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ALHEMA

DE
QUEILES

ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA
100% ecoldgico

DATOS TECNICOS:

Variedad: 85% Arbequina

15% Arroniz
Acidez: 0,2 maxima.
Método de recoleccién: Mecénica,
vibracién con paraguas.
Extraccién: Maximo 4 horas desde la
recoleccién. Centrifugadora Alfa Laval
inertizable experimental. Temperatura de
la masa: 20°. Sin adicién de agua.

DATOS ORGANOLEPTICOS:

Color: Amarillo dorado limpio.
Aroma: Pimienta recién molida, tomate
maduro, pimiento verde recién cortado.
Gusto: Tomate maduro, manzana
amarilla y almendras. Fresco, fragante,
con personalidad. Ligeramente picante
y un leve toque amargo aportado por la
variedad Arroniz.

PRESENTACIONES: lata 500 ml

lata 1 lts
lata 3 lts

[deal para finalizar platos. Recomendamos su uso en frio



