
MANZANILLA VARIETYTaste: sensory results suggest an extra virgin olive oil with medium fruitiness. It is very well­balanced, slightly bitter, and it has a light peppery aftertaste. Elegance and roundness.Aroma: tomato plant, with interesting notes of almonds reflecting the natural characteristics before full maturity.
Gastronomy: it is a delicate­bodied olive oil. It is superb for desserts and vegetables casseroles. It is perfect to drizzle over legumes salads, seafood and raw fish elaborations, such as ceviches, tartare or carpaccio.It is needed a very specific use to show all its fineness.

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


