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El anuario con los datos estadísticos del sector agrario riojano, que edita 
la Consejería de Agricultura desde 1993, recoge en ocho capítulos toda 
la información de la actividad agrícola y ganadera. En esta publicación 
se pueden consultar los datos climáticos –este año con algunas variables 
más–, la distribución de la tierra y los censos ganaderos por comarcas, las 
producciones agrarias, el empleo y la maquinaria agrícola, los precios y las 
macromagnitudes, que muestran la evolución de las cifras económicas del 
campo desde el año 1984. La Estadística Agraria se completa con mapas 
y gráficos que interpretan las cifras.
En la página web de la Consejería se puede consultar esta publicación de 
forma gratuita. 
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Aspectos prácticos de la fermentación maloláctica en vinos tintos es el 
título de la tesis doctoral de Rosa López Martín, jefe de Sección de Viti-
cultura y Enología del CIDA y que ha sido desarrollada en este centro de 
investigación y presentada en la Universidad de La Rioja en 2009. En este 
trabajo, en el que han colaborado Pilar Santamaría y Ana Rosa Gutiérrez, 
se han estudiado diversos aspectos relacionados con la optimización de la 
fermentación maloláctica en vinos tintos de la variedad Tempranillo. 
Para ello, se han llevado a cabo diferentes ensayos en los que se ha evalua-
do la eficacia de la utilización de cultivos comerciales de bacterias lácti-
cas para inducir la fermentación maloláctica en diferentes condiciones de 
acidez y de temperatura. Asimismo, se han estudiado distintos momentos 
para efectuar la siembra de las bacterias lácticas en función del tipo de 
vino que se pretende obtener. La autora, entre otros aspectos, también ha 
analizado la adición de lisozima como alternativa para mejorar la implanta-
ción de los cultivos iniciadores de bacterias lácticas utilizados y disminuir 
la dosis de anhídrido sulfuroso; así como el efecto de la adición de materia 
nitrogenada al mosto sobre el desarrollo de las fermentaciones alcohólica 
y maloláctica.
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