
COUPAGEAroma: a blend made of four extra virgin olive oil varieties (PICUAL, ARBEQUINA, HOJIBLANCA and MANZANILLA) with a medium greenly fruitiness and fresh scents hints that remind us freshly cut grass, tomato plant and artichoke. Taste: elegant on the palate due to its pungent and bitter harmony. This balance, without fail of character, makes this EVOO very versatile for its culinary uses. 
Gastronomy: to elaborate basic or combined dressings, perfect ingredient of marinades for any kind of fish or red meats. Advisable as final seasoning of sauces, creams and stews since its phenolic content will be patent with a moderate heating contribution. It is impeccable in the frying performance as well as suitable for desserts, due to its input of subtlety and sweetness coming from Manzanilla and Arbequina varieties. An EVOO to satisfy the multiple needs that today’s cuisine demands.

RECOMMENDED CULINARY USES



Superior category olive oil obtained directly from olives and only by mechanical procedures.优质橄榄油只能通过机械方法萃取特级初榨橄榄油


