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La vendimiadora más polivalente 
para el viñedo y el olivar súper intensivo.
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• La VX 680 está concebida para las plantaciones de alto rendimiento 
y gran masa foliar.

• Ofrece los resultados excepcionales de la Serie VL, combinado con la
máxima versatilidad para llevar a cabo todo tipo de trabajos en las
explotaciones a lo largo del año.

• Dotada con los últimos avances tecnológicos, por características y
prestaciones, le garantiza una inmejorable calidad de recolección,
sin que la planta sufra ningún daño.

• Incorpora una cabina que le ofrece un confort excepcional.
• Máximo rendimiento tanto en el viñedo como en el olivar súper intensivo,

para optimizar la rentabilidad de su inversión.
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NEW HOLLAND VX

NEW HOLLAND TOP SERVICE   00800 64 111 111
Asistencia e información 24/7 www.newholland.es
La llamada es gratuita desde teléfono fijo. Antes de llamar con su teléfono móvil, 
consulte tarifas con su operador. 
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Editorial

Desde su creación la revista OLINT ha te-
nido un objetivo muy claro, servir como 
nexo de unión entre el sistema superin-

tensivo y los olivicultores. A través de estas 
páginas les hemos ido mostrando las diferen-
tes primicias que han ido surgiendo en el cul-
tivar: nuevas máquinas de poda, metodologías 
de riego más efi cientes, nuevos sistemas de 
formación y soporte, nuevos medios de lucha 
frente a plagas y enfermedades… Y todo 
ello siempre desde una visión global, fruto 
de nuestra presencia internacional, que les 
permitiera conocer en cada momento la reali-
dad y las oportunidades que plantea un sector 
oleícola en plena efervescencia. 

En este número queremos seguir haciendo honor 
a esta fi losofía, y para ello comenzamos pre-
sentándoles el primer método de estimación de 
cosecha del olivar superintensivo, OCEM (Olint 
Crop Estimation Method). Este método, basado 
en modelos similares utilizados en viticultura, 
se nos antoja una herramienta imprescindible, 
tanto en campo como en almazara, para la ges-
tión adecuada de la aceituna y la consecución 
a la postre de un aceite de óptima calidad.

Concepto de calidad, que también asume un 
papel protagonista en este número. En primer 
lugar de la mano de Alessandro Mersi, afama-
do técnico y maestro de almazara toscano, 
que analiza al amparo del superintensivo las 
posibilidades que ofrecen las variedades Ar-
bequina, Arbosana y Koroneiki, en la elabo-
ración de las múltiples tipologías de aceite. 

Y en segundo lugar con el nacimiento de una 
nueva sección, aceites superintensivos, con 
la que pretendemos refl ejar los excelentes 
resultados obtenidos de la simbiosis entre una 
tecnología efi ciente, como es la superinten-
siva, y el buen hacer de la almazara.

Por si fuera poco aderezamos todos estos 
ingredientes con la opinión de uno de los 
mayores expertos en comercio internacional 
de aceite de oliva, Juan Vicente Gómez Moya. 
Desde su privilegiada visión como director de 
ASOLIVA, asociación que aglutina a la mayor 
parte de los exportadores españoles de aceite 
de oliva, nos descubre las particularidades 
del mercado actual y las pautas a seguir para 
lograr una acertada comercialización. 

No nos olvidamos tampoco en esta edición ni 
de los pioneros ni de los nuevos olivicultores 
que se incorporan al superintensivo. Como 
representante del primer grupo contamos con 
las impresiones de Moreno Bernardini, primer 
olivicultor en llevar a cabo una plantación en 
seto en la Toscana. A lo largo de su entrevista 
desmembramos algunos de los parámetros que 
defi nen una olivicultura italiana que desgra-
ciadamente va perdiendo fuelle en el contexto 
internacional.

Nada más, y nada menos, esperar que disfru-
ten de su lectura y emplazarles a próximos nú-
meros donde, como hasta la fecha, esperamos 
que OLINT siga siendo una herramienta de re-
ferencia en la mejora de sus explotaciones.

De todo un poco
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Método para
la estimación de
la producción en
el olivar en seto
Olint Crop Estimation Method (OCEM)

Cultivo

1. Introducción
Es el deseo de los olivicultores el predecir el porcen-
taje de aceite (%) y la cantidad total de producción 
(Kg/Ha) que se obtendrá en un bloque determinado. 
Es frecuente en la actualidad realizar las estimaciones 
de la producción de forma visual y subjetiva a través de 
un paso por el campo, pero hoy en día es necesaria una 
estimación precisa para una mejor planifi cación. 

La obtención de estimaciones exactas de la producción 
y del % de aceite, representan un benefi cio para:

- Los olivicultores: al conocer las toneladas de acei-
tunas y Kg de aceite de antemano. En el caso de 

Utilización de un cuadrado de 30 x 30 cm como unidad de medición.

tener contratos, se aseguran que obtienen las 
cantidades especifi cadas con las almazaras. 

- Las almazaras: en la planifi cación y logística de la 
cosecha y proceso productivo (bloques a cosechar, 
disponibilidad de tanques almacenamiento, perso-
nal, etc.). Todo permite reducir el tiempo entre la 
recolección y el inicio del procesado aumentando la 
calidad del aceite. Este aspecto resulta de mayor 
importancia en las almazaras que trabajan para 
un gran número de olivicultores en que cada una 
de las cosechas tiene que procesarse de forma 
individual.

- El departamento de ventas, marketing y canales 
de distribución.

2. Método 
2.1. Determinación de los puntos de muestreo
Para evitar en lo posible la infl uencia humana y ase-
gurar que la muestra es representativa, es conve-
niente la utilización de un sistema de muestreo que 
sea totalmente aleatorio y ofrezca a cada sección 
del árbol (posición) la misma probabilidad de ser se-
leccionado. 

La “posición” para realizar la medición con el cuadrado 
consiste en un número de hilera, número de árbol en 
la hilera, costado respecto al eje del árbol (zona iz-
quierda o derecha), lateral de la hilera (zona anterior 
o posterior) y altura (alto, medio, bajo). 

Existen varios procesos para obtener un número alea-
torio para la selección de la posición de la medición 
con el cuadrado:

Método
- Numerar cajas del 1 al 5.
- Colocar en la caja nº 1: bolas con todos los números 

de las hileras del bloque (Ej.: 1 a 60).

Xavier Rius, Ingeniero Agrónomo. Director de 
Agromillora Australia Pty
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- Colocar en la caja nº 2: bolas con todos los números 
de árboles por hilera (Ej.: 1 a 200) 

- Colocar en la caja nº 3: papeles con las palabras 
izquierda, derecha

- Colocar en la caja nº 4: papeles con las palabras 
anterior, posterior

- Colocar en la caja nº 5: papeles con las palabras 
alto, medio, bajo

Por ejemplo: de la caja nº 1 se extrae el número: 23
 de la caja nº 2 se extrae el número: 133
 de la caja nº 3 se extrae: derecha
 de la caja nº 4 se extrae: anterior
 de la caja nº 5 se extrae: bajo

La situación del cuadrado estará localizada en la hilera 
23, árbol 133, parte derecha del árbol, zona anterior 
y baja. Repetir este proceso para el número total de 
mediciones necesarias de la muestra. 

• Se pueden utilizar programas informáticos (excel) 
y/o tablas para la selección de números aleatorios 
y relacionarlos con la posición del cuadrado. 

2.2 Defi niciones
- Ancho del bloque en metros = W
- Longitud del bloque en metros = L
- Superfi cie total del bloque en Ha = ST = W * L
- Separación entre árboles dentro de la hilera
 en m = Sa
- Separación entre hileras en m = Sh
- Número medio de aceitunas = X a determinar con 

las muestras de campo 
- 1Peso medio de las aceitunas en gr = Y a determinar 

con las muestras de campo
 1 Nota: Se pueden utilizar datos bibliográfi cos Arbequina: 1,90gr; 

Arbosana: 1,80gr; Koroneiki: 1,10gr; como punto de partida y 
con el tiempo construir un historial del bloque en estudio.

- Número de árboles por hilera = A = (L / Sa ) + 1

- Número de hileras en el bloque = H = (W / Sh) + 1
- Distancia no productiva entre árboles en me-

tros = D Este valor variará según el manejo de la plan-
tación (vigor, poda) pudiendo oscilar desde 0 hasta 0,40

- Longitud efectiva de la hilera en m = Lef
 Lef = L – ((L/Sa) -1) * D

- Altura de canopia efectiva en m = Aef
 Aef = Altura total seto - Altura bajos - Altura top 
 Aef = AT - Ab - At

AT = Altura total del seto variará según el manejo de la plantación 
y variedades: 2,20 – 3,00
Ab = Altura bajos es la distancia desde el suelo hasta las primeras 
ramas. Valores de 0,45 – 0,65 
At = Altura top es la distancia desde la parte superior del seto 
hasta la zona fructífera del árbol debido a la infl uencia de los 
toppings. Valores de 0,30 – 0,50

- Superfi cie foliar efectiva de aceitunas en el bloque
 m² = Sef = Lef * Aef * 2 * H

Selección del punto de muestreo
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2.3.- Épocas a realizar la estimación
Preferentemente se realizarán 3 estimaciones a lo 
largo del crecimiento vegetativo para ir comparando 
y ajustar las estimaciones previas: 

• 30 días después del cuajado 
- Contar el número de aceitunas cuajadas en cada 

cuadrado y realizar la media = Y
- Seleccionar el peso medio de las aceitunas en la 

cosecha según los datos históricos del bloque, (de-
terminado a lo largo de varios años). Como punto 
de partida se pueden utilizar datos bibliográfi cos: 
Arbequina: 1,90gr; Arbosana: 1,80gr; Koroneiki: 
1,10gr

 Total Kg aceitunas por bloque = Y * X * Nc;
 Y * 1,90 * Nc 

• 90 días después del cuajado del fruto 
- Contar el número de aceitunas en cada cuadrado 

y realizar la media = Y
- Calcular el peso medio de las aceitunas = X; Reco-

lectar 100 aceitunas en total (en cada cuadrado 
de medición la parte proporcional). Si se realizan 20 
cuadrados en el bloque, equivaldría a 5 aceitunas 
por cuadrado. 

• Una semana antes de cosecha 
Contar el número de aceitunas en cada cuadrado 
y realizar la media = Y

Calcular el peso medio de las aceitunas = X; Reco-
lectar 100 aceitunas en total (en cada cuadrado de 
medición la parte proporcional). Total Kg aceitunas 
por bloque = Y * X * Nc 

2.4.- Análisis de los datos
Una muestra aleatoria de tamaño n es tomada de una 
población normalmente distribuida de media U donde 
la variable aleatoria t = (X - U) / (s / n½) tiene la dis-
tribución  t-Student con n-1 grados de libertad pu-
diendo tener la confi anza (%) que la media del número 
de aceitunas de cualquier punto de muestreo U en el 
campo estará comprendida entre estos valores.

X - tα/2 * (s / n½) a X + tα/2 * (s / n½)

tα/2 de las tablas t-Student: según el nivel de con-
fi anza deseado
n: tamaño de la muestra
X y s: media y desviación estándar calculados proce-
dentes de la muestra obtenida

Otra aplicación estadística es que conociendo el nivel 
de confi anza % y el error de la media de la muestra que 
aceptamos se puede calcular el número aproximado de 
muestras necesario que satisfacen dichos requisitos. 
Es necesario estimar la desviación estándar (s) o uti-
lizar valores de otros años.

N = (tα/2 * s/E)²     E = error máximo de la estimación

- 2P es la profundidad de vegetación desde la línea 
de plantación hacia la calle (solamente a un cos-
tado) en metros. Este valor dependerá del vigor y 
manejo de la vegetación (valores de 0,4 – 0,75).

 2 Nota: El número de aceitunas se determina contando las que 
hay dentro del volumen de muestra que queda delimitado por el 
área del cuadrado proyectada hasta la línea de plantación.

 (P). Por esta razón tenemos que hablar de Volumen foliar efectivo 
de aceitunas en lugar de Superfi cie foliar efectiva de aceitunas, 
pero el resultado fi nal no variará. 

- Volumen foliar efectivo de aceitunas m³ = Vef
 Vef = Sef * P
- Número de cuadrados de medición
 (0,30*0,30*P) en Vef Nc = Vef / 0.09*P
- Kg totales de aceitunas en el bloque = KgT
 KgT = (Y * X * Nc) / 1000
- Kg de aceitunas por Ha = KgHa = F * KgT / ST

Nota: Se pueden reducir las producciones que real-
mente llegarán a la almazara en función del Factor 
cosechadora (F = 0.85 - 0.97) según la efi ciencia 
de la máquina cosechadora.

Altura de la canopia para el cálculo de la altura
de la canopia efectiva
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INTERVALO DE LA ESTIMACIÓN DE LA PRODUCCIÓN

OLINT CROP ESTIMATION METHOD (OCEM)
Ejemplo práctico de estimación de la cosecha a partir de los valores introducidos (en naranja)

DATOS

ANCHO DEL BLOQUE W (m) 150

LONGITUD DEL BLOQUE L (m) 350

SEPARACIÓN ENTRE ÁRBOLES Sa (m) 1,5

SEPARACIÓN ENTRE HILERAS Sh (m) 4

DIST. NO PRODUCT. ÁRBOLES D (m) 0,3

ALTURA TOTAL SETO AT (m) 2,8

ALTURA BAJOS Ab (m) 0,6

ALTURA TOP At (m) 0,5

PROFUNDIDAD DE VEGETACIÓN P (m) 0,3

Nº MEDIO DE ACEITUNAS X 21,30

PESO MEDIO ACEITUNA Y (gr) 1,8

POSICIÓN CUADRADO Número de aceitunas

Posición 1 11

Posición 2 19

Posición 3 21

Posición 4 21

Posición 5 22

Posición 6 22

Posición 7 33

Posición 8 20

Posición 9 23

Posición 10 21

Posición 11  

Posición 12  

Posición 13  

Posición 14

Posición 15

CÁLCULOS

Superfi cie total bloque en HA 5,25

Número de árboles por hilera A 234

Número de hileras en el bloque H 39

Longitud efectiva hilera Lef (m) 279,0

Altura canopia efectiva (m) 1,7

Superfi cie foliar aceitunas bloque Sef (m2) 3.6521

Volumen foliar aceitunas bloque Vef (m3) 10.956

Nº cuadrados medición en bloque Nc 405.790

Kilogramos aceitunas en el bloque KgT 15.558

Kilogramos aceitunas por HA KgHa 2.963

MEDIA 21,30
DESVIACIÓN ESTÁNDAR 10,41
Número mediciones 10   

INTERVALO DE CONFIANZA 95% DEL VALOR Nº ACEITUNAS
14,22      28,38

10.387 KgT 20.729 KgT

1.978 Kg/Ha 3.948 Kg/Ha

Datos campoENTRAR VALORES EN NARANJA
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Pionero en
el sistema
superintensivo 
en Italia

Fincas

Il Vecchio Frantoio es una empresa agrícola Tos-
cana que en el año 1985 construyó una almazara 
para la molturación de las aceitunas provenien-

tes de la misma fi nca y también de otros clientes 
agricultores de la zona que llevaban sus aceitunas a 
molturar. De las aceitunas propias y de las que aportan 
sus clientes, la almazara produce aceite extra virgen 
toscano que vende manufacturado con la marca pro-
pia directamente a sus clientes y también una parte 
a granel a los comerciantes.

¿Cuál es la rentabilidad actual de un olivicultor en 
la Toscana?
Si la empresa es a nivel familiar, ellos mismos realizan 
el cultivo y la recolección de la aceituna. El aceite que 
se produce es para el consumo familiar, y se suele 
hacer por tradición y por no abandonar los olivos. En 
estos casos, sólo se obtiene un pequeño benefi cio 
cuando las aceitunas tienen un rendimiento superior 

Moreno Bernardini

Redacción Olint

al 15%, por debajo de estos rendimientos ya no reco-
lectan las aceitunas por falta de rentabilidad.
En fi ncas con operarios, en muchos casos hay que 
hacer recolectar las aceitunas por un tercero y en 
estas circunstancias, en el mejor de los supuestos, 
se consigue hacer las paces en las cuentas. En otros 
casos existe una pérdida, pero como que el olivar no es 
el único cultivo de estas fi ncas, los suelen mantener 
en buenas condiciones.

¿Cuál es el coste de producción de un kilo de aceite 
en la Toscana y el costo de cosecha de un kilo de 
aceituna?
Es difícil estimar el coste de producción porque, como 
he dicho antes, depende del tipo de fi nca. En la 
Toscana domina el individualismo, es decir, cada uno 
hace su propio aceite (y cada uno cree que produce 
el mejor aceite). No existen formas de cooperativismo 
total donde se podría, posiblemente, ahorrar sobre 

Moreno Bernardini junto a sus olivos

Moreno Bernardini,
propietario de la empresa

junto con su familia, 
nos cuenta en esta entrevista 

su experiencia como olivicultor 
y pionero en la utilización
del sistema superintensivo

en Italia.
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los costes de producción. El coste 
de cosecha de un kilo de aceitunas 
es de 0,45 € de media y el coste de 
la molturación (maquila) 0,15 € por 
kilo de aceituna. Pagados estos 
gastos y añadiendo los gastos de 
cultivo durante todo el año, es 
un milagro si se consigue ganar 
cualquier cosa ya que el precio a 
granel de este aceite está en tor-
no a los 7 € el kilo en los mejores 
años. Afortunados son aquellos 
que consiguen venderlo entre 8 
y 10 €.

¿Cuándo y por qué decidió probar 
el sistema superintensivo?
En el verano del 2002 durante un 
viaje por España, tuve la ocasión 
de visitar la fi nca La Boella, en 
Reus. Ya tenía conocimiento de 
este tipo de olivicultura, pero para 
mí verlo en persona fue verdadera-
mente chocante, como una cosa de 
otro planeta!!! Como soy un apa-
sionado de la olivicultura, en sep-
tiembre del 2002 decidí probar el 
sistema en Italia, y planté las 200 
primeras plantas en superintensi-
vo con la variedad Frantoio. Como 
fui el pionero, nadie en Italia me 
podía aconsejar sobre qué tipo de 
variedad plantar y cómo gestio-
nar este olivar. Entonces decidí, 
al año siguiente, contactar con 
Agromillora y así tomé la decisión 
de plantar las 2 primeras hectáreas 
de olivar superintensivo con la 

variedad Arbequina. Esta empresa 
española me ayudó a realizar mi 
sueño y a darme todo el apoyo, 
a pesar de que la gente del lugar 
me tomase por loco. De esta forma 
conseguí tirar adelante, porque yo 
estaba seguro de no equivocarme. 
En el año 2005 compré también en 
España una máquina de vendimiar 
usada, adaptada para recolectar 
las aceitunas (la primera máquina 
en Italia!!!). Finalmente, en octu-
bre de 2005, produjimos el primer 
aceite extra virgen Toscano con la 
variedad Arbequina, una verdade-
ra satisfacción que contrastaba 
con la incredulidad de todos los 

Demostración de la recolección
en Il Vecchio Frantoio

“En el verano del 
2002 durante un 
viaje por España, 
tuve la ocasión de 
visitar la fi nca La 
Boella, en Reus. Ya 

tenía conocimiento
de este tipo de

olivicultura, pero 
para mí verlo en 

persona fue verda-
deramente chocante, 

como una cosa de 
otro planeta!”

visitantes que tuvimos durante la 
demostración de recolección que 
realizamos aquel mismo año (es-
tábamos recolectando 100 kilos 
de aceitunas por minuto con una 
máquina en movimiento y un sólo 
operario!!! Alucinante!!!)

A nivel productivo, ¿qué resultado 
has tenido hasta ahora con estas 
nuevas plantaciones?
MB – En la primera plantación que 
hice completamente de Arbe-
quina, produjimos 3.500 kilos de 
aceituna, al segundo año de la 
plantación con un rendimiento del 
10%; 10 toneladas de aceituna 
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por Hectárea el tercer año con un 
rendimiento del 12% y 9 toneladas 
de aceituna por hectárea al cuarto 
año con un rendimiento del 18%.

Después de esto, he arrancado 
mis viejos olivos tradicionales y he 
plantado 10 hectáreas más de oli-
var superintensivo con un 99% de 
la variedad Arbequina, añadiendo 
400 plantas entre Arbosana y Ko-
roneiki y 15 variedades italianas, 
a pesar de que ninguna de estas 
supera la Arbequina.

¿Cómo valoras la calidad del aceite 
de olivo producido con esta varie-
dad y este sistema?
Una óptima calidad del aceite, ya 
que las aceitunas se pueden reco-
lectar velozmente (una hectárea 
en dos horas, o unas 5 toneladas 
por hora), eligiendo el justo pun-
to de maduración y procesándolas 
inmediatamente después de la 
cosecha. Esto es lo máximo que po-
demos pretender de la olivicultura 
ya que actuando de este modo, 
se consigue obtener un aceite de 
muy baja acidez y bajos peróxidos, 
un aceite que conserva todas sus 
fragancias sin la posibilidad de 
alterarse durante el proceso. El 
aceite obtenido es de un sabor 
muy delicado, que se parece mucho 
al que nosotros obtenemos con la 
variedad Leccino que es muy apre-
ciado en nuestra zona.

¿Cómo han aceptado tus clientes 
esta nueva calidad de aceite?
Es un aceite que, ciertamente, no 
se parece a nuestro típico aceite 

toscano, pero en la costa este 
aceite dulce es muy apreciado por 
su similitud con la variedad Lecci-
no. He constatado que a nuestros 
clientes del norte de Italia tam-
bién les gusta mucho. Además, es 
un aceite muy adecuado para ser 
utilizado para base de mezclas y 
conseguir un aceite más frutado.

Desde tu prespectiva de pionero 
de esta tecnología en tu país, 
¿qué posibilidades de desarrollo 
crees que tiene el superintensivo 
en Italia?
Pensaba que este modelo de oli-
vicultura, ya con la experiencia 
española, se expandiera veloz-
mente en Italia, sin embargo, la 
mayor parte de la gente se queda 
estupefacta al primer impacto y ti-
tubeante sin saber qué le esperará 
en el futuro, y aún valorando muy 
positivamente el sistema, prefi e-
ren continuar con la olivicultura 
tradicional. Además, por el hecho 
de ser una variedad española, aun 
obteniendo óptimos resultados, 
se ve como una intromisión forá-
nea!!! Muchos de ellos evocan las 
salvaguardas de nuestro paisaje y 
nuestras tradiciones, para justi-
fi car la no conveniencia de estos 
sistemas. De todos los olivicultores 
que yo conozco, seguramente sólo 
un 5% está valorando seriamente 
la posibilidad de utilizar este sis-
tema. Personalmente creo que en 
pocos años este sistema explotará 
en mi zona y en mi país, porque es 
el único sistema en olivicultura que 
puede dar realmente benefi cios. 
Por descontado, que yo no me 
planteo ninguna otra plantación 
que no sea con este sistema.

Entonces, ¿cuál es desde tu punto 
de vista el futuro de un olivicultor 
en la Toscana?
Bien, yo creo que muchos olivi-
cultores, fi nalmente, empezarán 
a mirar su cuenta de resultados 
y obviamente utilizarán sistemas 
como el superintensivo. Por con-
siguiente, nuestros aceites típi-
camente toscanos cada vez serán 
menos disponibles para quedar 
como un producto de “nicho” de 
alta gama, muy caros y que de esta 
forma podrán sustentar los pocos 
olivicultores que quieran seguir 
manteniendo la tradición.

“creo que en pocos 
años este sistema 
explotará en mi zona 
y en mi país, porque 
es el único sistema 
en olivicultura que 
puede dar realmente 
benefi cios”

Recolección

El aceite de oliva Il Vecchio Frantoio
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Los olivicultores,
el mejor aval
del superintensivo

Olivicultores

Redacción Olint

Ricardo Fernández Martínez es un hombre que 
siempre ha estado ligado al campo. Hace 
unos años decidió que ya era hora de dejar 

las viñas, y trabajar el olivo como hobby. Plantó en 
mayo de 2006 en Fuenmayor (La Rioja) 4,5 Ha. La 
variedad es Arbequina selección Agromillora a un 
marco de 4 x 1,5 m. Aún sin cumplir los dos años, 
los olivos, como se aprecia en la foto, presentan 
un crecimiento fantástico y espera este año tener 
su primera cosecha. Hay olivos que alcanzan 2,2 
m, pero este año todavía no será necesario hacer 
topping. Han crecido sin abono de ningún tipo y 
tiene riego por goteo. En alguna parte de la fi n-
ca ha habido daños en el tronco por los conejos, 
pero con la instalación de una malla perimetral se 
ha conseguido amortiguar este efecto. Ricardo 
toma nota de todos los detalles de una plantación 
superintensiva y luego ejecuta en campo con suma 
delicadeza. ¿Será esa la clave de su éxito y del buen 
desarrollo de los olivos?  

Plantación de Ricardo Fernández en Fuenmayor (La Rioja)

Ricardo Fernández Martínez

Damos continuidad en este 
número OLINT a una sección 
iniciada en la revista an-

terior, que pretende refl ejar la 
aceptación de la tecnología su-
perintensiva en los más diversos 
ámbitos oleícolas. Las experiencias 
vividas en el día a día, con sus pro-
blemas y búsqueda de soluciones, 
han sido y son el principal motor de 
la evolución de un sistema super-
intensivo que continúa en franca 
progresión. Las vicisitudes propias 
de cada región, con sus diversas 
condiciones climáticas, su diferen-
te presencia de plagas y enferme-

dades, o sus distintas tipologías 
de suelo, marcan unas pautas de 
cultivo propias que enriquecen el 
sistema y allanan el terreno de los 
nuevos olivicultores que se incor-
poran al superintensivo. Las moti-
vaciones de los agricultores des-
critos en este número, nos sirven 
como hilo conductor para descubrir 
las particularidades de unas zonas 
oleícolas caracterizadas por la 
falta de mano de obra y el escaso 
benefi cio de la olivicultura tradi-
cional. La Arbequina, la Arbosana 
y la Koroneiki, como representan-
tes del nuevo sistema de cultivo 

suponen una corriente de aire 
fresco que al amparo de su renta-
bilidad posibilitan la supervivencia 
de otras variedades autóctonas, 
que en otro marco de actuación se 
verían abocadas al abandono. La 
difusión de la tecnología superin-
tensiva está propiciando no sólo la 
creación de una cultura del aceite 
en países ajenos hasta la fecha a 
su consumo, sino también la re-
cuperación de esta misma cultura 
en zonas donde anteriormente la 
olivicultura era parte indivisible de 
su idiosincrasia.
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Hoy en día la palabra Somon-
tano evoca rápidamente 
conceptos como viña, vino, 

bodegas y calidad. Pero hasta no 
hace muchos años Somontano era 
sinónimo también de la variedad 
autóctona Verdeña, de aceite, y 
de almazara. El  olivo ha formado 
parte del paisaje del Somontano 
desde tiempos inmemoriales. En 
los últimos años, la proliferación 
de otros cultivos y la falta de mo-
dernización de las explotaciones 
tradicionales han provocado que 
la superfi cie destinada al olivar 
haya venido disminuyendo de ma-
nera irremediable.
La Cooperativa Comarcal del So-
montano, consciente de las ex-
celentes condiciones de la zona 
para la producción de aceites de 
calidad, trata de salvaguardar el 
olivo como identidad cultural del 
territorio introduciendo nuevas 
tecnologías de cultivo. Rufi no de 
Pedro, Jorge Sín, o Natalia Garín 

en la parte técnica, junto a Al-
berto Lacoma desde la presidencia 
de la Cooperativa, son algunos de 
los instigadores de que el olivar 
vuelva a formar parte de nuevo 
de explotaciones como la de José 
Vicente Latorre. Primer viticultor 
que plantó Cabernet Sauvig-
non en el Somontano, vuelve a 
abanderar un proyecto innovador 
para la zona como es el olivar 
superintensivo. La plantación de 
Arbequina ubicada en la localidad 
de Salas Altas cumple su segundo 
año de vida sin haber sufrido en 
exceso las inclemencias de las 
bajas temperaturas registradas 
en la zona. Días antes de par-
tir hacia Chile junto al resto de 
miembros del Consejo Regulador 
de la DO Somontano, José Vicente 
nos comenta que los olivos se en-
cuentran plantados en una de las 
zonas más resguardadas del frío y 
tempranas en maduración de todo 
el Somontano. Su único lamento 

José Vicente Latorre

Jorge Sín, Técnico de la Cooperativa,
en la plantación de José Vicente Latorre 
(Salas Altas, Huesca)

Cooperativa Comarcal del Somontano

obedece a la falta de lluvias que 
durante estos dos años ha casti-
gado a unos olivos que a pesar de 
estar en secano alcanzan los 170 
centímetros de altura en muchos 
de los casos.

Enric Ferré en su plantación de Vila-rodona (Tarragona)

Josep y Enric Ferré

Dos han sido los principales enemigos del olivo en el 
Baix Penedès: las urbanizaciones, imparables en 
una zona tan cercana al litoral mediterráneo; y la 

viña, que con la mecanización mejoró su rentabilidad y 
gestión ganando terreno a otros cultivos como el olivar.
Josep y Enric constituyen dos generaciones de una fami-
lia, los Ferré, unidas por una pasión: la agricultura. De 
ellos se puede decir que llegaron, vieron y plantaron. Su 
búsqueda continua de novedades agrícolas con las que 
mejorar su explotación, les lleva cada año a recorrer de 
manera incansable ferias agrícolas como las de Montpe-
llier, Burdeos o Zaragoza. Y fue precisamente por tierras 
francesas donde saciaron su curiosidad por un cultivar 
superintensivo del que habían escuchado hablar a través 
de su amigo de La Granada, Joan Pons (uno de los pioneros 
en el Penedès de la mano de AGROMILLORA). Menos de un 
año después, 1.39 hectáreas de Arbequina se yerguen 
sobre tierras de Vila-rodona (Tarragona). Plantadas en 
el otoño del 2007, los Ferré, igual que hicieron en su 
momento cuando emparraron las primeras viñas de la 
comarca, siguen dejando su impronta en la plantación: 
superintensivo, y una cubierta vegetal de avena y veza 
con la que pretenden disminuir la erosión y facilitar el 
paso de la maquinaria.
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En la empresa de Aceites Sunyer se dan la mano 
la tradición y la innovación de Ginestar (Tarra-
gona). La tradición que supone que generación 

tras generación, desde hace siglos, las tierras de 
esta población sean reposo de viñas y olivos; y la in-
novación que conlleva la adopción de nuevas técnicas 
de cultivo. Actualmente 20.000 olivos de Arbequina 
en superintensivo forman parte del patrimonio de 
la familia Sunyer. Plantadas de manera progresiva a 
partir del año 2003, las aceitunas procedentes de 
este tipo de plantaciones aportan un sello extra de 
calidad a una almazara que de por sí es referencia 
obligada en la zona. Manel atribuye el éxito de su 
aceite a una efi caz gestión de la aceituna cuando 
alcanza su punto óptimo de madurez, gracias al uso 
de máquinas cabalgantes de recolección y a una ade-
cuada sincronización con el molino. Para los próximos 
años espera seguir incrementando las hectáreas de 
superintensivo con las que abastecer la creciente de-
manda de su aceite, y para ello seguirá haciendo las 
cosas como hasta ahora, es decir, “justo al revés”: 
primero preparará el riego, los tutores y el emparrado, 
y por último plantará sus Arbequinas. Este sistema 
le permite realizar los primeros atados al tutor a la 
vez que planta, y asegurarse el riego inmediato de 
la plantación, evitando retrasos en la instalación o 
disponibilidad de los materiales que pudieran compro-
meter la viabilidad de las plantas.

Manel Sunyer moratón

Manel Sunyer en su fi nca de Ginestar (Tarragona),
días antes de ser plantada, Marzo 2008
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CAPTURA MASIVA
• Para el Piral del olivo (Euzophera pinguis).

MONITOREO
• Para las principales plagas: Mosca del olivo (Dacus oleae),

Polilla del olivo (Prays oleae), Glifodes (Palpita unionalis), Piral del olivo
(Euzophera pinguis), Barrenador de la madera (Zeuzera pirina), etc…

Todo tipo de trampas y accesorios.
Especialmente recomendado en producción integrada (PI) y producción ecológica.

CONFUSIÓN SEXUAL
• Para las principales plagas: Polilla del olivo (Prays oleae),

Piral del olivo (Euzophera pinguis), Barrenador de la madera (Zeuzera pirina), etc…
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Entrevista

Juan Vicente
Gómez Moya,
director de Asoliva
Redacción Olint

D. Juan Vicente Gómez Moya es director
General de la Asociación Española de
la Industria y Comercio Exportador
del Aceite de Oliva (Asoliva) desde el año 
1985. En el amplio y exitoso currículum
de este Técnico Comercial del Estado
destacan, entre otras responsabilidades, 
la dirección de la Delegación Regional de 
Comercio de Murcia o de Valencia,
así como de la Consejería de Comercio
en la Embajada de París (1976-1982).

En esta entrevista, desde su 
experiencia y visión global del 
sector del aceite de oliva, 

desgrana las claves de la realidad 
actual así como las perspectivas 
y retos futuros que el mundo del 
aceite de oliva debe afrontar.

¿Podría explicarnos qué es ASO-
LIVA?
ASOLIVA es una entidad privada y 
sin ánimo de lucro constituida en 
septiembre de 1977, aunque exis-
te con diferentes denominaciones 
desde el año 1928. En la actuali-
dad, se encuentra formada por 59 
empresas exportadoras de aceite 
de oliva de varias provincias espa-
ñolas, principalmente de Andalucía 
y Cataluña, cuyas ventas fuera del 
territorio español representan más 
del 95% de la exportación nacional 
de aceite envasado y entre el 40 
y 50% de la exportación a granel, 
según campañas. 

¿Qué funciones desempeña?
Su objeto social se centra en la 
defensa de los intereses de sus 
asociados, realizando todo tipo de 
gestiones destinadas a promover 
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la exportación del aceite de oliva 
español. Sin embargo, ASOLIVA 
como tal no lleva a cabo opera-
ciones comerciales de ninguna 
índole, persiguiendo únicamente 
operar al servicio de las empresas 
exportadoras a través de diversas 
actividades. ASOLIVA, como aso-
ciación profesional, representa 
al sector exportador tanto ante la 
Administración española y comuni-
taria, como ante las organizacio-
nes, asociaciones y federaciones 
nacionales e internacionales de 
las que es miembro: NAOOA (North 
American Olive Oil Association), 
AOOA (Australian Olive Oil Asso-
ciation), FEDEROLIVA (Federación 
de Asociaciones Profesionales de 
Industrias del Aceite de Oliva), FE-
DOLIVE (Fédération de l’Industrie 
de l’Huîle d’Olive de la UE), Comité 
Consultivo del COI (Consejo Oleí-
cola Internacional).
A través de nuestra asociación 
gestionamos la información que 
día a día va generando el sector, 
realizamos una labor de interpre-
tación y transmisión de los datos 
a nuestros asociados, advirtiendo 
con tiempo de las posibles modifi -
caciones que en los reglamentos 
relacionados con el aceite de oliva 
se pueden producir.

¿Qué características hay que 
cumplir para poder formar parte 
de ASOLIVA?
Dentro de la asociación hay em-
presas de todo tipo, pequeñas y 
grandes, incluyendo tres coope-
rativas. Nuestras puertas están 
abiertas a todo el mundo con el 
único requisito que las empresas 
estén vinculadas al sector. No 
aceptamos empresas comerciali-
zadoras puras porque pensamos 
que los miembros de una asociación 
representativa de la industria del 
aceite deben poseer elementos 
como una almazara o un olivar o 
plantas industriales refi nadoras 
o envasadoras que conlleven un 
interés implícito en el sector.

Como experto en el mercado del 
aceite de oliva, ¿Podría analizar 
la dinámica del consumo de aceite 
durante los últimos años?
El punto de infl exión fundamental 
se produce a principio de los años 
80 cuando desde la Universidad de 
Houston se proclaman los efectos 
beneficiosos para la salud que 
acarrea el consumo de aceite de 
oliva, provocando un incremen-
to sustancial en su demanda. El 
consumidor es atraído en primer 
lugar por este aspecto saludable 
del producto, y a continuación 
comienza a apreciar sus caracte-
rísticas organolépticas. Refl ejo de 
este progresivo conocimiento del 
aceite y de sus cualidades, es el 
incremento de consumo de aceite 
de oliva virgen extra producido en 
relación al resto de categorías de 
aceite de oliva. Hoy en día es raro 
el mercado donde el porcentaje de 
virgen extra no supere el 50% del 
consumo total. Traducido en ven-
tas en el sector español, decir que 
el porcentaje exportado de virgen 
extra ha subido proporcionalmente 
mucho más que el resto de cate-
gorías. Esto no quiere decir que 

haya que desprestigiar el aceite de 
oliva con respecto al extra virgen, 
simplemente son dos productos 
diferentes, como lo puedan ser un 
vino crianza o un reserva. 

¿Cuáles son sus previsiones para 
el futuro?
Hasta ahora la evolución ha sido 
más que positiva, basta decir que 
España ha doblado su producción 
en un corto espacio de tiempo y sin 
embargo el aceite se ha vendido en 
su totalidad. La botella se puede 
ver medio llena o medio vacía, yo 
personalmente la veo medio llena y 
con visos de seguir llenándose. La 
mayoría de los nuevos países que 
han accedido al mundo del aceite 
de oliva no superan todavía el kilo 
de aceite consumido por habitante 
y año (salvo en Australia), y si nos 
fi jamos en las gráfi cas de consumo 
la tendencia es claramente al alza. 
No obstante, tampoco debemos 
esperar un crecimiento desorbita-
do e inmediato, como puede haber 
ocurrido con otros productos como 
la telefonía móvil que no existía y 
se ha convertido en una necesi-
dad. Debemos ser conscientes de 
la difi cultad que conlleva cambiar 
los hábitos alimenticios.

¿Cómo se puede conseguir abrir 
brecha en estos nuevos merca-
dos? 
En primer lugar es necesario de-
sarrollar una labor de enseñanza, 

“España ha doblado su producción en
un corto espacio de tiempo y sin embargo 
el aceite se ha vendido en su totalidad”
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de identifi cación del producto con 
los potenciales consumidores. En 
países como la India la gente no 
concibe el aceite de oliva como un 
alimento, sino como un elemento 
para el cuidado de la piel, del 
cabello, etc. Es preciso realizar 
campañas de promoción, comen-
zando por seminarios a periodistas 
especializados en los que se les 
explique cómo utilizar el aceite 
de oliva (cantidad, temperatura 
óptima…), para después poder 
llegar a los consumidores. 
La mayoría de las veces el acceso 
de estos países al aceite de oliva 
se produce inicialmente a través de 
la restauración, y más concreta-
mente a través de un gran soporte 
como son los restaurantes italia-
nos. En EEUU por ejemplo, la mitad 
del aceite de oliva que se importa 
se consume en los restaurantes. 
La cuota de penetración en los 
hogares es únicamente del 33%, 
quedando todavía un campo gran-
de por conquistar. La estrategia 
para poder conseguirlo, en un país 
donde todo parece jugar a favor, 
requiere de dos premisas básicas: 
la calidad del producto a comercia-
lizar y la promoción del mismo. 

Además de los tradicionales países 
consumidores ¿qué otros merca-
dos piensa que pueden suponer 
una oportunidad de negocio en los 

próximos años?
En China ASOLIVA lleva trabajando 
seis años, en la India y Rusia he-
mos comenzado este año. El prin-
cipal factor que analizamos para 
ver la posibilidad de un mercado es 
la disponibilidad de un segmento 
de población con un poder adqui-
sitivo sufi ciente para la compra 
de aceites caros. En China con 
1.200 millones de habitantes, hay 
unos 80 millones de personas que 
constituyen una clase media muy 
interesante, podemos decir que 
el mercado potencial de China es 
ya superior al español. En otros 
países como Argentina o Chile, 
donde a pesar del origen europeo 
la cultura del aceite se había per-
dido, las plantaciones de olivo de 
los últimos años están incidiendo 
en un crecimiento del consumo in-
terior. España, en mayor o menor 
cuantía, exporta aceite envasado 
de oliva a más de cien países.

Y en cuánto a la tipología del 
aceite, ¿Qué aspectos facilitan 
su venta en estos nuevos mer-
cados?
El principal atributo del aceite de 
oliva con respecto a otros aceites 
de semilla es su sabor más intenso. 
Virtud que en un principio puede 
convertirse en un defecto dado 
el fuerte contraste que supone, 
por lo que los nuevos consumidores 

suelen iniciarse con aceites más 
suaves como los de Arbequina. Des-
pués, a medida que van ganando 
en cultura del aceite, solicitan 
aceites más intensos provenien-
tes de otras variedades. De todas 
formas, incluso en España, sigue 
habiendo mucho consumidor que 
piensa que el aceite es uniforme 
en su sabor y todavía no es cons-
ciente de la gran gama de posibili-
dades que existen hoy en día. Bien 
es cierto que hasta hace pocos 
años era imposible poder encontrar 
varietales.

¿Qué piensa de la competencia que 
está surgiendo desde otros países 
como Chile, EEUU o Australia?
Creo que hay campo para todos. 
España tiene una posición privile-
giada en este producto, en ningún 
otro, agrario o no agrario, exista 
un liderazgo tan claro. España 
manda en el mercado, y nadie 
marca los precios hasta que no se 
conoce la producción española. 
No obstante debemos ser cons-
cientes de la necesidad de seguir 
potenciando la exportación porque 
seguimos aumentando nuestra 
producción año a año. El consumo 
interior, entre 13 y 14 kilos por 
habitante y año, permanece es-
table y es complicado aumentarlo 
porque entre otros aspectos la 
tasa de natalidad española es 

“El principal factor que analizamos para ver la posibilidad 
de un mercado es la disponibilidad de un segmento
de población con un poder adquisitivo sufi ciente

para la compra de aceites caros”
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baja, y la incorporación de la mujer 
al mercado laboral ha supuesto un 
descenso del tiempo dedicado a 
cocinar en los hogares. Por otra 
parte la población inmigrante que 
se incorpora a la sociedad espa-
ñola proviene de países con poca 
cultura del aceite, caso de los 
países del Este, o bien no poseen 
todavía el sufi ciente nivel econó-
mico para comprar una grasa que 
perciben como cara.

¿Puede ser un condicionante el 
hecho de que parte importante de 
la producción mundial provenga de 
explotaciones tradicionales y en 
secano, que dan lugar a cosechas 
irregulares y provocan una oscila-
ción de los precios?
La volatilidad de los precios tiene 
unos efectos devastadores sobre 
todo fuera de España, y más si 
tenemos en cuenta que los contra-
tos, cuando se habla de volumen, 
se establecen a largo plazo. Aquí el 
consumidor está más acostumbra-
do, y la infl uencia de los precios, 
aún existiendo es menor. La media 
de la exportación española en por-
centaje sobre la producción total 
de las últimas campañas es exac-
tamente del 49,2% según datos 
ofi ciales. La exportación es básica 
y esto, vuelvo a repetir, creo que 
no se valora lo sufi ciente. España 
tiene que colocar en el exterior 
500.000 Tn., y para ello debe acu-
dir al mercado de volumen, de la 
gran distribución, donde solicitan 
contratos de entre 6 y 12 meses: 
no se les puede decir al cabo de 
tres semanas que el precio ha su-
bido 0,60 euros, ¡es de locos! La 
volatilidad de los precios es muy 
perjudicial, pero con los sistemas 
de producción actuales la solución 
es complicada.

A las pequeñas explotaciones, 
que comienzan a elaborar y a em-
botellar su aceite ¿Qué línea de 
comercialización les recomendaría 
seguir?
Las grandes cadenas de distribu-
ción exigen volumen pero quieren 
precio, yo creo que deben entrar 
en el circuito gourmet. Aunque no 
es fácil si consideramos que en 
España hay más de 1.500 marcas 
registradas de aceite virgen extra. 
Veo como posible salida, además 
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“En los cultivos
se debe reducir
el coste para ser 
competitivos, con 
lo cual las explota-
ciones deberán
mecanizarse”

de la exportación, potenciar el 
mercado de la restauración. Queda 
mucho por hacer en este sentido, 
debemos conseguir que los con-
sumidores aprecien y consideren 
la simbiosis con otros productos 
como las ensaladas o las tostadas. 
Es necesario desarrollar un circuito 
gourmet ya incipiente en países 
como EEUU, donde por ejemplo 
ASOLIVA lleva a cabo una campaña 
publicitaria exclusiva para este 
circuito. Pero desgraciadamente 
el mercado gourmet de momento 
todavía da más prestigio que vo-
lumen de venta. No podemos caer 
en el error de pensar, como muchas 
veces escucho, que en un futuro 
cercano toda la comercialización se 
va a realizar por este canal. 

Muchos de estos nuevos produc-
tores provienen de un sector afín 
como es el vitivinícola, y tratan de 
valorizar el aceite del mismo modo 
que lo hicieron en su momento 
con el vino ¿Cree que puede ser 
positivo?
Es un aspecto bueno sin lugar a 
dudas, pero la convergencia en-
tre el vino y el aceite no es tan 
clara, más que convergencia veo 
paralelismo. ¿Por qué? Porque el 
aceite no te lo bebes y el vino sí. 
El aceite por mucho que hagamos 
catas no lo vamos a beber, vuelvo 
a repetir que debemos buscar más 
un maridaje con determinados ali-
mentos. Se deben incrementar los 
recursos destinados a difundir las 
cualidades del aceite. Si obviamos 
la inversión promocional que hace 
ASOLIVA con ICEX en el exterior, 
en el interior se destina muchísimo 
menos del 1% del volumen total de 
facturación y ayudas comunita-
rias. En cualquier empresa puede 
suponer el 7-8%, quiero decir que 
se habla mucho pero realmente 
se hace poco. No debemos olvidar 
que el mercado comienza cuando el 
producto está hecho, el mercado 
del aceite de oliva mira demasiado 
al precio de la materia prima y a las 
ayudas concedidas. Es un concep-
to muy equivocado. Hay un claro 
ejemplo en el mundo del vino que 
nos debe servir de “inspiración”: 
Australia, con una estrategia 
basada en la calidad, precio y po-
sicionamiento, ha conseguido su-
perar en ventas en muchos países 

a productores tradicionales como 
Francia o Italia.

¿Qué piensa de las Denominacio-
nes de Origen nuevas que se están 
creando en España?
Una vez escuché que si quieres 
tener una imagen quizás la puedas 
conseguir, si quieres dos tendrás 
media y si quieres tres no tendrás 
ninguna. ASOLIVA en todas las cam-
pañas promociona aceite español, 
salir a hacer la guerra cada uno 
por su cuenta es un despilfarro 
de recursos absurdo además de 
difi cultar la creación de una marca 
fuerte. Otra cosa es el uso de las 
Denominaciones de Origen para el 
mercado interior.

Para fi nalizar, durante los próxi-
mos años parece que se van a dar 
una serie de cambios importantes: 
fi n de ayudas en la UE, nuevos 
países competidores, abandono 
de muchas explotaciones tradicio-
nales… ¿Cúal es su pronóstico del 
futuro del sector?
Está claro que esos factores están 
allí, y debemos estar atentos y 
procurar adaptarnos. En los culti-
vos se debe reducir el coste para 
ser competitivos, con lo cual las 
explotaciones deberán mecani-
zarse.

¿Se impondrá el superintensivo?
No soy experto pero así parece 
dada la gran cantidad de empre-
sarios que están apostando por 
él. La globalización que es una 
palabra muy manida pero que ya se 
ha producido en el aceite de oliva, 
y obliga a que las empresas deban 
reposicionarse a nivel internacio-
nal y allí están algunas empresas 
españolas que se han establecido 
en países como Portugal, Chile 
u otros, de manera individual o 
creando joint ventures. Como pro-
ducto el futuro es optimista pero 
en todo proceso de transformación 
como el que se está produciendo, 
hay gente que le va ir bien y otros 
que se van a quedar en el camino. 
De lo que no estoy tan convenci-
do es si España está estudiando 
a nivel institucional todos estos 
cambios, creo que seguimos “mon-
tados” en la ola del triunfalismo. 
La tradición y las ayudas duermen 
mucho.
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Sector
La calidad del aceite
producido con
el sistema
superintensivo

Las modernas técnicas de cultivo propuestas en 
el Sistema Superintensivo se están difundiendo 
velozmente y con números que empiezan a ser 

importantes, sea en países tradicionalmente olivíco-
las como España, sea en toda una serie de nuevas e 
interesantes realidades productivas (Chile, Portugal, 
Marruecos, EEUU, etc.) Únicamente Italia, frenada por 
toda una serie de vicisitudes de tipo tradicionalista, y 
también políticas y económicas, se ha quedado atrás, 
mirando desde la distancia, arriesgándose a perder 
defi nitivamente el papel de líder que siempre ha te-
nido a nivel mundial en el sector de la producción del 
aceite de oliva.

• Características organolépticas y sensoriales de las variedades principales

• Potencialidad y perspectivas desde el punto de vista elaiotécnico

Alessandro Mersi, Consultor Técnico en Olivicul-
tura, Técnicas y Sistemas de Molienda y Calidad 
del Aceite. info@olivolio.net

La olivicultura está inmersa
en un proceso de cambio a nivel 
mundial. La innovación se ha 
convertido en una exigencia
de vital importancia para un 
sector que ha permanecido
demasiado tiempo parado y 
afectado de crisis y difi cul-
tades económicas constantes.

Arbequina I-18
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“Comparando
la olivicultura

tradicional con la 
superintensiva,
la superioridad 

funcional de esta 
última desde el pun-
to de vista técnico-
agronómico ofrece 
unas ventajas eco-

nómicas evidentes y 
macroscópicas”

La nación en la vanguardia de 
este tipo de cultivo innovador del 
olivo, es sin duda España, que en 
los últimos 15 años, de investiga-
ción y experimentación liderados 
por emprendedores privados, ha 
desarrollado un modelo de nueva 
olivicultura moderno y efi ciente.
Pero es sobre todo en estos úl-
timos años que la olivicultura 
superintensiva está creciendo y 
no sólo en los números. De hecho, 
también desde el punto de vista 
agronómico, se están constan-
temente mejorando las técnicas 
de producción adaptándolas a las 
diversas realidades productivas de 
todo el mundo.
Las más grandes empresas cons-
tructoras de máquinas de reco-
lección, han interpretado muy 
rápidamente la gran importancia 
de este nuevo movimiento, y están 
perfeccionando cada vez más sus 
modelos, hasta los últimos pro-
yectados exclusivamente para la 
utilización olivícola. 
También desde el punto de vista 
varietal se está trabajando in-
tensamente en centros públicos, 
como la Universidad de Córdoba en 
España o empresas privadas como 
el caso de Agromillora, que en 
colaboración con investigadores y 
profesionales del sector en todo el 
mundo, está llevando adelante un 
intenso programa de investigación 
y experimentación sobre nuevas 
variedades y sobre clones de varie-
dades españolas internacionales, 
para valorar su adaptabilidad a los 
criterios técnicos impuestos del 
Sistema Superintensivo.
Este último aspecto es de extre-
ma importancia, porque con un 
mayor número de variedades a 
disposición, el Sistema Superin-
tensivo podrá estar en disposición 
de satisfacer cualquier tipo de 
exigencia también en función de 
la diferenciación cualitativa del 
producto.
Comparando la olivicultura tradi-
cional con la superintensiva, la 
superioridad funcional de esta 
última desde el punto de vista 
técnico agronómico, ofrece unas 
ventajas económicas evidentes y 
macroscópicas. El Sistema Superin-
tensivo, a partir de una alta densi-
dad de plantas por hectárea, y por 
lo tanto de una utilización óptima 

del suelo, de una mayor efi ciencia 
genética varietal de las varieda-
des utilizadas y de una completa 
idoneidad a la alta mecanización, 
permite una reducción verdade-
ramente drástica de los costes 
relativos a la gestión del cultivo, 
sobre todo por lo que se refi ere a 
las operaciones de cosecha y de 
poda. Pero extendiendo todavía 
más la comparación, también des-
de el punto de vista elaiotécnico 
(calidad del aceite) se puede, sin 
duda, afi rmar que la olivicultura 
superintensiva presenta mayor 
eficiencia y potencialidad res-
pecto a la tradicional también en 
función de la mejora cualitativa del 
producto fi nal.
Esto sobre todo se explica en el 
momento de la cosecha por la ra-
pidez de su ejecución, por la justa 
elección del grado de maduración, 
por la diferenciación entre varie-
dades y por la inmediata molienda. 
El punto de fuerza del Sistema Su-
perintensivo es la recolección de 
los frutos por medio de máquinas 
cabalgantes, sistema absoluta-
mente efi ciente y rápido. De he-
cho, en ciertas áreas productivas, 
es posible cosechar hasta 20 to-
neladas de aceituna por hectárea, 
en un periodo de tiempo entre 2 y 3 
horas, y con sólo 2 operarios.
Con esta formidable capacidad 
de cosecha, es posible recolectar 
grandes cantidades de aceituna 
con un perfecto grado de madura-
ción incluso en plantaciones de di-
mensiones notables, y en algunos 
casos la transformación del pro-
ducto es inmediata, porque cada 
vez más en este tipo de proyectos 
se suele construir la almazara den-
tro de la propia fi nca.
En todas las plantaciones superin-
tensivas las distintas variedades 
vienen plantadas separadamente, 
por lo tanto se cosechan separa-
damente, y así mismo se procesan y 
se conservan, para posteriormente 
realizar y optimizar las mezclas en 
función de las exigencias comer-
ciales que cada empresa tenga. 
De esta forma, es posible obtener 
productos capaces de cubrir toda 
la escala del frutado, desde el 
ligero al medio hasta el intenso y 
que por lo tanto estarán en grado 
de satisfacer cualquier tipología 
de consumidor y de mercado.

Plantación superintensiva
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En un futuro ya próximo y con el progresivo au-
mento de las variedades en disposición, el Siste-
ma Superintensivo obtendrá la máxima efi ciencia 
también desde el punto de vista elaiotécnico, 
porque estará en condiciones de producir aceite 
de oliva extra virgen de calidad medio-alta con 
costes de gestión contenidos y al mismo tiempo 
estará en grado de asegurar a cada país, región 
o incluso fi nca, una mayor capacidad de carac-
terización, de diferenciación y por lo tanto de 
confi rmar sus propios productos en los mercados 
internacionales.
Otro aspecto técnico también muy importante que 
cierra el ciclo, es el sistema de elaboración esco-
gido. Las características químicas y organolépticas 
fi nales del aceite de oliva, son el producto de va-
rios factores: el ecosistema de producción (suelo 
y clima), las variedades de aceituna (también de-
pendiendo de su estado físico y grado de madura-
ción), y a las técnicas y sistemas de molienda que 
por sí solas pueden infl uenciar el perfi l químico y 
organoléptico del aceite. Con una elección atenta 
y profesional del sistema de transformación más 
oportuno en función de la realidad productiva, 
de las variedades utilizadas y de las exigencias 
de mercado, se puede intervenir directamente 
sobre el perfi l sensorial del aceite, destacando 
ciertas características o atenuando otras, con 
el objetivo de conseguir la máxima calidad del 
producto fi nal y por lo tanto, el mejor benefi cio 
desde el punto de vista comercial. También en este 
caso, los mayores fabricantes de maquinaria de 
almazara han entendido la gran potencialidad de 
la olivicultura superintensiva y se están cada vez 
más orientando sobre el diseño de máquinas que 
unan gran capacidad de trabajo con alta calidad 
de aceite como producto fi nal.
En este artículo vamos a analizar los aceites de 
tres clones de las tres variedades que se están 
utilizando para la olivicultura superintensiva: 
Arbequina Selección Agromillora, Arbosana I-43 
y Koreneiki I-38.
A continuación vienen ilustradas las caracterís-
ticas químicas, organolépticas y sensoriales de 
estos tres aceites. En el caso de los tres aceites 
catados, producidos en España en la cosecha del 
2007, se han elaborado con criterios técnicos óp-
timos, especialmente para la cosecha, efectuada 
en el correcto grado de maduración del fruto y con 
una inmediata transformación del producto. 
En función de la gran importancia y de la notable 
infl uencia que tienen las técnicas de molienda 
y de extracción sobre las características orga-
nolépticas-sensoriales y sobre la calidad fi nal 
del aceite de oliva producido, se han examinado 
muestras homogéneas referentes a los principales 
parámetros de elaboración (temperatura de la 
pasta y tiempo de batido, etc.). 
Los exámenes químicos se han realizado en España 
por laboratorios especializados, mientras que el 
análisis sensorial se ha realizado con catadores 
profesionales italianos bajo mi dirección.

Cv. ARBEQUINA (i-18)
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 Cv. KORONEIKI (i-38)
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1. Arbequina Selección
Agromillora
El aceite obtenido de la variedad 
Arbequina (clon Selección Agromi-
llora) principal variedad superin-
tensiva española, a la vista, se 
presenta de color amarillo claro 
con reflejos verdes. Al examen 
olfativo ha liberado un frutado 
fresco bastante limpio y persisten-
te con evidentes matices herbá-
ceos, mientras al gusto y en contra 
tendencia, son las sensaciones 
dulces las que prevalecen: man-
zana, aceituna y tomate maduro 
junto a la almendra y avellana, han 
superado las sensaciones verde-
frescas de alcachofa/cardo, oliva 
y tomate verde. Ligeras también 
las sensaciones astringentes, 
bastante tenue ha resultado la 
percepción del amargo, con una 
óptima armonicidad fi nal.
Un aceite decididamente agrada-
ble y en virtud de su delicada natu-
raleza, también muy equilibrado.
Estas características de gran neu-
tralidad y ligereza lo convierten en 
un aceite “universal”, y entonces 
particularmente interesante desde 
el punto de vista estrechamente 
comercial porque está en grado de 
satisfacer la mayor parte de mer-
cados de todo el mundo, y también 
porque puede representar la base 
“ideal” sobre la cual construir una 
amplia gama de productos, a tra-
vés de mezclas o blends con otros 
aceites intensivos, incluso con 
características opuestas.
La “natural” afi liación del aceite 
de Arbequina a la categoría de 
“frutado ligero” ha estado veri-

fi cada también de los análisis quí-
micos con la lectura de los valores 
relativos del porcentaje de ácido 
oleico (71,10%) y sobre todo del 
contenido total de polifenoles 
(167 mg/kg) no muy elevados.
En particular este último dato po-
dría hacer presagiar una limitada 
estabilidad en el tiempo de este 
aceite monovarietal. En todo caso, 
desde el punto de vista estricta-
mente elaiotécnico-profesional 
estas específi cas carencias pue-
den ser fácilmente corregidas con 
las mezclas adecuadas con aceites 
particularmente intensos y ricos de 
sustancias fenólicas (Koroneiki), 
con porcentajes incluso bastantes 
bajos.
Desde el punto de vista gastro-
nómico, el aceite de Arbequina 
“puro” es particularmente indi-
cado para todos los productos 
que requieran de un condimento 
delicado, y por lo tanto resulta 
ideal sobre pescado hervido y a la 
brasa, ensaladas, quesos y pasta 
fresca.

2. Arbosana I-43
El aceite obtenido de la variedad 
Arbosana (clon I-43) al examen 
visual ha evidenciado un color ama-
rillo dorado con refl ejos verdes. 
En el olfato, se han manifestado 
una neta percepción de tomate 
maduro con un fondo herbáceo. 
También al gusto ha evidenciado 
un frutado medio armónico con un 
óptimo equilibrio entre las sensa-
ciones verde/frescas y aquellas 
dulce/maduras.
La percepción de la alcachofa, de 

Descripción de las características
y atributos sensoriales de los aceites

Arbosana I-43

aceituna verde y hierba fresca, se 
encuentra intrínsecamente junta a 
las de oliva y tomate maduro sobre 
un fondo de fruta seca (almendra, 
nuez y avellana). Muy evidente y 
agradable la sensación del pican-
te, seguramente menos intensa la 
amarga y astringente.
Buenos también los resultados de 
los análisis químicos con un con-
tenido de ácido oleico (75,4%) y 
un contenido total de polifenoles 
(278 mg/kg) bastante elevados y 
que confi rman consecuentemente 
al aceite de la variedad  Arbosana 
dentro de la categoría “frutado 
medio”.
En conclusión, un aceite dotado 
de un óptimo equilibrio sensorial, 
y con una marcada caracterización 
varietal, pero que en este caso, 
no ha representado ningún límite 

Cuadro comparativo en los parámetros químicos de los aceites
de las variedads Superintensivas

VARIEDAD Origen Fecha de 
Extracción K 232 K 270 Acidez Peróxidos Ácidos Grasos per GC (%) Polifenoles

% Libre n° meq Palmítico Palmitoleico Esteárico Oleico Linolénico Linolénico Ac. Càffeico

Ac. Oleico O2/Kg C16:0 C16:1 C18:0 C18:1 C18:2 C18:3 mg/Kg

ARBEQUINA ESPAÑA Inicio de  
Nov. 2007 1,46 0,09 0,19 4,0 14,02 1,40 1,49 71,10 11,70 0,78 167

ARBOSANA ESPAÑA Inicio de  
Nov. 2007 1,52 0,09 0,21 6,8 12,96 1,44 2,17 75,40 6,00 0,54 278

KORONEIKI ESPAÑA Inicio de  
Nov. 2007 1,54 0,12 0,16 5,6 10,77 0,75 2,75 78,18 5,91 0,62 600
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“De los análisis 
sensoriales se

puede deducir que 
los tres aceites 

producidos con las 
variedades actual-
mente disponibles 

para el sistema
superintensivo
son claramente
distintos entre 

ellos y en virtud de 
sus característi-

cas organolépticas 
pueden cubrir toda 

la gama del frutado”

a su nivel de agrado y a su idonei-
dad a cualquier tipo de utilización 
gastronómica y/o a cualquier tipo 
de mezclas con otros aceites.

3. Koroneiki (I-38)
El aceite de la variedad Koronei-
ki (clon I-38), de origen griego, 
está caracterizado por un color 
verde oro y de unas percepcio-
nes olfativas medio-intensas, 
mientras que al gusto surge un 
frutado de notable intensidad. En 
el olfato ha liberado notas herbá-
ceas persistentes y largas notas 
aromáticas de almendra.
Al examen gustativo se ha ma-
nifestado inmediatamente unas 
percepciones intensas dominadas 
de las sensaciones verdes y pi-
cantes (hierba fresca, aceituna 
y tomate verde), y con una clara 
prevalencia fi nal de notas amar-
gas y astringentes (alcachofa-
cardo y madera verde). Muy fuerte 
la percepción del picante, poten-
te y persistente al paladar la del 
amargo. Un aceite de una fuerte 
personalidad y de un gusto muy 
particular, y que por este motivo 
y por sus características bastante 
“extremas” no ha conseguido un 
índice de armonicidad particu-
larmente elevado. El cuadro de 
valoración general cambia con el 
examen de los valores químicos 
encontrados, el alto contenido 
de ácido oleico (78,18%) y sobre 
todo la elevada concentración de 
polifenoles (600 mg/kg) que en 
calidad de sustancias antioxidan-
tes naturales, colocan al aceite 
de esta variedad en una posición 
de absoluta excelencia, respecto 
a los otros aceites evaluados.
Desde el punto de vista estricta-
mente elaiotécnico, el aceite de 
Koroneiki representa el aceite 
“de mezcla” por excelencia y por 
lo tanto con la aptitud de “re-
vitalizar”, en porcentajes mo-
destos, cualquier tipo de aceite 
con una inyección “natural” de 
sustancias aromáticas y antioxi-
dantes.
Al mismo tiempo puede ser también 
muy apreciado en algunos merca-
dos exigentes y habituados a pro-
ductos del “frutado intenso”.
De los análisis sensoriales se pue-
de deducir que los tres aceites 
producidos con las variedades 

actualmente disponibles por el 
sistema superintensivo, son cla-
ramente distintos entre ellos y 
que en virtud de sus característi-
cas organolépticas pueden cubrir 
toda la gama del frutado.
De hecho, en el caso de Arbequina 
considerado como una aceite fru-
tado ligero, en algunos ecosis-
temas de producción valorizando 
ciertas técnicas de molienda 
puede tranquilamente conseguir 
la media intensidad.
Tres variedades para satisfacer 
las exigencias productivas y co-
merciales en todo el mundo oliví-
cola, pueden ser pocas,  pero en 
este punto es lícito afi rmar que 
“afortunadamente” aún sólo 
con estas variedades, el sistema 
es ya autosufi ciente. Para com-
prender mejor este concepto, de 
naturaleza elaiotécnica, resulta 
muy didáctico el ejemplo de los 
tres colores primarios: amarillo, 
azul y rojo, que por sí sólo son 
sufi cientes al sistema PAL uti-
lizado en todos los sistemas de 
vídeo (televisores, pantallas, 
etc.) para recrear prácticamente 
una infi nita gama cromática. De 
la misma forma a través de las 
mezclas entre los tres aceites, 
utilizando porcentajes diversos 
y/o optimizando las técnicas de 
molienda y extracción es posible 
obtener una basta y diferenciada 
gama de productos.
Quisiera concluir describiendo 
algunos ejemplos de mezclas par-
ticularmente interesantes reali-
zados a partir de los aceites de 
las tres variedades.
Partiendo de una base de aceite 
de Arbequina, solamente con la 
adición de un pequeño porcentaje 
de Koroneiki es posible obtener 
un producto realmente muy in-
teresante. Con el progresivo au-
mento del porcentaje de mezcla, 
se puede fácilmente pasar de un 
afrutado medio-ligero hasta un 
medio-intenso, con la posibilidad 
de realizar una completa gama 
comercial.
En el caso específi co de las tres 
variedades objeto de este estu-
dio, tratándose ya de aceites de 
elevada calidad, no ha sido difí-
cil, mezclando con conocimiento 
obtener productos blend de muy 
alto nivel y con capacidad para 

Koroneiki I-38
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ser comparados con los mejores 
aceites extra vírgenes producidos 
en el mundo.
Como ejemplo, un “prototipo” 
que se ha obtenido partiendo 
siempre de la base de Arbequina, 
con la adición de un porcentaje 
bastante consistente de Arbo-
sana y menor de Koroneiki. El 
producto fi nal ha manifestado un 
frutado medio-intenso realmente 
complejo y extraordinario, de gran 
armonicidad y óptimo equilibrio. 
Un aceite realmente excelente 
capaz de fi gurar en los más pres-
tigiosos concursos de aceite a 
nivel mundial.
Hay que precisar, que los resulta-
dos que estamos comentando sólo 
se puede conseguir optimizando al 
máximo todo el proceso a partir de 
una perfecta gestión agronómica 
de la plantación y del fruto, utili-
zando las más modernas técnicas 
de molienda y con una atenta y 
profesional gestión elaiotécnica 
del producto.
Todas estas consideraciones téc-
nicas que podrían ser difíciles de 
conseguir en el caso de la gestión 
de la olivicultura tradicional, 
encuentran en el Sistema Super-
intensivo una facilidad “natural” 
de aplicación.
Una última confi rmación de esto 
se obtiene de la lectura de los da-
tos químicos relativos a la acidez 
y al número de peróxidos (índice 
de oxidación). Estos valores es-

pecífi cos, a diferencia de otros 
que derivan principalmente de la 
variedad, del ecosistema de pro-
ducción y del sistema de molienda 
utilizado, pueden ser directamen-
te y notablemente infl uenciados 
del estado físico de los frutos en 
el momento del procesado. Para 
todos los tres aceites analizados 
se han encontrado valores muy 

Conclusiones

De los resultados analíticos obtenidos de este estudio a 
partir de las características químicas, organolépticas y 
sensoriales de los tres aceites, en condiciones óptimas y 

adoptando criterios técnicos de excelencia, es lícito afi rmar que 
éstos presentan todos los requisitos propios de la Alta Calidad y 
que son caracterizados como mínimo a un mismo nivel cualitativo 
sino en la mayor parte de los casos superior, a los mismos productos 
obtenidos a partir de la olivicultura tradicional.
Pero la diferencia sustancial que posteriormente representa una 
verdadera revolución técnica y económica para todo el sector, es 
que los aceites producidos con el Sistema Superintensivo, gracias 
a la drástica reducción de costes de gestión, pueden ofertarse 
en el mercado a precios más bajos o más contenidos y por lo tanto 
aceptables por la mayor parte de los consumidores, aún mante-
niendo un margen remunerativo satisfactorio para el productor. En 
algunos casos, incluso algunos productos provenientes de fi ncas 
de grandes dimensiones, bien estructuradas, en zonas producti-
vas favorables, se podrían ofrecer al detalle a precios iguales o 
ligeramente superiores respecto a aquellos de los actuales acei-
tes “comerciales” de las grandes distribuciones. Su superioridad 
cualitativa respecto a estos últimos es tan grande y evidente que 
incluso podría ser percibida por el consumidor medio, que con un 
precio de venta contenido facilitaría la promoción de una forma 
defi nitiva en los mercados de todo el mundo, del “verdadero y 
genuino” aceite extra virgen de oliva.

homogéneos y particularmente 
bajos, propios de productos de 
alta calidad. Esto representa 
una última importante afi rmación 
del Sistema Superintensivo y de 
su superioridad respecto al tra-
dicional, sobre todo por la gran 
efi ciencia y limpieza de la cosecha 
y en la gestión fi tosanitaria del 
olivar.

Alessandro Mersi, autor del estudio sobre la calidad del superintensivo

“Los aceites
producidos con

el sistema super-
intensivo pueden 

ofertarse en el mer-
cado a precios más 
bajos, por lo tanto 

aceptables por la 
mayor parte de los 

consumidores”
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Aceites
Superintensivos

Aceites

Por defi nición, el aceite de 
oliva virgen extra es un zumo 
oleoso obtenido de unas 

aceitunas frescas, en perfectas 
condiciones de madurez, y sobre 
las que no ha recaído ninguna ma-
nipulación o tratamiento que al-
tere la naturaleza química de sus 
componentes, tanto durante su 
extracción como en el transcurso 
de su almacenamiento. Su expre-
sión fi nal, determinada por sus 
características organolépticas 
y sus atributos físico-químicos, 
es el resultado de la combinación 
de factores ambientales (clima y 
suelo), genéticos (variedad de 
aceituna), y agronómicos (técni-
cas de cultivo). 
Podemos decir por tanto, y sin 

temor a equivocarnos, que la 
calidad del aceite nace en el mis-
mo campo. La obtención de una 
aceituna de calidad requiere la 
elección de un sistema de planta-
ción adecuado, que nos permita 
no sólo una exposición idónea de 
la plantación o una correcta apli-
cación de los tratamientos, sino 
y sobre todo, que nos posibilite 
una rápida gestión de la aceituna 
cuando alcanza su punto óptimo 
de madurez, evitando recoleccio-
nes en épocas tardías y daños en 
el fruto. El sistema superinten-
sivo, con el uso de las máquinas 
vendimiadoras, ha venido a cubrir 
estas expectativas convirtién-
dose en una herramienta precisa 
para la elaboración de muchos de 

los aceites de referencia a nivel 
mundial. 
Comenzamos en este número a 
mostrarles algunos de estos acei-
tes, procedentes de diversos lu-
gares, de diferentes variedades, 
pero con el superintensivo como 
factor común a todos ellos. No 
nos ceñiremos únicamente a los 
países tradicionales de cultivo, y 
en próximos números aprovecha-
remos estas páginas para traer el 
saber hacer de los sectores chile-
no, australiano o americano entre 
otros. Nuevos países oleícolas, 
que al amparo del incremento de 
la demanda mundial y del cultivar 
superintensivo, acaparan premios 
ya en los más prestigiosos certá-
menes del viejo continente.
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Productor: Bodegas Ochoa

Zona de producción: Finca “El Bosque”, 12 hectáreas de olivar superinten-
sivo en Traibuenas (Navarra), a 12 Km de la sede de la bodega en  Olite.

Variedades: Arbequina

Elaboración: Recolección de las aceitunas en su punto óptimo de madura-
ción, traslado a la almazara para su molturación. Extracción en frío.

Características: Aceite frutado, para amantes de sabores exóticos. Sabor 
almendrado, muy dulce y agradable sin dejar amargor ni picor. Su aroma 
recuerda a frutas silvestres y frutos de huerto. Elevado contenido en 
ácido linoleico. Acidez 0,15º.

Datos del productor:
Bodegas Ochoa
Alcalde Maillata, 2
31390 - Olite
Navarra
Tel.:+34 948 740 006
www.bodegasochoa.com

Productor: Aceites Olivar del Valle, S.L.

Zona de producción: Bolaños de Calatrava (Ciudad Real)

Variedades: Arbequina, Picual y Cornicabra

Elaboración: Recolección de la aceituna manual y mecánica, molturación 
y extracción en frío y posterior coupage.

Características: Aceite rico en matices al olfato y en sabores al paladar. 
Conjunción entre aroma a frutas, dulzura, ligero picante y suave sabor 
amargo. Armonia y suave pero persistente sabor a almendra.

Premios:
- Feria de Móra de Toledo, 2007
- Mención especial en el Concurso Regional de Aceites de Oliva Virgen 

Extra-Fiesta del Olivo, 2007. Categoría: Otras variedades
- Accésit al Premio a la Calidad del Aceite de Oliva Virgen Extra en la Ca-

tegoría Frutados Maduros/Dulces. Expoliva 2007

Datos del productor:
Aceites Olivar del Valle, S.L.
Pol. Industrial El Salobral, calle 1, parcelas 48-89
13260 - Bolaños de Calatrava
Ciudad Real
Tel.: +34 926 871 611
www.olivardelvalle.es

Javier OCHOA



Noticias www.olint.com

Agromillora participa en el curso
avanzado de olivicultura, elaiotecnia 
y marketing del aceite de la Escuela 
Agraria de Cogullada

Este curso que se celebra en la Escuela Agraria de Cogullada durante 
el año lectivo 2008, ofrece la oportunidad de revisar de forma glo-
bal todas las facetas de la industria del aceite de oliva virgen, la 

integración de las nuevas técnicas de cultivo del olivar, la optimización 
de la calidad en la almazara, y la viabilidad económica y comercial. 
En el marco de la jornada celebrada el pasado día 5 de Abril por José Luís 
Espada Carbó, jefe del Área de cultivos leñosos del Centro de Trans-
ferencia Agroalimentaria del Gobierno de Aragón, AGROMILLORA expuso 
la evolución sufrida por el sistema superintensivo a lo largo de sus 20 
años de existencia. Además de describir los diferentes parámetros que 
defi nen la plantación en seto, sus perspectivas, y la realidad de los 
países que han adoptado la técnica, se hizo un análisis detallado de 
las variedades que conforman el sistema. Marisa Cunill, responsable del 
programa de mejora genética del olivo de Agromillora, dió a conocer las 
características de algunas de las variedades que en un breve espacio 
de tiempo se incorporarán al olivar superintensivo. Estas nuevas varie-
dades, fruto de la investigación realizada en el departamento de I+D 
de AGROMILLORA, cuentan entre sus virtudes con aspectos como la pre-
cocidad en producción, el escaso vigor, su elevado rendimiento graso, 
o la tipicidad del aceite. 
Sirvan estas líneas para expresar nuestro agradecimiento a la invitación 
cursada por la Escuela Agraria de Cogullada y a los coordinadores del 
curso.

Su Majestad el
Rey de Marruecos
visita una
plantación Super-
intensiva de Olivos 

Su Majestad el Rey de Marrue-
cos visitó el pasado jueves 
día 3 de abril, una planta-

ción Superintensiva de Olivos en 
la región de Benimellal. La plan-
tación es propiedad de la empresa 
Agrohealth y ha sido realizada con 
plantas de olivo Olint por la empre-
sa española Todolivo. Agrohealth 
es una de las compañías pioneras 
en el desarrollo de este tipo de 
plantaciones en el país vecino. 
El gobierno marroquí está promo-
viendo un Plan Olivícola Nacional 
para pasar de las 500.000 Ha de 
olivo al millón de Ha de aquí hasta 
el 2010.  

Primera plantación
superintensiva de 
olivos en Brasil 

En una gran finca próxima 
a Uberlandia, en la región 
de Minas de Gerais, se han 

plantado 16 hectáreas de olivo en 
sistema superintensivo. El marco 
de plantación utilizado es de 4 x 
1,5 metros por lo que puede con-
siderarse la primera plantación 
superintensiva en Brasil. 

El aceite Lectus del Grupo Alimentario Kel 
obtiene el premio Románico Esencia 

El aceite Lectus del Grupo Alimentario 
Kel obtuvo el premio Románico Esen-
cia, concedido por la cooperativa 

Agrolés, de Lérida, al mejor aceite de oliva 
virgen extra elaborado con aceitunas de la 
variedad arbequina cultivadas en sistema 
superintensivo.
El ganador logró una placa y se compro-
mete a proporcionar a la cooperativa 
Agrolés entre 5.000 y 10.000 kilos del 
aceite premiado a un precio superior al 
del mercado.
En segundo lugar, se clasifi có la coope-
rativa Cabacés (Priorat) y, en tercero, 
el aceite de la cooperativa de Mont-roig 
(Baix Camp), también de Tarragona.
La DOP Aceite de La Rioja ampara el aceite 
de oliva virgen extra producido, elaborado 
y envasado en la Comunidad Autónoma de 
La Rioja. De sabor a frutas, muy dulce y sin apenas amargor, el Aceite 
de La Rioja se comercializa en España, en la Unión Europea, en Estados 
Unidos, en Japón y en China, entre otros.
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Olint es una marca registrada de AGROMILLORA.

Growing for you.

“ Agromillora ha sido un pilar
importante en la
materialización de este
proyecto, proveyéndonos
oportunamente con plantas de
excelente calidad y estando
presente para solucionar todo
tipo de problemas”.

Clemente Eblen,
MonteOlivo, Chile

Nuestra calidad,
el origen de tu éxito

Medalla de Bronce, en OlivAsia China, 2007.

Medalla de Plata, por Envase, diseño Tipografía y Color en
Los Ángeles, California, 2007.

Premio a Premium Blend en la categoría "Frutado Delicado". Concurso
Internacional "Leone d'Oro Dei Mastri Oleari", Italia, 2007.

Premio a Arbequina en la categoría "Frutado Medio". Concurso
Internacional "L'Orciolo d'Oro", Italia, 2007.

Aceite Premium Blend y
Arbequina MONTEOLIVO.
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