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Las Denominaciones de Origen son los nombres de 
ciertos productos asociados a una geografía cuyas 
características especiales y únicas son atribuidas a dicho 
medio, a factores naturales como clima, altitud, 
temperatura, suelos, vientos y a factores humanos como 
los conocimientos tradicionales, habilidades y formas de 
producción o elaboración, los cuales han contribuido a su 
reputación histórica y calidad, y por ende, los 
consumidores los prefieren sobre otros productos 
similares.

El Tolima es una tierra afortunada; sus suelos son 
idóneos y la región cuenta con clima y temperaturas 
inmejorables, factores agroclimáticos que generan 
cultivos excepcionales. El arroz de la meseta de Ibagué se 
cultiva en una zona conformada por los municipios de 
Alvarado, Piedras e Ibagué, donde existe abundante brillo 
solar, lluvias bimodales, y suelos arcillosos que permiten 
que el agua se mantenga en la superficie y genere 
excelentes condiciones para un grano muy especial, muy 
diferente en su categoría, y con una calidad culinaria sin 
igual en Colombia.

Colombia tiene 16 Denominaciones de origen 
agroalimentarias y 11 artesanales. Sólo existen 8 
Denominaciones de Origen de arroz en el mundo: 
Calasparra, Delta del Ebro y Valencia en España, Riso di 
Baraggia Biellese e Vercellese en Italia, Kocani en 
Macedonia, Litoral Norte Gaúcho en Brasil, Morelos en 
México y la Meseta de Ibagué en Colombia.

Denominacion de Origen
Ibagué

Alvarado

Piedras

Meseta de Ibagué



La historia del origen del arroz en Colombia es incierta; 
nadie sabe con certeza cómo o cuándo ingresó este 
grano ancestral proveniente de Europa. Sin embargo, los 
cronistas de indias dejaron plasmado en sus escritos la 
existencia del arroz en las tierras del Tolima y la meseta de 
Ibagué. La primera evidencia escrita data de 1580, narrada 
por Fray Pedro Simón, en la cual mencionó cultivos de 
arroz en Mariquita, Doima, Alvarado, Ambalema y la 
Meseta de Ibagué. En 1760 el Padre Basilio Vicente de 
Oviedo narró la existencia del cultivo en abundancia en 
los Curatos de la ciudad de Ibagué y su jurisdicción. En 
1892 Salvador Camacho Roldán contó cómo los 
habitantes de Santafe de Bogotá se abastecían del arroz 
de la meseta de Ibagué en el mercado colonial más 
importante de la época: La Mesa, Cundinamarca. Gracias 
a sus características agroclimáticas al comenzar el siglo 
XX muchos hombres apostaron por la siembra de la 
semilla del arroz en la Meseta y a partir de 1936 la fiebre 
del arroz se extendió por las fértiles tierras del centro del 
Tolima; poco a poco de otras regiones como los Llanos 
Orientales comenzaron a venir a la meseta en busca de 
los mejores regadores de Colombia.

A mediados de los años 40, los llanos del Tolima 
presenciaron el desarrollo técnico y la creación de los 
distritos de riego, fomentados por hombres talentosos y 
visionarios enamorados de la meseta, quienes se 
reunieron una tarde del miércoles 28 de Mayo de 1947, y 
en el Hotel Lusitania de la capital musical de Colombia, 
acordaron la creación de la denominada Federación de 
Arroceros del Tolima, consolidando su posición en el 
mercado colombiano, la cual amplió después su campo 
de acción a todo el país tomando el nombre de 
Federación Nacional de Arroceros (Fedearroz). En el año 
1952 el Gobierno Nacional en reconocimiento a este 
liderazgo asociativo, declaró el 28 de Mayo como el Día 
Nacional del Arroz en Colombia.

De esta manera, el grano de la meseta fue adquiriendo la 
reputación que lo caracteriza como uno de los arroces 
especiales del país, y el único desde 2016 con 
Denominación de Origen, certificándole al consumidor 
la máxima calidad culinaria y su auténtico origen 
naturalmente premium.

400 años
de historiay gastronomia



Infografia
Cronología

Primeras referencias 
escritas por Fray Pedro 
Simón de la presencia 
de cultivos de arroz en 
Mariquita, Doima, 
Alvarado, Ambalema y 
la Meseta de Ibagué.

1580

El Padre Basilio Vicente 
de Oviedo menciona el 
cultivo de arroz en 
abundancia en los 
Curatos de la ciudad de 
Ibagué y su jurisdicción.

1760

Se declara el 28 de Mayo 
como Día Nacional del 

Arroz en Colombia.

1952

Se obtiene la 
Denominación de 
Origen para el 
arroz de la Meseta 

de Ibagué.

2016
Septiembre. Se certifican
y adoptan el sello de 
denominación de origen 
los arroces Extragourmet 
en su versión blanco e 
integral del Molino Federal.

2018

Diciembre. Llega la tercera 
marca certificada D.O. Arroz 
de la meseta de Ibagué: 
Risonella. Producida en la 

Hacienda La Ceiba.

2019

Agosto. El arroz La 
Reserva de la Hacienda 
de la Finca Sevilla es 
certificado como arroz 
con denominación de 
origen de la Meseta

de Ibagué.

2018

Se extiende la fiebre del arroz 
en la Meseta de Ibagué.

1936

Se funda en la ciudad de 
Ibagué la cooperativa 
Serviarroz, en respuesta 
a la necesidad de apoyo 
y representación al 
sector de la agricultura 

en el Tolima.

1970

Se fortalecen y expanden 
los cultivos del grano 
impulsado por empresarios 

visionarios en la Meseta.

1940

Salvador Camacho Roldán 
cuenta cómo los 
habitantes de Santafe de 
Bogotá se abastecían del 
arroz de la meseta de 
Ibagué a través del 
intercambio comercial en 
el mercado colonial de La 

Mesa, Cundinamarca.

1892



La Meseta de Ibagué se encuentra localizada en la zona 
centro-oeste de Colombia, entre el Valle del Magdalena y 
el pie de monte de la Cordillera Central. Hace parte del 
Parque Nacional Natural Los Nevados, donde nacen sus 
principales fuentes hídricas, los ríos Coello y Combeima, 
los cuales abastecen tanto a la población urbana como a 
los distritos de riego.

Las bondades y características del fértil suelo de la Meseta 
son atribuidas a las explosiones del Volcán Nevado del 
Tolima (el león dormido), cuyos materiales orgánicos y 
piroclásticos enriquecieron la materia orgánica y 
minerales de los suelos arroceros de la Meseta. La 
procedencia misma de las aguas de los distritos de riego 
que nacen en los glaciares del León dormido, es un factor 
determinante en la uniformidad del grano de la meseta, 
y es por esto, que las maravillosas condiciones del acuífero 
de la Meseta han contribuido directamente a darle vida a 
este grano con la mejor calidad.

Gracias al aporte de Dulima o “río de nieve” en lengua 
Panche que nace en el “león dormido”, estas maravillosas 
aguas del Combeima  y Chipalo que corren como venas 
por toda la planicie y alimentan los riegos de los cultivos, 
aportan sin lugar a duda nutrientes diferenciales para el 
grano de la Meseta, bañada por el cristalino y torrencial río 
Combeima, antaño llamado Cutucumay o “río del oro 
puro”.

Bien lo anotó Humboldt a comienzos del siglo XIX, 
cuando pasó por estas tierras y describió que “la Meseta 
de Ibagué es un área favorecida por las condiciones del 
medio natural en que se cultiva, tanto de clima como 
agua y suelo; la altitud media sobre el nivel del mar y las 
abundantes aguas que la fecundan originadas en las 
corrientes hídricas provenientes de cumbres nevadas”.

El regalo
de laNaturaleza



La protección del origen de los productos es 
algo que ha inquietado a la humanidad 
desde siempre; desde la Biblia se 
mencionaban productos con signos 
distintivos relacionados con su origen como el 
Cedro o el vino del Líbano y los vinos de 
En-Gedi. En Grecia y Roma existían productos 
diferenciados por su origen como el bronce 
de Corinto, los tejidos de Mileto o el mármol 
de Carrara.

Históricamente se ha creído que la primera 
denominación de origen fue para el 
“Champagne” proveniente de la región 
homónima en Francia amparada en 1887. 
Pero mucho antes, en 1756, los productores 
de vino de Porto (Portugal) solicitaron al 
Marqués de Pombal (Primer Ministro del 
Reino) la protección de origen debido a las 
crecientes exportaciones a Inglaterra, y por 
ende, su falsificación, ocasionando la caída de 
los precios de los vinos de origen 
portugueses.

El Marqués realizó varias acciones para 
proteger el vino de Porto: primero, agrupó los 
productores en “La Compañía de Vinos de
Porto”; segundo, delimitó el área de 
producción para garantizar el auténtico 
origen de la región de fabricación; tercero, 
definió y fijó las características del vino y sus 
reglas de producción, y por último, mandó a 
registrar legalmente por decreto el nombre 
“Porto” para vinos, creando de esta forma la 
normatividad y la primera denominación de 
origen del mundo.

Es así como las denominaciones de origen, -la máxima 
distinción entre los productos con indicación geográfica 
protegida-, nacieron de la necesidad de los productores de 
bautizar y proteger sus productos con el nombre del lugar de 
su fabricación, el asentamiento de personas en determinadas 
zonas geográficas y el aprovisionamiento de materia prima 
en el lugar de fabricación, llevando a cabo la realización de 
una marca respaldada por productos de calidad que gozan 
de la mejor reputación. Es una respuesta de un territorio a la 
globalización, basándose en la fuerza de lo más local posible, 
pero con mirada global, mejorando la calidad de vida de los 
habitantes, la economía de la zona y despertando un fuerte 
sentido de pertenencia e identificación.

Para más de la mitad de la humanidad, el arroz es vida. Es el 
grano que ha dado forma a la historia, la cultura, la dieta y la 
economía de millones de personas. En España existen tres 
denominaciones de origen protegidas: el arroz de Calasparra, 
el arroz del Delta del Ebro y el arroz de Valencia. En Italia está 
el Riso di Baraggia Biellese e Vercellese, en Macedonia el 
arroz de Kocani, en Brasil está protegido con denominación 
de origen el cultivo del Litoral Norte Gaúcho y en México el 
arroz del Estado de Morelos.

El arroz de la Meseta de Ibagué se suma a la corta lista de 
ocho arroces protegidos con Denominación de Origen en 
el mundo. El proceso tomó cerca de tres años, y finalmente 
bajo la Resolución 76532 de la Superintendencia de Industria 
y Comercio de Colombia, es el primero en Colombia y sólo 
identifica al arroz Oryza Sativa tipo “índica”, la especie que 
comenzó hace cerca de 10.000 años en muchas regiones 
húmedas de Asia y que alimenta a más de la mitad de la 
población mundial.

El único grano
de

denominación
de origen

Colombia
con

Fray Pedro Simón
Cronista de Indias

Alexander Von Humboldt
Expedicionario Alemán

Gildardo Armel
Fundador de Fedearroz

Marqués de Pombal



Blanco, perlado en el centro, alargado; el arroz de la 
meseta cuenta con un largo tres a cuatro veces mayor 
que su ancho, y una concentración aproximada del 22% 
de amilosa, su color es blanco-perla y al cocinarlo se 
obtiene un grano elástico, firme y suelto, sin comparación 
culinaria en el resto del país.

Ibagué es un oasis de agradable temperatura en el centro 
de las regiones ardientes del Valle del Magdalena, y el 
lenguaje ambiental de la meseta, se expresa en la calidad 
del grano. Sus condiciones agroclimáticas otorgan unas 
características únicas al producto. En la mayor parte de 
Colombia, el grano tarda entre 90 y 120 días en estar listo 
para la cosecha, pero la generosidad de la naturaleza de 
la meseta, hace que en esta tierra el cultivo del arroz 
prolongue de manera extraordinaria su período 
vegetativo hasta 135 días, obteniendo el grano selecto y 
único de la Meseta.

La Denominación de Origen protege las siguientes 
variedades de arroz blanco e integral de la especie Oryza 
Sativa L., tipo indica: Oryzica 1, Fedearroz 60, coprosem 
304, Aceituno San Juan, OR 228, Aceituno Yuma, Acd 
2540, Benja 1 y Panorama 20-08.

El arroz de la Meseta ha estado presente en la historia de 
la gastronomía colombiana; en los inventarios de víveres y 
despensas de la Nueva Granada siempre se mencionan 
los abastecimientos de cargas y costales de arroz 
provenientes de los Curatos de Ibagué, y cómo los 
habitantes de Santafé lo adquirían a través del mercado 
colonial de La Mesa. De igual forma en la campaña 
libertadora era parte de las provisiones del ejército 
patriota como consta en los oficios firmados por Simón 
Bolívar. Y en el almuerzo de la Bogotá de la Nueva 
Granada los visitantes describían que a la 1 o 2 de la tarde
jamás podía faltar el arroz como hábito gastronómico de 
los residentes de la capital. También existen relatos 
coloniales que describen la distinción en la alimentación 
de pasajeros y bogas en los buques que navegaban por 
el Magdalena a mediados del siglo XIX, donde a los 
pasajeros les daban arroz y a los bogas plátanos.

Y cómo no mencionar el masato ibaguereño al que incluso 
Bernal y Rueda en El Lenguaje Gastrónomico dedicaron un 
dulce poema, y lo propio hizo Angel Cuervo en La Dulzada. Y 
es que en La Colonia aunque no fue tan popular como la 
chicha, el masato de arroz o guarruz proveniente de los 
curatos de Ibagué era adquirido en el mercado de La Mesa 
envuelto en hojas de viaho como lo cuenta María Luisa 
Rodríguez de Montes en su obra Léxico de la alimentación 
popular en algunas regiones de Colombia.

Calidad
culinaria
& gastronomica



Origen de
nuestro

El logo de la Denominación de Origen consta de cuatro 
elementos de los que se extraen los iconos que 
corresponden a las principales características del arroz de la 
Meseta de Ibagué.

Estos elementos son La Meseta de Ibagué, la cadena 
montañosa del territorio, los caballones o surcos que deja el 
agua en los arrozales y nuestro talento, el regador 
entregando a la tierra su cuidado.

Cadena montañosa
del territorio

Caballones

Regador

Formación
de la meseta

logo
Varios historiadores han ilustrado en sus escritos cómo ha 
sido la evolución de la producción de arroz en la Meseta 
de Ibagué, y cómo este proceso se suscitó de la mano 
con la historia de sus pobladores, haciendo que el estudio 
de la historia de uno y otro sea la misma.

De la selección natural en los comenzos del cultivo del 
arroz en Colombia en los años treinta y cuarenta donde 
los mismos agricultores seleccionaban sus materiales, a 
través de un proceso natural y espontáneo de 
mejoramiento de los mismos sin intervención del estado 
o la ciencia, separando las plantas y escogiendo las 
espigas más desarrolladas una a una, construyendo sus 
propias acequias y contratando regadores para distribuir 
el agua en los lotes en un sistema de riego muy particular, 
creación propia bajo el sistema corrido, hasta la incursión 
de tecnología y maquinaria que facilitan la labor pero 
conservando esas prácticas ancestrales como la rastreada 
y el caballoneo donde los contornos de curvas engalanan 
el paisaje del cultivo y la meseta de Ibagué, dirigiendo el 
agua del riego por mojes. Estas prácticas culturales 
hicieron de los reagadores de la meseta su reputación 
como los mejores de Colombia y quedaron estampadas 
como homenaje en nuestro sello.

Prácticas
culturales
& el Sello



METODOS AGROINDUSTRIALES S.A.S es una empresa 
100% Ibaguereña, con amplia experiencia en la 
producción y comercialización de arroz con los más altos 
estándares de calidad. Contamos con talento humano 
eficiente, calificado y comprometido, con renovación 
tecnológica constante, mejoramiento permanente de 
nuestros procesos productivos y excelencia en el servicio, 
buscando siempre satisfacer las necesidades y 
expectativas de nuestros clientes, proveedores y de la 
agroindustria del arroz en general.

QuienesSomos

NuestraHistoria
Arroz Premium La Reserva de la Hacienda durante tres 
generaciones ha sido cultivado exclusivamente en 
nuestras tierras en la zona de la meseta de Ibagué; Más 
que arroz hemos sembrado sueños y esperanzas. Nuestro 
objetivo principal es generar una nueva experiencia en el 
consumo del arroz premium, llevando el fruto de nuestro 
trabajo y el compromiso con las tradiciones culturales y 
arroceras de la región, hasta la mesa de cada 
Colombiano.

NuestroProducto
Gracias a la privilegiada ubicación de nuestros terrenos, a las 
buenas prácticas agrícolas y a nuestras calidades especiales 
de rendimiento, tamaño, textura y sabor, hoy tenemos el 
orgullo que arroz LA RESERVA DE LA HACIENDA sea el 
primer arroz Premium en Colombia en llevar consigo el sello 
de Denominación de Origen “Arroz de la Meseta de 
Ibagué”. Este sello garantiza al consumidor que el producto 
que está adquiriendo es autóctono de la región y que por 
tanto ofrece todos los beneficios y los estandares de la más 
alta calidad de los arroces originarios de esta zona geográfica 
del país, diferenciandonos de los demás productos en el 
mercado.

Elegimos “Oryzica 1” una semilla especial y certificada, cuyas 
características culinarias son superiores en cocción. Esta 
variedad resalta por su mayor capacidad de absorción de 
sabores, olores y de agua, alcanzando de esta manera la 
máxima apertura del grano, generando un rendimiento 
hasta del 30% más al momento de cocinar. Nuestros arroces 
son cuidadosamente seleccionados con un 97% de grano 
entero y naturalmente libre de gluten.

Marca:
Producto:
Variedad:
Grano entero:
Grano yesado:
Presentación:
Modo de preparación:

La Reserva de la Hacienda
Arroz blanco PREMIUM
Oryzica 1
97%
1,5%
Bolsa de 1.000 gramos
2 1/2 medidas de agua, 1 medida de arroz
2 cucharadas de aceite, sal y aliños al gusto.

Una prueba
de historia
ytradicion

Contacto
comercial@lareservadelahacienda.com

(+57) 8 2793448
(+57) 320 992 5912
(+57) 313 376 9119

@arrozlareservadelahacienda



Te presentamos Arroz Federal y sus dos variedades 
certificadas con Denominación de Origen Meseta de 
Ibagué, que democratizaron la calidad Premium.  

El propósito de Arroz Federal es que todos podamos comer 
mejor y vivir mejor, por eso además de brindar excelentes 
productos, este arroz contribuye al bienestar de la región 
que la ve nacer, brindando beneficios a sus agricultores y 
aportando al cuidado del medio ambiente con la primera 
planta de generación de energía a partir de la cascarilla 
desechada del arroz, dejando de emitir más de 420 toneladas 
de CO2 al año.

Ubicación 
privilegiada
en la Meseta

de Ibagué

Grano
Premium

seleccionado

Técnicas
ancestrales
de cultivo+ + + 

La más
Avanzada

tecnología de 
procesamiento

+ Sostenibilidad = 
El Molino
Gourmet

de Colombia

¿Qué diferencia nuestro Molino de los demás?

De una tierra
extraordinaria, 

un arroz 
incomparable.

• Denominación de Origen
• Necesitas menos aceite
• Menos tiempo de cocción
• Buena fuente de fibra

• Denominación de Origen
• No necesita aceite
• Menos tiempo de cocción
• Semilla de Casta

Conoce los beneficios que tienen para darte, los arroces Federal certificados
 con Denominación de Origen, Meseta de Ibagué



Un arroz gourmet del cual 
podemos      garantizar su calidad 
porque, además de nuestra 
experiencia, tenemos         control 
en toda la cadena productiva:      
siembra, trilla, empaquetado,             
comercialización.

Estamos presentes en todo el 
proceso que se desarrolla en 
nuestra empresa, localizada en la 
parte alta de la Meseta de Ibagué.

También te proponemos productos 
derivados del arroz que rescatan 
lo mejor de nuestra tierra y 
piensan en el bienestar de nuestra 
gente.

Arrozatas: Bebidas elaboradas con 
arroz y frutas, libres de lactosa. 
Postres y horneados bajos o libres 
de gluten.  

Nuestra propuesta¡Risonella sabe a tradición!
¡Risonella sabe a campo! 
¡Risonella sabe a arroz!

@risonella

risonella

contacto@risonella.com

www.risonella.com

Risonella

310 812 1742

Una empresa familiar con una larga tradición en la Meseta 
de Ibagué, porque han sido tres generaciones las que se han       
dedicado al cultivo del arroz.  Son casi 70 años que hablan 
de constancia, sacrificios, expectativas, en torno a una 
planta que simboliza el  esfuerzo de toda una familia. 

Y no sólo de una familia, sino de muchos hombres y mujeres, 
es decir, de toda una región que hizo un trabajo              
gigantesco para que el arroz se convirtiera en el agente que 
habría de cambiar una sociedad. Porque fue, por medio del 
arroz, que se  transformaron las metas , los hábitos, las    
costumbres e incluso los ecosistemas de  toda una región.

Por eso, con el arroz Risonella Gourmet no sólo estás                        
adquiriendo un producto de altísima calidad. Estás          
apoyando una empresa que se siente orgullosa de su 
tradición, que se siente orgullosa de pertenecer a una         
cultura que hoy, al conquistar la Denominación de Origen, le 
ha dado el toque de distinción a la Meseta de Ibagué.

¡Somos Risonella !



En el año 1970, la agricultura en el país, 
pasaba por una difícil situación, 
representada en los altos costos de 
producción, debilidad de los entes de 
comercialización, ausencia de crédito de 
fomento y carencia de políticas estatales 
de apoyo al agricultor.

Este escenario motivó a un grupo de 
agricultores, a emprender un ejercicio 
inspirado en una filosofía basada en los 
beneficios mutuos de la solidaridad 
social. Así nació la Cooperativa 
Especializada para el Servicio de los 
Arroceros “Serviarroz Ltda”, como una 
respuesta regional a la solución de los 
problemas descritos y como un 
instrumento para construir la unidad 
gremial de un sector de la producción, 
vital para la economía del Tolima.

Durante más de 50 años, quienes forman parte de este 
organismo solidario, han otorgado mandato a los órganos 
de dirección, Consejo de Administración y Comité de 
Educación para destinar los excedentes cooperativos de 
cada ejercicio anual, al cumplimiento de programas 
sociales en beneficio de los trabajadores del arroz.

El departamento de Bienestar Social es la principal 
misión de la Cooperativa Serviarroz; busca el 
mejoramiento de las condiciones de vida de las personas 
de la región, los asociados, sus trabajadores y sus familias, 
llegando con programas de promoción, prevención, 
capacitación y apoyo en áreas como salud, recreación y 
educación formal e informal.

El 9 de Noviembre del año 2016 es una fecha histórica 
para la Cooperativa Serviarroz. Bajo la resolución 76532 la 
Superintendencia de Industria y Comercio del país, 
designó a la Cooperativa como la única entidad que 
desde ahora, puede autorizar el uso de la Denominación 
de Origen ARROZ DE LA MESETA DE IBAGUÉ, propia de 
la región de los municipios de Alvarado, Piedras e Ibagué. 
Un verdadero trabajo en equipo de los asociados y 
productores para salvaguardar y promover la zona 
amparada, en un gran esfuerzo de responsabilidad social, 
la razón de ser de la Cooperativa Serviarroz.

Cooperativa Serviarroz Ltda.


