
口感：中等水果味的特级初榨原生橄榄油。口感均衡，味微苦，回味中略有股胡椒味，典雅和圆润。芳香：番茄植物的香味，淡淡的未成熟杏仁味，洋溢着有趣的青涩感。
烹饪：这是一种精致的橄榄油。 尤其适合甜点和焙盘菜。 将其淋在豆类沙拉、

曼萨尼亚品种

海鲜和生鱼片（如酸橘汁腌鱼，鞑靼或生牛肉片）上，口感极佳。独特的烹饪方式，展现其丰富的特性。
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

曼萨尼亚品种/ BOTTLE 750 ml每瓶含量 毫升750



750 1119 283 x 78 300 x 250 x 285
10 11,619

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

60



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

皮夸尔品种/ BOTTLE 750 ml每瓶含量 毫升750



750 1119 283 x 78 300 x 250 x 285
10 11,619

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
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