Aceite de Oliva Virgen
Extra SELECT CAST

MARCA

SELECT

Gt

OLI D'OLIVA VERGE EXTRA

EXTRA VIRGIN OLIVE 0IL

FORMATOS
1 LITROS 250 ML
PROCESO DE ELABORACION 2LITROS 500 ML

Fruto natural directamente recogido del arbol en su punto

. ., . , . 5 LITROS 750 ML
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 PACKAG I NG
recepcion y elaboracion del aceite para obtener un produc- 1 LITROS /15 u. CAJA
to final con unas condiciones organolépticas excelentes. 2 LITROS / 8 u. CAJA

CATEGORIA SUPERIOR.
5 LITROS / 3 u. CAJA

COMPOSICION VARIETAL 250 ML / 12 u. CAJA
Un equilibrado coupage de las variedades Morruda, Sevi-

i 500 ML / 12 u. CAJA
llenca, Farga y arbequina.

750 ML / 6 u. CAJA

NOTA DE CATA Y USOS .

Sabor afrutado de aceitunas verde-maduro, verde hoja, al- COD'GO
mendra verde, platano maduro, ligeramente a alcachofa, 1 LITROS—30300021
amargo y picante progreswo, ligera astringencia, largo y_ 2 LITROS—30300022
persistente. Se recomiendo su consumo en crudo, especial-

mente ensaladas y tapas. 5 LITROS—30300025

. . 250 ML— 30300041
CONDICIONES OPTIMAS DE CONSERVACION
En un lugar fresco, y oscuro de temperatura constante (13- 500 ML—30300042
179C) y protegido de vibraciones. Consumo preferente an- 750 ML— 30300045
tes de un ano.
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