per-
sonas agricultoras y ganaderas y técnicos/as 
de la producción primaria, también partici-
pan profesionales veterinarios, estudiantes y 
empresas. Sus objetivos son reducir la brecha 
digital y hacer llegar la transformación digital 
al sector agrario: “Las grandes explotaciones, 
más modernas y con más personal cualifica-
do, lo tienen más fácil —continúa Ricardo— 
pero, a lo mejor un pequeño o mediano agri-
cultor no lo tiene tan fácil para saber para qué 

sirven estas herramientas, cómo son, cómo 
funcionan o cuánto cuestan”.

Los principales objetivos que buscan con estas 
las herramientas digitales son optimizar las ex-
plotaciones —a través de la reducción de costes, 
reducción de insumos, de tener mejores datos 
para la toma de decisiones— y mejorar la ges-
tión de la explotación. Una mejora que repercu-
te directamente en la calidad de vida, como, por 
ejemplo, reducir desplazamientos y presencia 
física, lo que contribuye a hacer las fincas “más 
atractivas para el relevo generacional”.

Las jornadas demostrativas, pilar fundamental

El proyecto no tiene un perfil investigador, por 
lo que no se realiza un seguimiento detallado 
de impactos medibles como ahorros o mejoras 
ambientales, pero sí está abierto a peticiones 
de grupos que deseen realizar visitas y obtener 
explicaciones. Su difusión se apoya en redes 

sociales y participación en eventos, y su pilar 
son las jornadas demostrativas en fincas, que 
Demofarm organiza regularmente —a veces, in-
cluso “a la carta”, si pueden atender alguna pe-
tición de un grupo—. Se estima que unos 600 
agricultores, ganaderos y técnicos han asistido 
a estas jornadas en dos años y medio.

A pesar de que las personas titulares de las ex-
plotaciones son “gente muy colaboradora”, es-
tán teniendo dificultades en lograr la asistencia 
masiva a las jornadas, que achacan a la carga 
de trabajo del agricultor/a, a las distancias y a 
la falta de percepción de beneficio inmedia-
to. No obstante, consideran que el modelo es 
“completamente transferible” a otras regiones 
y se trabaja en su continuidad, en incluirlo en 
el PEPAC hasta 2027 y en seguir incorporando 
nuevas explotaciones. Este esfuerzo fue reco-
nocido al ser seleccionado como candidato 
nacional a los Premios ARIA, organizados por la 
Red Europea de la PAC.

Datos del proyecto.

•	 Proyecto: Demofarm Andalucía.

•	 Dónde: fincas demostrativas se ubican en diversas provincias andaluzas.

•	 Tipología: transformación digital aplicada al sector primario.

•	 Quién: Consejería de Agricultura, Pesca, Agua y Desarrollo Rural de la Junta de 
Andalucía.

•	 Descripción: proyecto que busca acercar al agricultor/a y ganadero/a las herra-
mientas digitales comerciales disponibles en el mercado, en sus propias fincas. 
Su enfoque es la transferencia entre iguales donde son los propios agricultores 
quienes las muestran y explican a otros colegas.

•	 Contexto y resultados: se inició en junio de 2022, motivado por la necesidad de 
que la digitalización llegara efectivamente al agricultor. Han asistido aproximada-
mente 600 agricultores, ganaderos y técnicos en 2 años y medio.

•	 Financiación: financiado en el marco del PDR de Andalucía 14-20 / FEADER con 
1.064.926,16 euros.

•	 Web y contacto: https://www.juntadeandalucia.es/organismos/agriculturapes-
caaguaydesarrollorural/areas/agricultura/transferencia-conocimientos-informa-
cion/paginas/demofarm-menu.html - demofarm.capadr@juntadeandalucia.es - 
955 032 234

https://www.juntadeandalucia.es/organismos/agriculturapescaaguaydesarrollorural/areas/agricultura/transferencia-conocimientos-informacion/paginas/demofarm-menu.html
https://www.juntadeandalucia.es/organismos/agriculturapescaaguaydesarrollorural.html
https://www.juntadeandalucia.es/organismos/agriculturapescaaguaydesarrollorural.html
https://www.mapa.gob.es/es/pac/pac-2023-2027/
https://eu-cap-network.ec.europa.eu/index_en
https://www.juntadeandalucia.es/organismos/agriculturapescaaguaydesarrollorural/areas/agricultura/transferencia-conocimientos-informacion/paginas/demofarm-menu.html
https://www.juntadeandalucia.es/organismos/agriculturapescaaguaydesarrollorural/areas/agricultura/transferencia-conocimientos-informacion/paginas/demofarm-menu.html
https://www.juntadeandalucia.es/organismos/agriculturapescaaguaydesarrollorural/areas/agricultura/transferencia-conocimientos-informacion/paginas/demofarm-menu.html
mailto:mailto:demofarm.capadr%40juntadeandalucia.es?subject=
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Proyecto 22:

Biodistrito LEADER Agroecológico:  
una red de alianzas con sabor a territorio

El proyecto Biodistrito LEADER Agro-
ecológico es una propuesta de coo-
peración intersectorial que busca im-
pulsar un modelo de desarrollo rural 
basado en la agroecología y el consu-
mo de proximidad. Surgido en 2022 a 
partir de una iniciativa de autoapren-
dizaje del Grupo de Desarrollo Rural 
(GDR) Valle del Guadalhorce se está 
desarrollando en territorios de Mála-
ga y Córdoba, involucrando a los GDR 
Sierra de las Nieves y Serranía de Ron-
da, Axarquía y Campiña Sur, y a otros 
actores socioeconómicos de sus co-
marcas en los sectores agrario, turís-
tico y educativo: un proyecto integral 
que apuesta por la revalorización del 
territorio a través de sus productos.

“Históricamente nuestra zona ha sido de mini-
fundio con una huerta muy desarrollada y di-
versificada, con un apego a la huerta enorme”, 
explica Margarita Jiménez, técnica del GDR Va-
lle del Guadalhorce, al hablar de la importancia 
del contexto geográfico en Biodistrito LEADER 
Agroecológico. Para mejorar la competitividad 
de este sector primario, el biodistrito trabaja a 
través de a acciones como la creación de cana-
les cortos de comercialización y venta directa. 
Esto permite a productores/as dignificar su tra-
bajo y obtener una respuesta positiva, sobre la 
calidad y el origen de los productos: “La preocu-
pación cada vez mayor por el origen de los pro-
ductos y por la salud ha jugado a nuestro favor”.

La existencia de una red de mercados ecológi-
cos en la comarca, gestionada por la Asociación 
Guadalhorce Ecológico, está siendo clave para 
facilitar este contacto directo y se ha converti-
do en un importante “escaparate” que impulsa 
a otras redes de comercialización, incluyendo 
envíos a domicilio o a grupos de consumo.

Por otra parte, para mejorar la resiliencia econó-
mica, el proyecto busca la diversificación hacia 
el turismo sostenible, promoviendo la apertura 
de fincas para visitas didácticas y recreativas, 
que favorecen que la gente se acerque a la agri-
cultura. Y otro futuro pilar del proyecto será un 
obrador compartido, ya en curso, para transfor-
mar los excedentes de producción de peque-
ños/as productores/as que hacen venta directa. 

Este modelo de economía circular les permiti-
rá alargar la vida comercial de sus productos y 
aprovechar mejor los picos de cosecha.

De la huerta a las cocinas locales

Se trabaja con el sector de la restauración para 
fomentar que sus cocinas tengan en cuenta 
los productos locales y de temporada, de for-
ma que se revalorice la oferta gastronómica 
del territorio. El proyecto también apuesta por 
la profesionalización de agricultores/as ofre-
ciéndoles formación en producción ecológica, 
manejo de cultivos y técnicas específicas de 
riego o poda.

Y en el plano agroambiental, el promover la 
agricultura ecológica (con menor huella de car-
bono), el aprovechamiento de subproductos 
para enmiendas orgánicas y los canales cortos 
(que ya implican menores emisiones por trans-

porte) ya están favoreciendo las características 
propias de la comarca como el minifundio, la 
huerta diversificada y adaptada al clima y la 
disponibilidad de agua, frente a modelos de 
monocultivo.

“Estamos en un proceso”, apunta Margarita 
ante las circunstancias de afrontar las dificul-
tades para lograr la revalorización del produc-
to final: el “esfuerzo de comunicar y reconocer 
nuestros productos, lo que tenemos, ante la 
paradoja de valorar más el producto de fuera”; 
el de cambiar enfoques en la cocina y la res-
tauración; la excesiva burocracia o la falta de 
legislación específica a favor de modelos como 
el que representa biodistrito. Un modelo que se 
está también aplicando en otras regiones es-
pañolas y europeas con las que intercambian 
experiencias: Biodistrito del Cilento (Italia), Bio-
distrito Indanha-a-Nova (Portugal) y Biodistrito 
de Tramontana (Mallorca).

Datos del proyecto.

•	 Proyecto: Biodistrito LEADER Agroecológico.
•	 Dónde: Málaga y Córdoba (comarcas Guadalhorce, Sierra de las Nieves, Serranía 

de Ronda, Axarquía y Campiña Sur).
•	 Tipología: diversificación, asociacionismo, competitividad.
•	 Quién: GDR de Guadalhorce, GDR Sierra de las Nieves, GDR Serranía de Ronda, 

GDR Axarquía y GDR Campiña Sur.
•	 Descripción: un biodistrito supone una forma de trabajar y desarrollar un territo-

rio bajo un paradigma más agroecológico, sostenible y ambientalista. Se enfoca 
en canales cortos de comercialización e innovación social y ambiental.

•	 Contexto y resultados: comenzó en 2022 a partir de la experiencia previa del 
Biodistrito en Guadalhorce. Los resultados incluyen la consolidación de canales 
cortos/venta directa y el impulso a la asociación Guadalhorce Ecológico y su red 
de mercados. Han alcanzado el objetivo del Pacto Verde Europeo del 25 % de 
Superficie Agraria Útil en ecológico en la comarca.

•	 Financiación: FEADER en proyecto de cooperación LEADER. Tiene una dotación 
económica de 100.000 euros (20.000 por cada GDR participante) pero muchas 
actividades se realizan con recursos propios.

•	 Web y contacto: https://www.valledelguadalhorce.com - info@valledelguadalhor-
ce.com - 952 483 868

https://www.serraniaderonda-desarrollo.com/biodistritos-leader-agroecologico/
https://www.serraniaderonda-desarrollo.com/biodistritos-leader-agroecologico/
https://www.serraniaderonda-desarrollo.com/author/serraniaderonda/
https://www.serraniaderonda-desarrollo.com/author/serraniaderonda/
https://www.serraniaderonda-desarrollo.com/author/serraniaderonda/
https://cederaxarquia.org/axarquia/
https://campinasurcordoba.es/
https://www.valledelguadalhorce.com/
https://www.valledelguadalhorce.com/
https://guadalhorceecologico.org/
https://biodistretto.net/espanol/
https://www.cmcd.pt/bio-regi%C3%A3o/
https://www.cmcd.pt/bio-regi%C3%A3o/
https://www.youtube.com/watch?v=aDCerecHaKw
https://www.youtube.com/watch?v=aDCerecHaKw
https://www.valledelguadalhorce.com/
mailto:mailto:info%40valledelguadalhorce.com?subject=
mailto:mailto:info%40valledelguadalhorce.com?subject=
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Proyecto 23:

Granja Los Tumbitos: la difícil viabilidad 
de una granja caprina en La Palma

La de Brenda Rodríguez es una his-
toria de resistencia y capacidad de 
adaptación ante la adversidad. En un 
contexto marcado por la pandemia, 
el volcán y las dificultades estruc-
turales del sector, ha sabido trans-
formar su granja de cabras de raza 
palmera, en el norte de La Palma, a 
través de la diversificación económi-
ca. Gracias a ello, esta joven ganade-
ra ha sabido mantener viva la tradi-
ción quesera de su familia y ayudar 
a mantener esta raza exclusiva de La 
Palma, mientras innova con nuevas 
vías de ingresos, como el agroturismo 
y la venta directa. .

Brenda comenzó su andadura como ganadera 
en 2016 con una fuerte motivación: continuar 
el legado familiar y mantener vivo el oficio de 
quesera y cabrera, en declive. Con formación 
en el manejo de las cabras desde que era niña 
y un profundo conocimiento del sector y del 
entorno, apostó por continuar al frente de Los 
Tumbitos, una explotación caprina con más de 
400 cabezas en el municipio de Barlovento.

Sin embargo, pronto se enfrentó a una realidad 
compleja, con diversas vicisitudes: la dificultad 
para encontrar mano de obra estable, los obs-
táculos administrativos y, posteriormente, el 
impacto de la pandemia y la erupción volcánica. 

Además, la sequía prolongada y el cambio climá-
tico han reducido la disponibilidad de pastos, lo 
que ha afectado a la producción de leche. A esto 
se suma una merma significativa del número de 
cabras palmeras en la isla, que ha reducido la 
capacidad de abastecimiento. Frente a esta si-
tuación, Brenda supo identificar oportunidades 
y reforzar su modelo de negocio.

Uno de los ejes centrales de su estrategia ha 
sido la diversificación. Ha abierto un punto de 
venta directa en su propia granja, lo que le ha 
permitido conectar con los consumidores y 
aprovechar el tirón del turismo rural. Además, 
ha empezado a organizar catas de queso y vino, 
convirtiendo la experiencia ganadera en una 
propuesta turística que pone en valor los pro-
ductos locales y la cultura del pastoreo.

Mujer Rural Canaria del año

Este circuito corto de comercialización ha re-
sultado clave para sostener la viabilidad econó-
mica de la granja. Las redes sociales han juga-
do un papel importante, atrayendo visitantes, 
e incluso clientes desde Tenerife y Madrid. Sin 
embargo, Brenda reconoce que los problemas 
logísticos son una limitación: “No hago repar-
tos porque no tengo tiempo; prefiero que los 
clientes vengan”, explica. La falta de estructura 
para la distribución limita su crecimiento, pero 
no ha sido un obstáculo para consolidar una 
clientela fiel.

La inversión en maquinaria tras la erupción 
volcánica para continuar con la elaboración 
de otros productos lácteos, como yogur y kéfir, 
es otro pilar y una muestra de su determina-
ción. Aunque el proyecto de construir una sala 
de transformación quedó paralizado, no dudó 
en seguir produciendo. Se encuentra en proce-
so de modernizar su granja, que mantiene en 

ecológico aunque no está certificada como tal, 
combinando prácticas tradicionales arraigadas 
a la zona con el empleo de herramientas de 
sostenibilidad como el uso de placas solares y 
la trashumancia controlada.

Para sostener su actividad, ha buscado apo-
yos como las ayudas de la PAC para jóvenes. 
También ha ayudado haber logrado premios 
que reconocen su labor, como el otorgado a la 
Mujer Rural Canaria por el Gobierno de las Islas 
en 2022, que destacó mucho su labor con la 
raza de cabra palmera, en peligro de extinción 
(y de cuya Asociación de Criadores Brenda es la 
presidenta).

Datos del proyecto.

•	 Proyecto: Granja Los Tumbitos.

•	 Dónde: Los Catalanes, Barlovento (Canarias).

•	 Tipología: diversificación económica y competitividad.

•	 Quién: Brenda Rodríguez.

•	 Descripción: proyecto ganadero especializado en la producción de queso de ca-
bra de raza autóctona palmera, que está apostando por la diversificación y nue-
vos productos.

•	 Contexto y resultados: ante las dificultades de comercialización ha apostado por 
hacer venta directa al consumidor. Próximamente iniciará actividades de agrotu-
rismo, lo que reforzará un modelo que ya ha logrado asentarse ajustado al volu-
men de su producción a sus recursos.

•	 Financiación: modernización de explotaciones agrarias, incorporación de perso-
nas jóvenes a la agricultura (FEADER).

•	 Contacto: Brenda Rodríguez - granjalostumbitos@hotmail.com - www.face-
book.com/Lostumbitos - www.quesopalmero.es/marcas/granja-los-tumbitos/ - 
653 118 391

https://www.mapa.gob.es/es/ganaderia/temas/zootecnia/razas-ganaderas/razas/catalogo-razas/caprino/palmera
https://www.mapa.gob.es/es/ganaderia/temas/zootecnia/razas-ganaderas/razas/catalogo-razas/caprino/palmera
https://www.facebook.com/Lostumbitos/?locale=es_ES
https://www.facebook.com/Lostumbitos/?locale=es_ES
https://www.quesopalmero.es/marcas/granja-los-tumbitos/
https://www.quesopalmero.es/marcas/granja-los-tumbitos/
https://www.instagram.com/granjalostumbitos/
https://www3.gobiernodecanarias.org/noticias/el-gobierno-concede-los-premios-agrarios-pesqueros-y-alimentarios-de-sus-ediciones-xxviii-y-xxix/?fbclid=IwAR1y7MyD5IWcn0VUWxbERBuIWweVovOwpcheiT8a6dHKg5N1_YbnlK4daOA
https://cabrapalmera.webgescan.com/asociacion/
mailto:mailto:granjalostumbitos%40hotmail.com?subject=
http://www.facebook.com/Lostumbitos
http://www.facebook.com/Lostumbitos
https://www.quesopalmero.es/marcas/granja-los-tumbitos/
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Proyecto 24:

Finca La Cantora, truficultura tropical 
para un negocio diferenciado

Sheila Rodríguez, joven agricultora vin-
culada como gerente a los viveros de 
plantas tropicales La Cosma, dio un 
paso más en su camino emprendedor 
con Finca La Cantora. Se trata de una 
línea de mermeladas artesanales ela-
boradas con frutas exóticas de estos 
viveros, ubicados en un enclave privi-
legiado de la costa norte de Tenerife, 
ideal para estos cultivos. Una apuesta 
por la especialización agroalimentaria 
y la diversificación económica, apo-
yada en la búsqueda de conexión con 
el consumidor final, mediante la venta 
directa, y en la participación activa en 
ferias del sector.

Tras un tiempo al frente del vivero de frutas 
tropicales La Cosma, Sheila identificó una 
oportunidad: generar valor añadido en la fin-
ca mediante la transformación directa de los 
productos cultivados. Así nació la marca Finca 
La Cantora, un proyecto sinérgico con el vivero, 
centrado en la producción de mermeladas ar-
tesanales y venta de fruta tropical.

La iniciativa llega tras un año de fuertes desa-
fíos: dificultades de acceso al agua, condicio-
nes climáticas adversas y una inversión inicial 
superior a lo previsto. Además, en un territorio 
ultraperiférico como Canarias, los costes lo-
gísticos, la obtención de materiales y los pro-
cesos de inversión se ven considerablemente 
dificultados. Pese a ello, Sheila ha mostrado 

una resiliencia destacable. La diversificación 
no solo responde a una estrategia económica, 
sino también a una visión integral del territorio. 
Espera sacar sus nuevos productos al merca-
do este verano de 2025, después de un año de 
preparativos y trámites.

El modelo comercial de Finca La Cantora se 
apoya en la venta directa, desde la producción 
local y la cercanía con el cliente. Sheila ha apos-
tado por formatos pequeños, promoción con 
degustaciones y una imagen de marca sencilla, 
fresca y reconocible. Su principal herramienta 
de visibilidad son las ferias agrícolas, donde no 
solo da a conocer sus productos, sino que teje 
relaciones, intercambia experiencias con otros 
productores y construye una red que refuerza 
el tejido agroalimentario local. “La finca es el 
punto de partida, pero las ferias son el punto 

de conexión”, afirma. Es allí donde surgen nue-
vas colaboraciones, ideas para talleres conjun-
tos y un aprendizaje compartido que permite 
adaptar el proyecto a las necesidades reales 
del entorno.

Mermeladas exóticas y con identidad propia

La combinación entre tradición y transfor-
mación define el espíritu de Finca La Cantora. 
Consciente de que la producción por sí sola 
no garantiza la sostenibilidad del proyecto, ha 
apostado por diferenciarse mediante la selec-
ción de frutas que el consumidor local conside-
re exóticas. Al estar especializada en este tipo 
de cultivos en La Cosma, el salto a elaborar 
mermeladas con ellos supone una evolución 
natural y una forma de poder llegar a nuevos 
consumidores. Con el aumento de la produc-
ción en un horizonte cercano, ha decidido in-
vertir en la modernización de sus instalaciones, 

empezando por un nuevo sistema de riego por 
goteo. Para ello, ha contado con las ayudas de 
la PAC para jóvenes agricultores, así como con 
otras líneas de financiación de innovación rural. 
Además de diversificar la oferta, estas nuevas 
mermeladas con marchamo exclusivo y dife-
rencial contribuyen a ampliar la vida útil del 
producto y a explorar canales de venta alter-
nativos.

Datos del proyecto.

•	 Proyecto: Finca La Cantora.

•	 Dónde: Bajamar, San Cristóbal de La Laguna. Canarias.

•	 Tipología: diversificación y especialización.

•	 Quién: Sheila Rodríguez de León.

•	 Descripción: proyecto agrícola especializado en el cultivo de frutales tropicales y 
producción de mermeladas artesanales ubicado en el norte de la isla de Tenerife.

•	 Contexto y resultados: con una gestión agronómica centrada en la diferencia-
ción, Finca La Cantora iniciará la venta de sus mermeladas en verano de 2025, 
ampliando así un proyecto que se apoya en la experiencia previa del equipo de 
La Cosma.

•	 Financiación: FEADER - Ayuda al establecimiento de personas jóvenes agriculto-
ras. Período 2023-2027: 50.000 euros.

•	 Contacto: Sheila Rodríguez - info@fincalacantora.com - instagram.com/fincala-
cantora - 628481940

https://viverolacosma.com/
mailto:mailto:info%40fincalacantora.com?subject=
https://www.instagram.com/fincalacantora?igsh=MXcwdWY3cnNsbmpzMA%3D%3D&utm_source=qr
https://www.instagram.com/fincalacantora?igsh=MXcwdWY3cnNsbmpzMA%3D%3D&utm_source=qr
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