
 

 
 
 

PPiinnoo  ppiiññoonneerroo  
  
  
  
  
  

  NNOOMMBBRREE  CCIIEENNTTÍÍFFIICCOO::  
  

~ Pinus pinea 
    
  FFAAMMIILLIIAA::    

  
~ Pinácea 
 
 
 

  
   

  DDEESSCCRRIIPPCCIIÓÓNN::    
  

~ Bastante robusto, puede alcanzar los 30 m de altura. 
~ Tronco único, rectilíneo y vertical que se eleva sin ramificaciones en su 

primera mitad o más arriba, para después abrirse mediante ramas de 
similar grosor en una copa redondeada y achatada, en forma de 
sombrilla.  

~ La superficie del tronco se caracteriza por disponer de placas de color 
grisáceo, separadas por grietas rojizas. 

~ Las hojas-acículas están dispuestas en parejas, son un poco rígidas y 
miden entre 10-18 cm de largo. 

~ Las flores femeninas se convierten en piñas de forma redondeada-
aovada, de un tamaño entre 10 y 15 cm.; éstas contienen las semillas 
comestibles conocidas como piñones, cubiertas de una dura cáscara de 
color marrón oscuro. 
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  LLOOCCAALLIIZZAACCIIÓÓNN::  
  

~ En todo el contorno de la región mediterránea. 
~ Se extiende por el centro, este y sur peninsular.  
~ En el resto se encuentra esta especie cultivada. 

 
 

  HHÁÁBBIITTAATT:: 

~ Crece en suelos frescos y profundos, principalmente en los sueltos y 
arenosos, incluso en arenales marítimos. 

 

  CCAARRAACCTTEERRÍÍSSTTIICCAASS:: 
 

~ Prefiere terrenos silíceos, 
pero vive bien en terrenos 
calizos si éstos no dan 
suelos muy pedregosos y 
arcillosos. 

~ Requiere luz abundante. 
~~  Requiere un clima algo 

cálido ya que no soporta 
las heladas fuertes y 
continuadas.  

 
 
  

  OOBBSSEERRVVAACCIIOONNEESS:: 
  

~ Los frutos maduran después de tres veranos y el piñón cae en el otoño 
del tercer año o en la primavera del cuarto. 

Desde épocas pasadas, es un árbol que ha sido cultivado por su producción de 
piñones, muy cotizados en gastronomía. 

 
 

 
 


