Aceite de Oliva Virgen

CAST

;‘9“0 2

]

OLID'OLIVA VERGE -

PROCESO DE ELABORACION

Fruto natural directamente recogido del arbol en su punto
justo de maduracion y obtenido sélo mediante procesos
mecanicos. Existe un control maximo durante todo el pro-
ceso de produccion del fruto y de la recoleccién hasta la
recepcion y elaboracion del aceite para obtener un produc-
to final con unas condiciones organolépticas excelentes.

COMPOSICION VARIETAL
Morruda, Sevillenca, Farga y Empeltre.

NOTA DE CATA Y USOS

Se aprecian notas suaves de sabor afrutado, amargo y pi-
cante; atributos necesarios en todo aceite equilibrado. Es
un aceite ideal para recetas elaboradas y frituras, ya que
gracias a su composicion resiste altas temperaturas sin de-
gradarse (1809C).

CONDICIONES OPTIMAS DE CONSERVACION
En un lugar fresco, y oscuro de temperatura constante (13-
179C) y protegido de vibraciones.

Consumo preferente antes de un afio.
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FORMATOS
1 LITROS

2 LITROS
5 LITROS

PACKAGING

1 LITROS /15 u. CAJA
2 LITROS / 8 u. CAJA
5 LITROS / 3 u. CAJA

cODIGO

1 LITROS—30300021
2 LITROS—30300022
5 LITROS—30300025
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