


Qui som?
Terra Fruits és un projecte que compta amb 
la participació de diverses cooperatives de la 
Denominació d’Origen Protegida Siurana, totes elles 
productores d’olives arbequines de gran qualitat. 

El projecte neix de la iniciativa de Marc Romera, 
professional i apassionat del món de l’oli de qualitat. 

Comptem amb el recolzament del Grup Unió com a 
partner operacional pels processos d’extracció de l’oli, 
envasat i logística.



Entorn

ZONA PRIORAT

• Altitud + 350 m

• Menys problemes mosca i plagues

• Ideal per a la producció d’oliva 
ecològica. Lliure de residus. 

• Olis més marcats en picant i amarg

• Més polifenols, paràmetre molt 
apreciat per la Salut

• Àcid Oleic més alt. Ens ajuda a 
mantenir baix el nivell de colesterol.

ZONA CAMP

• Olives cultivades al costat del mar 
mediterrani

• Olis molt agradables, fruitats dolços 
molt apreciats pels consumidors

• Zona molt adequada per a la 
recol·lecció del fruit en verd, a 
principis d’octubre 



Entorn: DOP Siurana

“La DOP Siurana 
és la DOP líder a 

Espanya”

DOP SIURANA

• La 2a DOP d’oli més antiga 
d’Espanya (1977)

• Representa l’1,24% de la superfície 
de DOPs d’oli espanyoles

• Representa el 20,39% de les ventes 
d’oli amb DOP 



Els nostres pagesos

Els nostres agricultors són hereus del llegat de 
moltes generacions que han treballat i treballen 
les oliveres. 

Saben com cuidar i respectar la terra per a que 
doni els millors fruits.



Els nostres pagesos

Els agricultors han estat des de sempre els millors 
defensors del nostre paisatge, ja que cuidar la 
Naturalesa forma part de la seva forma de vida. 
Sense ells, moltes petites poblacions rurals quedarien 
deshabitades i el seu entorn natural quedaria 
abandonat.



L’ Arbequina
• Varietat originària de Catalunya, concretament 
zona de les Garrigues, Priorat i Siurana. 

• Oliva de calibre petit (1-2 gr).

• El vigor de l’arbre és mitjà-baix.

• Té una bona resistència a les malalties, tot i que 
en algunes zones és sensible a la mosca.

• Maduració primerenca (octubre – novembre).

• Resistència mitjana a la seva recol.leció. 
Majoritàriament es fa recol·lecció manual. 

L’Oli Arbequí

• Olis molt fruitats, i elegants.

• Olis molt equilibrats, apreciats  per tots els 
mercats.

• Acostuma a tenir una producció molt regulars.



Tipus de cultiu

Cultiu intensiu
Enfocat a la producció.

Cultiu tradicional
(80 oliveres / Ha). 
El més habitual.

Cultiu ecològic
Enfocat a la protecció del medi. 

Cultius certificats.(*)

*El cultiu ecològic: no admet els fitosanitaris de síntesi, tan sols es pot utilitzar coure i caoli i fems procedents d’animals ecològics



Sostenibles



Implantació de cobertes vegetals
“Picar la rama” per retornar matèria orgànica al terra

Aplicació mínima de pesticides / potenciem els mitjans físics
Reducció del consum d’aigua al mínim. Recs de suport molt controlats. 

Ramats d’ovelles en les finques que ho permeten.

Minimitzem el transport de les olives al molí
Reutilitzem el pinyol de l’oliva per fer combustible.

Millora Tecnològica Disponible per optimitzar els recursos hídrics i energètics.
Utilitzem envasos i materials reciclables.

Potenciació de l’economia circular.

Sostenibles



Com elaborem els nostres olis?
Des de Terra Fruits seguim tot el procés d’elaboració de l’oli per a 
que el resultat final sigui excelent. 

Al camp, seleccionem les parcel·les que més ens interessen per la 
seva aportació diferencial als olis i controlem l’estat de maduració 
del fruit per aconseguir el perfil desitjat. 

En el moment de la recol·lecció, optem per recollir només olives 
sanes. I fem el procés de recol·lecció i elaboració de l’oli amb el 
mínim interval de temps, per a elaborar oli amb les olives fresques. 
Procurem que siguin menys de 4h. 

L’extracció de l’oli es fa només per procediments mecànics. Els 
nostres molins treballen amb temperatures baixes i batut curt. Els 
dipòsits d’emmagatzematge de l’oli compten amb les condicions 
òptimes. I sempre posant l’accent en la neteja durant totes les etapes 
del procés.

Un dels objectius de Terra Fruits és oferir un perfil d’oli estable 
durant tots els anys. 

Recol·lecció del fruit

Neteja

Molturació

Batut a baixa temperatura

Centrifugació amb baix consum 
d’aigua

Emmagatzematge a temperatura 
constant

Filtrat i Envasat

Selecció



Envasat
• Fàcil adaptació de la capacitat de producció 

• Possibilitat de produir diferents formats

• Facilitat per produir formats especials

• Instal·lacions de fàcil neteja i treball

• Laboratori propi

• Control de la traçabilitat

• Gran equip professional, format i preparat

Certificacions





NOTA DE TAST

Oli d’oliva verge extra 100% arbequí. 

Oli de perfil equilibrat i complex, afruitat d’oliva 
verda mitjà alt, identificable en nas i boca, amb 
gran diversitat d’aromes vegetals secundaris, herba 
verda, tomàquet verd, ametlla verda, carxofa, kiwi 
i pell de plàtan. També apareixen matisos d’altres 
fruites com la maduixa i 
el plàtan.

La sensació en boca és a ametlla verda, destaca 
la seva amargor i picant molt equilibrats, amb una 
astringència final que no interfereix en el seu perfil.
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A la cuina

en cru i per fregir marinats, escabetxos i 
confitats

amb herbes 
aromàtiques

carns i peixos en cru calçots i romesco Ideal per gelats i per 
marcar el gust de la 

fruita calenta

El camp és la nostra passió; l’oli el teu plaer. Et recomanem gaudir d’Or del Camp amb:



Moltes gràcies
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