
Cada entrega de aceituna se 
clasifica a la llegada para que 
NUNCA se procesen por la 
misma línea aceitunas de 
distinta calidad.

Sistema de Producción Integrada. 
50 Estaciones de control repartidas por 
14.000 Has productivas. 
Ingenieros asesorando a los agricultores 
durante todo el año. 
Control riguroso de tratamientos y abonos.

2 PATIOS, 5 líneas POR PATIO para 
el procesado INDEPENDIENTE de 
las aceitunas de distintas calidades.  

Tolvas independientes con 
molinos automatizados 
dispuestos al aire libre para 
disipar temperatura.

EXTRACCIÓN EN FRÍO. Control 
riguroso y automático de 
temperaturas. Líneas de 
procesado independientes 
según calidad.  

SOSTENIBILIDAD:  TODAS las 
necesidades de CALOR y 
Agua Caliente se cubren con 
una caldera que quema el 
orujillo obtenido como 
subproducto.

Aclaradores de 50 Tons. Antes de 
enviarse a bodega los aceites 

recién extraídos se catan para ser 
clasificados. 

Línea Homologada TOTALMENTE  
INDEPENDIENTE para Aceites 

ECOLÓGICOS: Tolva-Extracción en 
frío-Aclaradores -  Depósitos. 

Los AOVE se almacenan YA 
FILTRADOS para mejorar su 

estabilidad y conservación 
ÓPTIMA. 

Más de 100 depósitos de Acero 
INOX pulido y reluciente como 

espejos de 50 y 100 Tns conservan 
el aceite en las bodegas de Conde 

de Benalúa.  

Desde la BODEGA el aceite se envía a 
envasado o se vende a granel … 

El LABORATORIO interno de Conde de Benalúa 
procesa en 24hrs muestras ciegas de TODOS 
los lotes. Se obtienen rendimientos, acidez y 
peróxidos. El aceite una vez analizado se pone 
a disposición del panel de Cata.

Los Departamentos de Calidad y Producción 
supervisan y controlan EN TIEMPO REAL todos los 
procesos, los aforos, las cargas de trabajo... 
Tecnología de vanguardia para ofrecer SIEMPRE el 
mejor servicio.

 QC: Control rigurosos 
antes de la carga  y sellado de los 

transportes una vez cargados.

QC: GESTOR DE PATIO.  Temperatura, aspecto, aroma, 
daños o síntomas de plagas,… 

QC: TODAS las superficies en contacto con 
la fruta tratadas con pintura alimentaria. 

QC: Para garantizar 
su calidad todo producto antes de 

ser envasado es analizado en laboratorios 
expertos acreditados por ENAC.

QC: TODA la bodega está 
bajo cubierta, protegida de la radiación 

solar y los elementos y a TEMPERATURA REGULADA 
controlada automáticamente. 

QC: MEJORA PERMANENTE, 
sometida  a los más estrictos  controles 

nacionales e internacionales. 

QC: Panel de CATA profesional asigna calidad y destino en Bodega. 
El sistema de trazabilidad permitirá corroborar si existen desviaciones respecto a lo 

previsto por el GESTOR de PATIO y los análisis de muestras en laboratorio. 

QC: Muestra MECANIZADA y aleatoria 
de cada LOTE para el laboratorio.

QC: Registro continuo de temperaturas y 
de TODAS las variables de proceso. 

El panel de CATA clasifica cada muestra anónima. 
AOVE, AOV ó LAMPANTE. El LOTE queda caracterizado 
por su Cata y Análisis. 

Control de calidad: Panel de CATA profesional.

¿Por qué somos Diferentes? ¿Por qué somos Mejores?
QC: Cintas de transporte 

de calidad alimentaria.

Planta de 
envasado

Al final de la campaña 
las instalaciones se 
limpian cuidadosa-

mente  y toda la 
maquinaria se 

desmonta, limpia y se 
guarda protegida 
hasta la campaña 

siguiente.

NO HAY DESPERDICIOS: todos los 
subproductos  se tratan o venden a 
otras industrias (hojas, orujos y agua 
para la comunidad de Regantes).

Marcas propias

Envasados

Graneles

QC = Control de Calidad


