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Somos una empresa familiar ubicada en Tabernas (Almerfa), un lugar
privilegiado para el cultivo del olivar ecolégico, gque con méds de 3000
horas de sol al afic ¥ sin cambios térmicos bruscos da lugar a una
aceituna de excepcionales cualidades, si unimos esta circunstancia
un buen manejo (molturacidn en menos de 8h desde la recoleccidn
a mano de la misma y extraccién en frio por centrifugaciin,...) se
da lugar a “Oro del Desierto™ nuestro Aceite de Oliva Virgen Extra
Ecolbgico de aromay sabor impecable, cuya calidad es reconocida y ha
sido premiado en diferentes Ambitos de nivel nacional & internacional.

O dellesierto iz o fomily-owned ond operated business ploced in
Tabemas (Almeria) [f you combine the dimate conditions, with more
than 3000 swunshine howrs fpear and without extremn e thermal chonges
and the extno core we toke in the whole process: cold extroction within
muaximum eight howrs after horvesting the fruit, the result is owr 100%
Orgonic Extro Virgin Olive O with oll its delicate choroctern stics ond
nuances of flovowr. The highest quaolity ond consistency hos olways been
an important concept to owr fomily, owr guality iz wor dui de recognized

ond ouwnarded.
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Coypac®

Este aceite es la seleccion del maestro de almazara de
Oro del Desierto. Los primeros aceites obtenidos entre
finales de octubre y principios del mes de noviembre,
provenientes de las variedades Arbequina, Hojiblanca y Picual
son almacenados en lotes de zoool donde se analizan y
seleccionan para “ensamblarlos™ en diferente proporcion para
esta tirada anual limitada.

This olive oil i carefully selected by the master taster and
biender. The first oils produced between the end of October and
beginning of Movember from Arbequing, Hojiblanca and Picual
vareties. These oils are stored in 2o00l tanks where they are
analyzed and then selected in varying quantities and blended to
create a superb olive oil with a limited production.
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Andlisls organolépdco y sensorial:

ColorfAspecto:
Aceite colorverde hoja con tintes dorados, limpio de filtraciGn.

Perfume/ bouguer

Emn nariz not=s de hierba recién corrada, tomare,
aceituna verde y recuerde de ciiricos y frutos secos en
menar intensidad.

Saborsensaciin buco- vheulk

En boca entrada susve con leves IQUES aMargor casi
impercepubley algn mds de picor. Retrogusto agradable
con persistencia del sabor frursdo de |2 aceinmna y vagos
recusrdos ded picor.

[E= un aceite de frurado medio-susve y equilibrado dado
que comibina &l szbor de 3 variedades de aceituna que
58 complementan perfectamente y confieren czda una
propiedades excepcionales al conjunto. Uno de nuestros
MEejoras aceires,

= sin duda nuestro aceite més premiado y uno de los mejores
aceites del mundo afio ras aho.

Panel west forpanoleptic anal ysis:

Colorfaspect:
Leafy green with hinws of pold. impid aspece Filered

Aromay bouguec
Touches of recently cut grass, tomano, green olive and hims of
cinus and dried fruits less notable.

Fovour/woste:

Smuoath with light binerness almo st unnoticeabide,
peppery finish. Pleasant after tose with a persiziant olive
frawour and small gfter nowes of spices

With the combinauion of 3 varieties we produce o medium
imensity, well bolamced excepuionally fresh and high guality-
premium olive ol Also the homaogeneity and consistency
benween the pears is easier o gchieve as we conwrol the final
result with che blend.

Owr most awarde doil ever and one aof the most awarded olive
oils workdwide. Selecte d personally by the family every year for
OUF CUSTOMErs 1o enjoy aur end.
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Aceite de oliva virgen extra ecologico de produccidn limitada,
procedente exclusivamente de aceitunas hojiblancas
cosechadas en envero temprano en la finca “El Vicario™
propiedad de la empresa. Olivar en marces de 7 x 7 m, regadio
por goteo deficitario. Terrenos calcareos ubicados en las lindes
de la finca.

Single estate, limited production organic extra virgin olive oil,

produced exclusively from hojiblanca olives from early harvest

in “El Vicario” estotes. Olive grows plonted in 7 x ym with drip
irrigation systerm.

TH00s
o |
SOII[E

|——.

oot

Andlisls organoléptco y sensoral:
ColorfAspecuo:

A |z vista este aceite tene un color dorado intenso con reflajos
verdes muy limpio de filraciGn.

Parfume/ bouguec

En narr s powente y amplio, con noces de tomate 2 media
madurez, manzana verde y pléano, enriquecido con notas de
pimianta negra, salvia, menta y albahaca menos evidentes.
Muy complejo y equilibrado.

Sabor)sensacitn buco- therk:

En boca es suave y envolvente con notas vegerales de
lechuga y almendras. Relacitn entre Amargo y Picante
equilibrada y elegante. El picor st mds presente y es mrdio
¥ D FTILY PErsisEnte.

Maridaje:

Muy recormendzble en ensaladas verdes, tostdas, queso
fresco, salsas de carne, sopas frias, salmorejo, ajo blanco. Y
an general para uso 3 bajz temperamra o en frio, 85 un aceie
de mury aho valor organoléprico, lavariedad muesoa una
esrabilidad media que unida 3 |a termprana recaleccion da a
2Er8 Aceite una vida més larga de lo habimal. Uno de nuestros
mejores aceites, premiado en muchas oczsiones desde 2007
en adilanie.

Panel tesyongdnolept o dhaly als:

Coloty/dgpect:
Inuense gold colour with green hues, very clean. Filvered.

Aroimdfbolquet:

Inuense fruirty, wide and powerful, nowe s of médium nge wma,
apoke and banana. Also block pepper, sage, min and basd in less
imensiry. Very Complex and well balanced.

FlavounTaste:
Saft encrance with vegerable notes of lemuce and almonds.
Good balamce berwesn binerness and spiciness. Piguant
flawours are present and appear ke on the throar, this usl
descend on the aftemaste.

Recotmim enddtlohs of uEe:

Salods, toass, fresh pom cheese, meat sauces, cold Spanizh
soups (parpacho, ajoblanco, salmorejo, exc_.). To be used in

low temperare as ity acold press premium olive ol with high
organoke pric walue which can be only enjoped in thess conditions.
Ore of our bes olive oils aunarded many mes Since 2007
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Aceite de oliva virgen extra ecologico de produccion limitada,
procedente exclusivamente de aceitunas lechin de granada
cosechadas en envero temprane en la finca “El Vicario”, “Sierra

Bermeja” y “el Cortijillo de las Pencas™ propiedad de la empresa.

Plantaciones tradicionales con olivos de mas de 8o afios. Parte
de ellos en regadic per goteo y parte en secano.

Single estate, Imited production organic extra wrgin olive oil,
produced exclusively from lechin olives from early harvest in “El
Vicario”, “Sierra Bermejo™ and “el Cortijilie de las Pencos” estates.
Oid olive grows over 8o years planted in 10 x 20m, 30% with drip

irrigation system, 7o% without irrigation.
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Anélisls organoléprico y sensorial:

T0:
A lavista del color este aceite es de un color entre amarillo y
diorado, filorado impio.

Perfums/ bouguec

En nariz es de frurado medio- bajo, con aroma a sceflunas
verdes y frutos secos, tens togues de orras frutzs como el
albaricoque en menor invensidad.

Sabarfsensacitn buco- ticrlk

En boca es susve y frucal, muy equilibrado recuerdos de
aceituna y frutas 3 media madurer muy agradable. Su amangor
og casi nulo y al picor rambién, sungue slgo més presante.

M aridaje:

Recomeandado especialmenta para salaronas como anchozs,
ensaladss de tomate, sopas, guisos de carne blanca, postres.
Y en general para uso a en frio o a muy baja temperatura,
lawariadad muestra una estahiidad media que unida = la
temprana recoleccidn da a este aceite wna vida media. Es una
variedzad local de Almerta y el sureste peninsular, muy dificil de
ancontrar fuera de esta Sres, muy pocas empresas o elaboran
|por separado y aun menos bajo produccitn ecolbgica suropes
COMO Nosoros. La produccién es muy limitda.

Ponel test/ongavoleptlc andlysds:

Colour/gsprect:
Inense pold colowr, clean and filered

Arotnd/botiquer:
Medium- bow intensity, aroma af green olive s and dined firuis,
hims af ovher fruits ke apricor and herbes in mimor intensicy.

Flav oyt 51

Saft and fruiry, well balanced, remembers the green olives
and medium nipe fruics like apples. ks has g soft binemess and
piquant end which appears early and goes off fas. Pleasant
after taste which reminds fresh vepenabiles.

Recommenddtlons of use:

We recommend using it especially for solved fish, anchowies,

oM ano sakads, white mears, paulry and dessens. In general for
how temperaoure use, the wan ery and the egrly harvest give this
oil amédium shelf life. It is a lacal varery from Almenia and the
southuwest af Spain. Very hard ta find out af thiz area, nor many
companies produce it separate and much less umder ongamic EL
hawrs like us. The production is 50 lmited.






Aceite de oliva virgen extra ecoldgico de produccidn limitada,
procedente exclusivamente de aceitunas arbequinas
cosechadas en envero tempranc en la finca “El Vicario”
propiedad de la empresa. Olivares en marcos de 7x 5 m,
regadio por goteo deficitario.

Single estate, limited production organic extra virgin ofive oil,

produced exclusively from arbequing olives from eary harvest

in “El Vicorio” estates. Olive grows planted in 7 x sm with drip
Irrigation system.
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AnSlisis organolépico y sensorial:

Color/ Aspecto:
Alavista del color este sceite es de un color entre amarillo y
dorado, filorado limpio.

Perfume/bouguec

En nariz ez de frutado medio- ligero, con aroma a aceitunas
vendes, almendra, plitano maduro, alcachofa y manzana,
tiena roques de orras frutas como &l albaricoque en menor
imensidad.

Eabor/sensacitn buco-tdctlk

En boca es suave y frurzl, muy equilibrado recuerdos de
aceimna y frurzs a media madurer muy agradzble. Su
amargor es casi nuloy el picor medio y =lgo mis presane.

Marida)e:

Recomendado espacialmente para poswes, szlarones

comi anchoas, ensaladzs, sopas, cames blancas, pescados
y mariscos. ¥ an generzl para uso 2 en frio o 2 muy baja
temperatra, lavariedad muestra una esesbiidad media

que unida 3 |z vemprana recoleccidny un contenido fendlico
superior 2 la media da a este aceite una vida mas prolongada
de lo habitual en arbequinz.

Parel testforganoleptc analpsis:

Caolounfaspect:
Inuenze pold colour, with pelow hues Filered.

Arom dfbolduer:

Medium,/sft intensity, fresh aroma of olives, almonds, ripe
banana, apples and aruichoke and ovher fruics like peach in les
intensiy.

Filv it TBTe:

Saft and pleasant emer, absence of binerness, spiciness and
jpiquant sEensanion g bur more present. It kews @ vepenal sensauion
on the palate, persizem and nice bock raste.

Recotmimenddtions of use:

Dessers, soled fish, anchowes, mlads, soups, uhite meas,
fish and safood. Try it alurays in low temperawure o kesp
irs properuies. Berer for cold use az ity o vanie iy quite saft
and fruiry, and it doesn't resist the high temperowres as well
as other rppes. Berause its early harvest andthe phenolic
compunds amount it's higher tan wwal is shelf life it's longer
thann common arbegquima






Aceite de oliva virgen extra ecolégico de produccidn limitada,
procedente exclusivamente de aceitunas picuales cosechadas
en ermvero temprano en la finca “El Vicario® propiedad de la
empresa. Olivar en marcos de 7x 5 my 7 % 7m, regadio por
goteo deficitario. Terrenos arcillosos de mayor espesor con
muchas piedras en |la parte central de la finca y extremos.

Single estate, limited production organic extra virgin olive oil,
produced exclusively from picual olives from early harvest in “El
Vicario” estates. Qlive grows planted in 7 x sm and 7 x m, with
drip irrigation system. Clay and deep horizon soils in the middle

of the farm and borders.
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Anélizis organaléprico y sensoriak

Color A specrto:
A lavista del color, es verde imenso a dorado, limpio de filoracidn.

Perfume/bougquer:

En nariz e= de frurado medio- alio, con arema a hierba recién
corzada, hoja, tallo, vormarera, plérano, alloza e higuera en
menor intensidad, es persistente y armdnico. Los verdes
destacan sobre las frutas.

Sabor/sensacion buco-tel:

En boca es algo aswringante con gran cardcuery personzlidad,
su amarngor es medioy el picor aparece, pero menos
pronunciado. El reoroguste deja sensacion de lechuga frescay
clorafila con recuerdos vagos del amangor.

M aridaje:

Muy recomendable para cames rojzs, quesos curados,
ensaladzs de tomate, pan con tomarte, guisosy salsas,
garpachoy salmorejo e incluso las friuras. Es un aceite de
muy alvovalor organoléprico. Contiens un alto valor de Scido
odeico. Dada su zla estabilidad puede ser conservado 2.4
meses en buenas condiciones.

Muy premizdo estos Glomos 10 afos.

Ponel testforganole pric analysis:

Colourfaspect:
Intense green colour, very clean. Filiered.

Aroma/bougquer:

Medium- High intensity, fresh gross aroma, tomao kedf, green
almand, banana combined with notes of olise leaf and ficus
plant. Persisem and harmonic, the green sensauions are egsier
1o feel than the fruits which appear in kess inensity.

Flovowrtoste:

Astringent with great character and personality, medium-high
himerness depending on the pear, piguant ose also present and
a bit less intense. The after tase remind's the leaves, grass and
chiorophyll taste in general.

Recomme ndotlons of wse:

It firs well with red meaus, cured cheese, tomato salads, 1DSTs,
spews, soups and sauces, ganpacha, even in frying uses_ ki's

a pre mium oliee oil, but this varery picual has a high comain
in okeic acid (omega g). poliphenols and anu axidants, so the
snability against emperawre and axidauion is much higher than
aher varienies. Its high stahility give it 2.4 months of shelf life in
pood comidions.

I obugined also many awards in the last 10 pears.









Oro del Desierto serie limitada “Oro del Desierto 1/107 La significacion de 1/10
conceptualiza 2 premisas necesarias para la obtencidn de aceites de cosecha muy
ternprana: 1) Sen aceites de primeros (1) de octubre (10) cuando las aceitunas adn
estdn en enverc muy temprano; 2) Hacen falta 10 kg de este tipo de aceituna para

obtener un litro de aceite de esta calidad en estas fechas (1 Litro/ 10 kilos).

Debido a la especial edicion del producto y estar recién extraido recomendamos su
uso Unicamente en crudo en unos 5-6 meses desde su produccion y embotellado
para disfrutar de sus propiedades organolépticas. Mo obstante al estar filtrado
podemos consumirlo con tranguilidad hasta la fecha de consumo preferente.

Oro del Desierto new limited edition 20/21 “Oro del Desierto 1/10". 1/10 conceptualizes

2 premises absolutely necessary to obtain Premium early harvest olive oils: 1) This olive

oils are the first oils (1) obtoined in Cctober (month n® 10) when the olives are still green
2) Approximately 10 kg of fresh harvested olives are necessary to obtain 1 Litre of this

premium quality (1L/20kg = 2/10).

As it a limited edition and fresh extracted oil we recommend to use it only cold for
dressing or to dip with bread to enjoy all its properties. This harvest like last one we
will produce, FILTER and pack the product directly so that it arnves very soon to the
consumer, but the shelf life is equal of long that for the rest of the range, since the non
filtration of the product did that life was shorter than wswal

Cana:

Aceite de un color vende opaco e intenso dpico da

o= aceives recidn extraidos. El sabory aroma es
mceprionalmenta iNUenso, en nariz las notas vegemles
de mmanerz, hierba recién comada, manzanay
almendra, complementado con plivanoverde. En boca
PTESENTA A5TiNgencia ¥ un picory amargor 2lios que se
suavizarin conforme van pasando las samanzs. Busn
equilibrie boca-nare complementindose perfectamente
las 2 variedades de lzs que procede: Arbeqguinz y Picual,
5u unidn da lugar a un coupage perfect para este aceie
recién extraldo.

Maridaje:

Quesos frescos, ensaladas verdes, salszs en frio, tomane
con 3jos, toesradzs o simplemeante para ponar snoun place
y disfrutarke en crudo con pan.

Flavour taste:

Dark green colowr limpid, tppical from the fresh harvested
olive oils. ks Aroma iz exceprionally inten=e, fresh nores of
green gross, tamaro, apple and almaonds, green banana on
the back. Astringem flovour whit biteer and spicy touches
whiich will be less inense asthe ol change and decants
during the first weeks. Good balamee benwes naroma and
fowowr, the 2 warienes combined for this blend make a
perfect combinauion.

Recommeandations of wse:

Fresh cheese, green salads, sauces, tomao and garkic
salads, Wass o just simply put iton a dish and dip it
with bread.



Presentacifn:
Botella goomd, estuche individual, borefia

persona y serigrafiada

Producciin:
Excrr

e OCTuore.

ArTVEND MY T

War-let les::

Arbequing 40 and Picual &




Oro del Desierto edicion limitada *Origen” es un aceite dnico por su rareza, por
la variedad y el resultado obtenido es absolutamente fantéstico, de una gran
complejidad aromatica y un sabor muy equilibrado y armonico. Debide a ser una
produccion muy limitada se vende dnicamente en botellas de sooml como edicion
limitada y singular.

Con esta accign contribuimos a la puesta en escena por primera vez de una
variedad casi extinta y que junto a Lechin conforman nuestras variedades dnicas
y un compromiso en el mantenimiento de las variedades ancestrales, caidas en
desuso en detrimento de las mayoritarias en el territorio nacional.

Oro del Desierto limited edition “Origen” is a unigue oil for its rarity, for the variety
and the result obtained is absolutely fantastic, with great aromatic complexity and a
very balanced and harmonious flavor. Due to being a very limited production it is only

sold in sooml bottles as a Imited and singular edition

With this oction we contribute to the stoging for the first time of on olmost
extinct variety and thot together with Lechin make up our unigue varieties and o
commitrment to maintoin ancestrol voreties, follen into disuse to the detriment of the
majority in the national territory.

Cara:

Aceite de color dorado, limpio de filtracidn. Aroma
frurado medio y complejo con matices de pimienta
verde, nueces, almendra, hierbas anoméricas, tomane
maduroy alcachofa, una gran cantidad de descriprores,
parte verdes y parte maduros en gran armonia, siendo
los Gltimos mds presentes. En boca es de fluidez
mediz, muy almendrado, recuerda 3 nuaces y salvis
con una baja aswingencia, dene una enorada muy dulce
Que ConTinua con un amango bajoy un picante cardio
medio-alto, muy anménice con la nariz siendo un aceie
singular y complejo.

Maridaje:

Anchoas, Salsas, Werduras saltesdas o 3 la plancha,
pescados como salmin o rucha y carmes blancas
como cendo y pollo. Y por supuesto en crudo sobre pan,
ensalada y para remacar wdo tipo de places 2 los que
apomar complepdad e inensidad aromérica.

Anglisks:

Estavaried=d es muy poco frecuentey tene una canmidad
miadia-afta de polifenoles. Ademéds, tene un comenido
en Scido oleico muy alo, lo cual es muy poco frecuente

y hace de este sove un producto mauy saludabley eswable
diebido 2 la combinzcitn de ambos factones.

Organoleptlc dnalysis:

Thizs oil haz polden color, its chean after filonaion. Itk
médium firuity and has o compdex fruity aroma with
nuances of green pepper, walnuts, almond's, anom aric
herirs, nipe tomano and arichoke, a large number of
dEsCripgrors, part green and pan mawure in great harmoiny,
being the last ones present. The pakoe is medium fTuidioy,
pary almond, remimiscent of wnalnuts and soge with o bowr
aswringency, has a very sweer enory thar conuinues with g
iz er kow and a spicy |oe middehigh, very harmomious

Pdinng:

Anchowies, souces, ve gerables sounded or grilled, fish
such as sgimon or trout and white meas such as pork
amd chicken. It can be used also raw on bread, solad and
o wop off all kinds of dishes cthar provide compl exity and
NI iC ATLE NS Y.

Analysis:

Thiz wariery ir's very uncommaonand it has a médium-high
polpphenols amoun . Also it has o very higholeic conugin
which ir's pery uncommon and makes it very heakhy as g
combimanion of boch focoors.




Presenuaching
Botella sooml, estuche individual.

Producchin:
Extracciin = fases primeros de diciembre.

Unicarmenta con SCeitunas en eqwend muy
Emprana, 7o% mmverdes. Pese a su
m=rifa recoleccitn.

Variedad:
10:0% Picual de Almeria
(variadad sundctona).

Zona:

Siarra de Filzbres, estribaciones que
sa adentran en el Desiero de Tabemas
(Almeriz) Bgom de ahimed.

Presentdtion:

oo ol e, indiwidual case.
Producton:

Exvrocuion 2 phases, 151 half of December.
Oniy wit holives inearly ripening. 7o%. soill
green, despit e its ke harvest

Warrlety:
100 Picural de Almeria
{local amcient warecy).

Ared piroductloh:
Sierro de Rlabvres, foochills thar peneorane
the Tobermas D esen (Abmera) Sgom high




Vinagre balsimico ecolégice
Balsamic organie vinegar

Vinagre de vino balsamico de produccion ecologica, elaborado
mediante adicion de bacterias acéticas para la transformacidn
de alcohol en dcido acético (vinagre) en barriles de roble durante
12 meses. Este vinagre se mezcla con mosto de uvas ecoldgicas
concentrado y la mezcla se macera & meses en barricas, para una
vez transcurrido el tiempo envasarlo para su consumo con un
aromay sabor mas concentrado.

Red wine vinegar of organic production, produced by addition of
acetic acid bacteria for the transformation of alcohol into acetic
acid {vinegar) in oak barrels during 12 months minimum. Then this
organic vinegar is blended with grape juice concentrated, the blend
is aged & months in wooden barrels to get this sweet ond natural
organic balsamic vinegar.

(005

ST




Presentackin:
Boella geeml y 25oml.
Eviqueras de estano.

Producciin:

Fermentacitn acética de vino tnwo

ecoltgico, obreniendo vinagre de manera
zrural. Afadiendo posteriormentes mosto

de uva ecoldgica concentrado para dar al

roque dulce en maceracian.

Varledades:
Cabemer Sauvignon, Syrah
¥ OIras MENDIes.

Zona:
Finca el Yicario,
Desiero de Tabernzs [(Almerfa)

Achier:
B% +/- 0,20%

Formas:
ool and 2 5o o

Meal Label

Production:

ic fermenuation of Red onpamic wine,
ing wine gar nawurally. Adding orpanic
concenurated grape juice and posterar

n af the blend.

Vorletles:
Cabermer Souwignon, Sproh

and small ammow f acher.

Zone:
Fimea el Vicaria,
Tabernas Desert {Akmeria) Spain.

Ackiity

%+




Presenuackin:
Tarro de 25ogr

Producciin:
Paté narural a base de a

machacadas y conserva EPAITAE 8n
vinagre. Productos pasteurizados

ngredientas paté:

Aceitunas negrasvariedad lechin d
granada, sal, pimienta y aceite d
virgen extra variedad lechin.

Wa

ngredientas alcaparras:

Alcaparras, sal, vinagre

Zona:
Fincz el vicaria,
Desierto de Tabernas (Almerfa)

Production:
Nowral pme based on

preserved capers
paste urizE d produc

Topenade Ingredients:

Black olives of the kechin wari
[OmEgY anae jpepper and xna wirgin
olive oil afthe ke I

Capersingredents:
Capers, sal, winegar.

Origin:
Fimca el Wicario
Desierto de Tabernas (Almeria) Spa
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Pateé de aceitunas:

Recomendaclones de uso:

Es idezl para servir como aperitivo untado en pan
wstado o galletas saladas, rambisn lo puedes utilzar
para dar sabor a algunas =alszs para la pasea u otras
preparaciones.

Este paré de aceimunas contene pocas calorlas por lo
que a5 muy saludable.

Tiane un sabor intenso y salado por lo gue no se debe
usar en grandes cantidades, de ahi que se comercialice
an pequeflos tarmos.

Conservachin:

Una vez abisro se debe conservar en la nevera y
consumir en unos 1o dias, al no llevar conservanoes
artificiales (nicamente =al y aceive de ofiva, |2 pasta
puede fErTMENTar Iras enwar en contacte con el aire y
ranscurridos esos 1o dias.

Tapenade:

Recommendodons of use:

It iz idwal 1o serve o= an ape ndf spread on OOsT O
crackers, you can als0 USE it 10 flowur SME pOFID SIUCES
or other preparaTions.

Thiz olive tapenade comains few calories 50 it is very
healthy.

It has an intenze and salry flavour £o it showld not be used
in harge quantivies; hence it is sold in small jars.

Conservadon:

Closed it can be kepr unal best before dove. Omce apened,
it howld be kept in the fidge and consumed in about 10
days, as it does mot carry anificial presen auives, anly
salt and olive oil, the paste can ferment afte r coming into
conact with the gir and after those 10 days.

&) [

Alcaparras:

Recomendaciones de usoc

L= usos en cocina son muy amiplics, sobre todo en
salsas y platos de pasta italiana y en la cocina griega,
donde se usa desde nempos remotos. Combina muy
bien con pescados, como la dorada o el szlmdn. También
perfecra para combinar con anchoas en salsas para
pasta, coma en |z puranesca. Tampoco desentona en
pizzas y focaccias, as{ como con el pollo. Ya en Iz cocina
mis moderna se inegra en szlsas como la tirarz, =
remaulade, o en el speak thmaro.

Conservachin:

Mientras se marengan en el liguido original (zgua y
vinagre) se pueden consumir hasta |a fecha de consumo
preferente. Recomendamaos =i al cliente le gusca, retirar
&l liquido y rellenar &l w@rro con aceite de olivavirgen
EXIra para mantenes las alcaparras en aceite, que cogerd
&l sabor dcido e intenso de |3 alcaparra, esto no es
obligavorio, nicamente una recomendacian.

Capers:

Recommendod ons of use:

The uses inthe kitchen are wery wide, especially in sauces
and halian pasta dishes and in Greek cwisine, uhere it hos
veen used since ancient vmes. [t combines very well usth
[fish, such as seq bream or salmon. Also per o o combine
writh anchowes in pOSLO SOUCES, 05 1 PULONESCT SOUCE.

It also doesn't chash on pizas and fococcias, as well as
chicken. Already in the most modern kivchen it is ine grazed
in sguces such as warmar, remoukade, or in tomar steak.

Conservad on:

As long as they are kepr in the original |iguid {water and
vinegar) they can be consumed unl the best before dawe
even after it's opened We recommend ifthe customer likes
it, remoe the liquid and fill the jar with exorg wingin olive
oil 1o keep the capers in oil, wich will take on the acid and
inense flovour of the copers, this is nor mandotory, only a
recommendarion.



Sets de Regalo - Degustacién
5x100ml » 3x250ml » 3x500ml

nl contiene: Arbequina, Lechin, Coupag
)OF va en aumento, asi como el tipo de

ecolégicos y sostenibles, e
d de sab

Hojiblanca y Picual. La intensida
aroma, siendo mas frutales y ligeros los primeros y mas potentes, amargos
1ltimos. Un viaje sensorial por el Desierto de Tabernas

picantes ¥ NEroaceos Ios u

[=]

reunido en un estuche.

unidades sea en 250ml o sooml llevan Arbequina, Hojiblancay

os packs de 3
Picual, igualmente de menor a mayor intensidad sensorial y gustatuva.

IstaInable extra rgin

With these packs you can try our entire range Efif"_:'.'i""f and su
odie olls, 0N ThE 5X100MI LRErsion from left to ngnt .:'.f'DEi'l".u'""ﬂ Lechin CSL.'DSEE
roma

f flovour is "‘frfﬂi"‘E s Well a5 LhE Lype of a

Hopblonca and Picual. The intensity o
being lighter and fruity the first steps and powerful, bitter, spicy and herbaceous the lost
4 SEASONY IoUmey througn the Ta erngs H"F{F athered 1n g case
A BENSOrY JoUMEy L r.p.lE Lne labernas L----WE.:L Ered a Ca=se.

oml and soomlsize carry Arbequina, Hojiblanca and
5 Ny
. The intensity
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Ofrecemos distintas opciones de envase para gue

disfrutes de nuestros aceites de oliva virgen extra

Oro del Desierto.

[Dremum extra wrgin olive oils Oro del







Distribuidor oficial autorizado: South breeze Import Export S.L.U.
Direccidn: Calle Ferrocarril del Puerto n2 6, Local E. C.P. 29.002 — Malaga (Espaiia).
Teléfono movil y Whassap: (+34) 643.90.83.25
E-mail: info@importexportsouthbreeze.es
Web: www.importexportsouthbreeze.es
Horario de atencidn al cliente: Lunes a Viernes. 8:00h. — 14:00h.

COMMERCIALIZER:
SOUTH BREEZE IMPORT EXPORT S.L.U.
ADRESS: Port Railway Street, n2 6, Local E, C.P. 29.002 - Malaga (Spain).
TEL: + 34 643.90.83.25
Web:
E-mail:
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