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La Almazara Oliduero arranca la
campana de recoleccion de
aceituna 2024

Se prevé recoger 'al vuelo' hasta 300.000 kg de aceituna para
elaborar una media de 50.000 litros de aceite de una calidad

extraordinaria
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ESCRITO POR NUNCHA MARANON

La almazara Oliduero arranca el inicio de recoleccién de aceituna para conseguir los
mejores aceites de Castilla y Leén. Esta época es un momento clave para la produccién

de los aceites de oliva virgen extra (AOVE) de calidad excepcional.



La prevision de kilos de aceituna a recolectar es de 300.000 kilos de los que se
obtendran entre 45.000 y 55.000 litros de aceite, tras un afo climatico que ha
permitido una lenta maduracién del fruto, gracias a las precipitaciones de primavera y

otono y el calor moderado del verano.

Una recolecta realizada 'al vuelo' de forma que la aceituna no toca el suelo y permite

recepcionarla en almazara con menos impurezas, suciedad e imperfecciones.

Con el compromiso de mantener la maxima calidad y respetar el entorno, Oliduero
arranca este proceso con métodos tradicionales combinados con otros de innovacién
tecnoldgica. La campaia de este aflo promete superar las expectativas, gracias a un
cuidado meticuloso de los olivares y unas condiciones climaticas que han favorecido

una maduracién 6ptima del fruto.

Se recogeran aceitunas de las variedades arbequina, picual, arbosana, frantoio y
arroniz en los olivares que la almazara tiene en Toro, Medina del Campo, Pozaldez y

Quintanilla de Trigueros.

La Almazara Oliduero Unicamente elabora Aceites de Oliva Virgen Extra, que cosecha
siempre en fechas previas a las heladas otofales y con la aceituna todavia verde.
Oliduero elabora cuatro referencias: Oliduero Prestigio, arbequina y picual; Oliduero
Ecoldégico, picual 100% Ecoldgico; Oliduero Cosecha Temprana, arbequina 100% sin

enverar y Oliduero Secret Blend, arbequina, arbosana y picual en proporciones exactas.

Estos aceites estan disponibles en la tienda on line de la compafiia, asi como en las

mejores tiendas especializadas, grandes superficies y restaurantes.

Almazara Oliduero

Bodegas Familiares Matarromera se adentré en el cultivo y negocio del aceite de oliva
virgen extra a raiz de un proyecto de investigacién que estudiaba cémo se adaptaban

diferentes variedades de olivos a las condiciones edafoclimaticas de Castilla y Ledn.

La compafia posee 140 hectdreas destinadas al cultivo del olivo en las provincias de
Valladolid y Zamora, de los que se pueden llegar a recolectar hasta 450.000 kilos de

aceituna en su maximo rendimiento.



Se trata de la primera almazara ecoldgica de la provincia de Valladolid, un recurso
turistico abierto al publico interesado en conocer el proceso de molturacidon de la

aceituna, catar aceites de oliva virgen extra o comprar aceites de alta gama.

El sistema de cultivo es superintensivo lo que permite muchas plantas por superficie
con un buen rendimiento. La recoleccién se realiza con maquinas que cogen la aceituna
directamente de los olivos evitando la caida de la aceituna. El transporte a la almazara
se realiza de forma inmediata con lo que la aceituna puede procesarse en fresco y

permite, mediante un proceso de extracciéon en frio, mantener sus innatas cualidades.

Visite: www.oliduero.com



