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• Familia Alfonso Muniesa.



ste libro pretende ser un homenaje a todos los que han hecho posible que
estemos aquí, en 2007, recordando y celebrando el centenario de una tradi-
ción.

Nuestros primeros agradecimientos van dirigidos a nuestra familia. A nues-
tro bisabuelo Julián, el fundador de la Almazara. Él tuvo el coraje de aban-
donar su pueblo natal, Oliete, y emprender en Belchite esta gran aventura
ya centenaria. Todos sabemos lo difícil que es comenzar una nueva andadura
empresarial, más aún, lejos de casa y, no lo olvidemos, en los primeros años
del siglo XX.

Gracias a nuestro abuelo Antonio, que tras acabar la carrera de farmacia en
Madrid y una breve estancia en Azuara, decidió asumir el reto y continuar
con la empresa del bisuabuelo Julián, juntos superaron un duro escollo, la
Guerra Civil de 1936. Una guerra que devastó el pueblo de Belchite y a
causa de la cual falleció su hermano Ramón, según las crónicas, en defensa
de esta población de la que entonces era alcalde.

A nuestro padre Manuel, que durante 38 años, ha resistido como un jabato
todos los ataques que, como cualquier pequeña empresa, ha padecido la
Almazara. Trabajo, esfuerzo y sacrificio fueron sus armas para mantener el
espíritu del molino. Aunar tradición y modernidad fue su gran legado. Siem-
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pre a la vanguardia, renovó la maquinaria y técnicas de producción con un
único objetivo: conseguir un producto de primera calidad, seña de identidad,
que nos ha llevado hasta aquí.

No quiero, ni puedo olvidarme de las mujeres de esta familia, pilares insus-
tituibles, que han soportado, demasiadas veces, el peso de no pocas vicisitu-
des, inquietudes y situaciones difíciles. 

Por ello, este libro es también un homenaje a la bisabuela Soledad, de la que
me gustaría contar algo más de los recuerdos entrañables que todos tienen
de ella, ya que nosotros no la conocimos. A la abuela Pilar, a la que sí cono-
cimos y de la que guardamos imborrables recuerdos: su paciencia, sus guisos,
sus mantelitos de puntillas, las emocionantes mantanzas del cochino en
casa, hasta sus cachetes en el trasero recordamos con nostalgia. 

Por supuesto, a nuestra madre Maribel, por haber compaginado nuestra edu-
cación con su profesión como farmacéutica de Belchite y sus tareas como
madre y esposa, siempre tan paciente e inteligente. Si duda, una labor harto
complicada, más aun, con cinco hijos y mil problemas siempre por resolver.

A nuestros tíos y tías, José Antonio, Julián, Pilar y Tere. A nuestros herma-
nos y hermanas, Manuel, Isabel y María. A nuestras esposas Rosana y Sofía,
y descendencia que aguantan con nosotros los problemas del día a día y han
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hecho posible que, quizá, esta aventura continúe una quinta generación:
Jorge, Juan, María, Antonio, Ana y el pequeño Javier, ¿Por qué no?

También nos gustaría dedicar estas hojas a todos los que han estado traba-
jando en esta casa, con una mención especial para Manolo Chavarría, que
nos acompañó a lo largo de tres generaciones nada menos. A Ángel Amorós,
a Manuel Lafuente y a todos los que han pasado por aquí, que son muchos,
gracias a Dios.

Sin olvidarnos de aquellos que han colaborado para que este libro salga a la
luz: al tío Rafael por su sabios y profesionales consejos; al tío Miguel por la
precisión de sus historias; a Menchu Trol por sus obras de arte que ilustran
este libro y nuestros productos, a Don Rafael Margalé; Y muy especialmente
a Rubén Serrano y a Verónica Barriendos por su esfuerzo para que esta obra
haya quedado impecable.

A todos los que han puesto su granito de arena:

MUCHAS GRACIAS

Antonio y Florentino Alfonso Casas
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• Molino Alfonso
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l fundador de Almazara Alfonso Muniesa, Julián Alfon-
so Pradas, nació en Oliete, en 1871. En esta población
turolense adquirió experiencia en la fabricación de acei-
te de oliva. En 1907, se instala en Belchite (Zaragoza),
dispuesto a crear una almazara de aceite de oliva. 

Así comienzan 100 años de historia. El nacimiento de
una tradición que ha pasado de padres a hijos: de Julián
Alfonso Pradas a Antonio Alfonso Trallero, después a
Manuel Alfonso Muniesa y por último a Florentino
Alfonso Casas. Cuatro generaciones dedicadas a sacar el
mejor aceite de los olivos centenarios de la Comarca de
Belchite. 

EL NACIMIENTO
DE UNA TRADICIÓN
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A lo largo de estos 100 años, la almazara ha cobrado
vida para evolucionar y adaptarse a los constantes avan-
ces tecnológicos. Todo el proceso se ha modernizado
desde la recolección de la oliva y su transformación,

hasta el envasado del aceite, y su venta. Lo que ha per-
manecido impermeable al paso del tiempo es el espíritu
de obtener siempre un producto de calidad. Una tradi-
ción ligada  desde 1907 al principal activo de este pue-
blo emblemático, el aceite de oliva.
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ESCRITURAS.
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• Familia Alfonso Casas.



l comienzo de esta empresa familiar se remonta a los prime-

ros años del siglo XX. En 1907, con 36 años y con su hijo

Antonio recién nacido, Julián Alfonso Pradas deja su pueblo

natal, Oliete, y se traslada a Belchite, allí compra varias

posesiones, entre ellas el edificio que albergará la almazara de

aceite de oliva. 

En aquellos tiempos trabajar en el campo exigía grandes

sacrificios. El proceso para fabricar aceite era completamente

manual, tan sólo se contaba con el apoyo de las mulas para

mover las piedras del molino. Con absoluta entrega y mucho

trabajo, Julián consiguió que el molino echará a andar. Nacía

así una tradición familiar que perdura hasta nuestros días y

que sobrevivió incluso a los duros años de la Guerra Civil. 

14

ALMAZARA
ALFONSO MUNIESA

AÑOS DE HISTORIACIEN
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Una guerra que dejó una imborrable huella en la familia

Alfonso ya que uno de los hijos de Julián, Ramón Alfonso

Trallero, entonces alcalde de Belchite, fallece en combate.

La población de Belchite se convierte en una de las estampas

más aterradoras de la guerra civil. Totalmente destruida, es

necesario empezar de cero y construir un nuevo pueblo. Lo

mismo ocurre con la almazara de Julián, aunque ahora ya no

está solo, cuenta con la ayuda de su hijo Antonio. Juntos

construyen la nueva almazara en la ubicación en la que toda-

vía hoy permanece. Mientras tanto su otro hijo, Miguel, crea

su propia almazara en Ribarroja.

Además de Julián y de su hijo Antonio, un tercer nombre es

clave para que la Almazara Alfonso cumpla ahora 100 años.

Durante la contienda, Manuel Chavarría, empleado de la

almazara, entierra la mayor parte de la maquinaria para pre-

servarla de las bombas y los saqueos, garantizando así la con-

tinuidad del Molino Alfonso. Chavarría dedicará su vida a la

almazara. Convertido en un auténtico experto en la elabora-

ción de aceite de oliva, permanecerá al lado de la familia

Alfonso durante tres generaciones. 

• Julián Alfonso Pradas

• Antonio Alfonso Trallero



Al igual que la Almazara, Belchite va recuperándose, poco a

poco, de las crueles consecuencias de la Guerra Civil. En

1947, a los setenta y seis años de edad, Julián considera que

ya ha llegado el momento de cederle por completo el testigo

a su hijo mayor Antonio. Licenciado en farmacia y maestro

almazarero, encabezará la reconversión del Molino Alfonso,

con la adquisición de maquinaria más moderna. Su hijo

Manuel Alfonso Muniesa llevará a cabo la parte más impor-

tante de esta reconversión. 

En 1968, coincidiendo con el nacimiento de su primer hijo,

Antonio Alfonso Casas, Manuel asume las riendas de la

Almazara, que ya no abandonará hasta treinta y ocho años

después. Durante esta etapa, el Molino Alfonso se abre a los

nuevos tiempos. En 1987, se renueva toda la maquinaria y se

deja atrás el método tradicional de elaboración de aceite de

oliva virgen con el molino de piedras y el prensado mediante

capachos. Aunque con algunos cambios, este método se

mantenía desde la fundación de la empresa en 1907. Otro

cambio significativo es la sustitución del decanter por otro

con más capacidad. En el año 2000, se instala el patio de lim-
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• Manuel Alfonso Muniesa

• Florentino Alfonso Casas
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pieza, un gran adelanto, sobre todo para los agricultores, que

ya no tienen que limpiar las olivas antes de llevarlas a la

almazara. Más recientemente, en 2005, se transforman las

instalaciones para producir el aceite de oliva con un nuevo

método que mejora la evacuación del alpechín.

Después de 38 años al frente de la almazara, en 2006, se pro-

duce el último cambio generacional. Tras la jubilación de

Manuel, el menor de sus tres hijos varones, Florentino

Alfonso Casas pasa a conducir la almazara. Para continuar

con la tradición familiar, Florentino comenzó su preparación

en el año 97 y tras asumir sus nuevas responsabilidades,

una total renovación tecnológica es su próximo pro-

yecto, con la adquisición en 2007, de nuevas

máquinas.

El aceite no es el único vínculo que ha unido a las

generaciones de la familia Alfonso. La farmacia

también ha ocupado un lugar privilegiado en la his-

toria familiar. El primer farmacéutico de la familia

fue el hijo de Julián, Antonio Alfonso. Más tarde, el

hijo de éste, Manuel, se casó con la farmacéutica

• El empleado
Manuel Chavarría

permaneció al lado de la
familia Alfonso

durante tres
generaciones



María Isabel Casas Arribas. Sus hijos

Antonio, actual titular de la farmacia

de Belchite, e Isabel, que ejerce la

profesión en la industria cosméti-

ca, han continuado la tradición.

Aunque desde siempre los cono-

cimientos en farmacia han sido

útiles en el funcionamiento de 

la almazara, por ejemplo, en la reali-

zación de controles analíticos o en la

supervisión de la calidad, la verdadera

fusión de ambas tradiciones familiares, la ha

llevado a cabo el último relevo generacional, los her-

manos Antonio y Florentino. A través de la elaboración de

selectos productos cosméticos con un ingrediente de lujo,

el aceite de oliva virgen extra de la Almazara Alfonso

Muniesa. 
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CAMINO DEL

a escritura de

propiedad de la

almazara dice

textualmente:

«MOLINO O FÁBRICA DE ACEITE EN EL

CAMINO DEL PUEYO, hoy Carretera Escatrón a

Cariñena, del término de Belchite (Zaragoza). Tiene

toda la finca una superficie de cincuenta áreas y dentro

de su perímetros existen dos edificaciones de sólo planta

baja; una destinada a almacén de doscientos cuarenta

metros cuadrados; y otra de doscientos setenta metros

cuadrados destinada a molino o fábrica de aceite, con

tres prensas hidráulicas, un molino y una batidora.»

PUEYO

• La Almazara antes de renovarse la fachada

• La Almazara en la actualidad



Este «Molino o Fábrica de Aceite» fue adqui-

rido el 16 de enero de 1907 por Julián Alfonso

Pradas. El aspecto exterior de su edificio no ha

cambiado mucho a lo largo de las cuatro gene-

raciones. Presenta un perfecto estado de con-

servación, con las paredes blancas, interrum-

pidas por un zócalo cerámico y el cartel anun-

ciador de la almazara. El edificio está rodeado

por una antigua prensa hidráulica, unas gigantescas ruedas de

molino de piedra y un olivo milenario, pistas inequívocas de

la actividad que allí se lleva a cabo. En el interior todavía se

respira el aroma a tradición que desprenden las paredes blan-

cas, los maderos pintados, las pilas de decantación donde

reposa el aceite de oliva, la carpintería en verde y unas anti-

guas aceiteras de metal. A medida que nos adentramos en la

almazara las sensaciones varían, y observamos el paso del

tiempo a través de los avances tecnológicos que se han adue-

ñado de las centenarias instalaciones. El decanter, el molino,

los depósitos, todo en acero inoxidable, transmiten moderni-

dad y renovación. En el patio interior, encontramos el lugar

de entrada de la materia prima, las olivas. Aquí, tolvas, cin-
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• Ruedas de molino utilizadas hasta 1987

• Prensa hidráulica, también se retiró en 1987
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tas transportadoras y cribas forman unas cadenas por donde

circulan las olivas antes de transformarse en el maravilloso

zumo que es el aceite de oliva virgen. 

En conjunto, un edificio con historia, en el que se respira tra-

dición y modernidad y en el que durante 100 años, millones

y millones de kilos de olivas se han transformado en miles y

miles de litros de aceite de oliva virgen.

• Pintura realizada en 2006 por la artista belchi-
tana María del Carmen Trol



• Olivera de Bailo. Catalogado como árbol singular
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n 100 años han evolucionado todos los pasos para elaborar el aceite de oliva
virgen, aunque la esencia no varía y se sigue obteniendo directamente de
aceitunas y sólo mediante procedimientos mecánicos.

ELABORACIÓN: TRADICIÓN Y MODERNIDAD

En los primeros años de vida del molino Alfonso, hace ahora 100 años, en
las campañas de recolección de la oliva, se trabajaba en el molino durante
las 24 horas del día. Se hacían dos turnos, a veces, hasta tres, y además del
maestro almazarero, hacía falta mucha más mano de obra para completar el
proceso. El primer paso era echar las olivas a una solera, una gran base
redonda de piedra; una vez introducidas las olivas, éstas eran chafadas,
incluido el hueso, por las piedras en forma troncocónica del molino, que se
movían empujadas por una mula que no paraba de dar vueltas alrededor de

ACEITE DE OLIVA VIRGEN
SEÑA DE IDENTIDAD
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la solera. A continuación, la masa molida se pasaba a capachos,
que se colocaban uno encima de otro hasta situarlos bajo una

potente viga a la que se le aplicaba un peso y torniquete para que
prensara bien y sacara el aceite. Después, se liberaba la prensa,

se quitaban los capachos con los restos de masa prensada que
son los orujos, para almacenarlos en un recinto aparte. Los
capachos se lavaban o se sustituían por otros y se rellenaban

con nueva masa para repetir la operación. Por último, se dejaba repo-
sar el aceite, para extraerle el agua por decantación. Una vez rea-

lizado este proceso el aceite se almacena en depósitos hasta el momento
de su venta. 

Este proceso se ha mantenido prácticamente igual hasta 1987. Hasta esa
fecha únicamente se sustituyeron las piedras de moler por otras en forma de
rueda, y las prensas por unas hidráulicas de más capacidad. También se reno-
varon los depósitos por otros de mayor volumen.

En la actualidad, el aceite de oliva virgen se obtiene de la aceituna, exclusi-
vamente, por procedimientos mecánicos o por otros medios físicos en con-
diciones especialmente térmicas, que no produzcan la alteración del aceite.
No debe tener más tratamiento que el lavado del fruto, la molienda, la pre-
paración de la pasta, separación de fases sólidas y líquidas, la decantación y/o
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52
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1.     Manuel Alfonso Muniesa 
    descargando olivas.

2.    Un empleado saca la masa
    del molino.

3.    Llenado de los capachos.

4.    Prensado de los capachos.

5.    Sacando los capachos.

6.    Vaciado de los capachos.



centrifugación, el almacenado y el filtrado. A continuación se detalla la
forma en que se realizan estos procedimientos imprescindibles para la elabo-
ración de nuestro aceite de calidad.

ENTRADA EN LA ALMAZARA

A su entrada en la almazara los frutos son clasificados en función de
la variedad, de su procedencia del árbol o del suelo, también se separan los

sanos de aquellos frutos con ataques de parásitos. El objetivo de
esta clasificación es elaborar de forma separada el aceite de

cada clase de fruto. Una vez realizada esta clasifica-

• Zona de recepción de las olivas.
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ción, se procede a las fases de limpieza, lavado, pesado y almacenado de la aceituna, que
a continuación detallamos:

La primera fase, la limpieza, consta de una tolva de entrada bajo rasante donde se bascu-
lan las olivas que por medio de una cinta son transportadas a la limpiadora donde caen
en cascada sobre una tolva que facilita la exposición de las olivas a una fuerte corriente
de aire provocada por un ventilador y que elimina, principalmente, las hojas y ramillas
que acompañan a las olivas. Las materias mas pesadas, las aceitunas, caen sobre una criba
que facilita su deslizamiento hacia una cinta donde son conducidas a la lavadora que, por
medio de unas corrientes de agua generadas por una bomba, arrastra las olivas hacia
delante, mientras que los materiales mas pesados como las piedras van al fondo y son



sacadas al exterior por medio de una bandeja vibradora. Pos-
teriormente las olivas, pasan por una criba para eliminar el
agua y son transportadas por una cinta a la báscula de pesada
continua, para pasar a otra cinta donde son transportadas a
las tolvas de almacenaje.

MOLIENDA Y PREPARACIÓN DE LA PASTA

Las olivas pasan de las tolvas de almacenaje a un molino de
martillos que las muele. A continuación, por medio de un
tornillo sinfín, van a parar a las batidoras donde se homoge-
neiza la pasta por medio de unas paletas que giran a baja
velocidad para evitar emulsiones. Esta operación se realiza a
temperatura moderada, para lo cual la batidora esta provista

de una cámara envolvente por la que circu-
la agua templada. Una vez batida la pasta
mediante una bomba de masa pasa a la
siguiente fase.

SEPARACIÓN DE SÓLIDOS Y LÍQUIDOS

La pasta se inyecta en el decanter o
centrifugadora de eje horizontal, que
giran entre 3.000 o 4.000 r.p.m. Por la
diferente densidad de las fases, estas
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se separan de forma inmediata. Por
una tobera sale el aceite con algo de
humedad y por la otra sale el orujo y el
agua de vegetación contenidas en la
aceituna. Este orujo, por medio de una
bomba de masa, se almacena en una
tolva en el exterior de la fábrica para ser
retirado por camiones. El aceite pasa
por medio de una bomba a la siguiente
fase.

CENTRIFUGACIÓN

El aceite llega a una centrifuga vertical que, por
medio de centrifugación, elimina la humedad y las
impurezas que le quedaban al aceite. Posteriormente
pasa a las pilas de decantación donde se deja reposar
para que las impurezas se depositen en el fondo. A
continuación se bombeará a los depósitos de almace-
namiento.
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ALMACENAMIENTO

Para evitar que se alteren las características del
aceite, se busca la mejor manera de conservarlo. Lo
más importante es mantener el aceite a temperatu-
ras constantes y evitar, en la medida de los posible,
la influencia del aire o de la luz.

FILTRADO.

Para la filtración se hace pasar el aceite a través de
placas filtrantes en las que quedarán retenidas las

impurezas que lleva en sus-
pensión. 

ENVASADO.

Tras el filtrado, el aceite
llega al depósito conecta-
do con la envasadora que
introduce el producto en
el envase destinado al
consumidor final.
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urante la mayor parte de la historia de la almazara, al
igual que ocurría en el resto de los molinos, el aceite de
oliva se vendía a granel. Las gentes se acercaban a la
almazara con sus envases y aceiteras, para llenarlos
directamente de los depósitos. Las marcas no existían y
se vendía un único tipo de aceite, cuyas condiciones
han evolucionado con el tiempo. 

La identificación del aceite de oliva con una marca y la
venta en envases propios, no se produjo hasta tiempos
bastante recientes. Fue en 1990, con Manuel Alfonso
Muniesa, cuando se empezó a embotellar en garrafas de
5 litros con etiquetado diferenciador de la marca. 

Actualmente se comercializa en garrafas de 5 y 2 litros.
También se distribuye una selección especial, extraída• Antiguo recipiente para medir el aceite.



de las primeras olivas, bajo la marca «Oleum Belia»

(Aceite de Belchite en latín) y solamente en botellas de

500 y 250 ml. 

Lo que no ha cambiado a lo largo de estos años ha sido

la comercialización, casi en exclusiva, desde el punto de

origen. Una forma muy recomendable de comprarlo, ya

que la almazara se localiza en un paraje singular, a la

entrada del Pueblo Viejo de Belchite. Muchos han sido

los turistas que se han provisto de aceite de oliva tras dar

un paseo por las ruinas, y otros aprovechando que ve-

nían a comprar aceite se han acercado a visitarlas. 

El aceite se comercializa principalmente en la propia

almazara, ya que siempre se ha vendido íntegramente

sin necesidad de distribuirlo a través de otros puntos de

venta. Cabe destacar, que los principales clientes han

sido siempre los propios productores de olivas, que una

vez depositada su recolección, se llevan orgullosos el

aceite de oliva para el que han aportado la materia

prima.
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• Diferentes etiquetas del Molino Alfonso.
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