
PICUAL VARIETYTaste: sensory results suggest an extra virgin olive oil with high medium fruitiness. It is very well­bal­anced, slightly bitter and a little peppery, with great harmony and other positive attributes.Aroma: fresh grass, tomato, interesting notes of green banana and artichoke.
Gastronomy: it is a delicate­bodied olive oil. It is meant to be drizzled over cooked and raw food and used in dressings to add the freshness and great character only extra virgin olive oil from Picual variety can provide. Keep heating to a minimum so that it does not get so hot it loses its healthy properties. It provides great personality used in emulsions and as final seasoning of different dishes.Its personality is defined by its fresh flavour, balance and character.

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



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


