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Blanqueta

aceite - ol Informe analitico

extra
Laboratorio reconocido por la, ENAC:
Instituto de la grasa. Consejo Superior de
Investigaciones Cientificas. Sevilla

la

Calificacion: Aceite de Oliva Virgen Extra
Datos de la analitica:

Acidez O, 14 (%) X Reglamento CEE
2568/91

Indice de perédxidos 8 (meq/Kg) X CEE
2568/91

K 270: 0,13 CEE 2568/91

K 232: 2,35 CEE 2568/91

Ty Delta K: -0,02

Lalquer

Aceituna: Variedad Blanqueta. Comarca EL
CONTAT o MONTANAS DE ALICANTE.
Recoleccién del 20 octubre al 30 de
octubre maduracién en PRE - ENVERO.

El terreno es de montafa bancales con
terrazas. Terreno arcilloso arenoso. Altitud
oscila de 400 a 800 metros sobre el
nivel delmar.

Premios

Israel. TerraOlivo 2011. Medalla de Oro
Argentina. Olivinus 2011. Medalla de Oro

www.almazaralaalqueria.com




ANALISIS VISUAL

Deja ver sus colores verdosos
con matices dorados brillantes
y traslicidos. Aspecto de
aceite con capa de densidad
media. Brillante y vivo.

ANALISIS OLFATIVO
Sensaciones - Aromas: En
nariz destaca su exclusivo
aroma a pera propios de la
variedad y un ligero aroma a
higuera.

CATA

Gusto - Paladar - Boca: Tiene
un paso denso con mucho
cuerpo y carnosidad. En boca
se muestra muy elegante

con un amargor que le da
personalidad y ligeros toques
picantes que dejan en el
retrogusto el matiz de cascara
de platano y cascara de nuez.
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Alfafarenca

Informe analitico

Laboratorio reconocido por la, ENAC:
Instituto de la grasa. Consejo Superior de
Investigaciones Cientificas. Sevilla

Calificacion: Aceite de Oliva Virgen Extra,
Datos de la analitica:

Acidez O, 11 (%) X Reglamento CEE
2568/91

Indice de perédxidos 6 (meq/Kg) X CEE
2568/91

K 270: 0,12 CEE 2568/91

K 232: 2,12 CEE 2568/91

Delta K: -0,01

-

ey

4D
O
r-||-f|

r
C

Aceituna: Variedad Alfafarenca. Comarca

EL CONTAT o MONTANAS DE ALICANTE.
Recoleccién del 20 octubre al 30 de
octubre maduracién en PRE - ENVERO.

El terreno es de montafa bancales con
terrazas. Terreno arcilloso arenoso. Altitud
oscila de 400 a 800 metros sobre el
nivel delmar.
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Premios
Israel. TerraOlivo 2011. Medalla de Oro
Argentina. Olivinus 2011. Medalla de Oro

www.almazaralaalqueria.com




ANALISIS VISUAL
Deja ver sus colores dorados verdosos brillantes
y traslicidos. Sin filtrar. Aspecto de aceite con

ligereza y personalidad propia. Brillante y vivo.

ANALISIS OLFATIVO

Sensaciones - Aromas: Frutado maduro
complejo de intensidad media con aromas muy
marcados y sorprendentes de pera que dejan
paso a aromas secundarios de tomate maduro
y Amaretto. Tras el impacto inicial del maduro,
aparecen tonos verdes de fresa, pera y alloza.

Gusto - Paladar - Boca: Lo mas destacado es su
caracter anisado y frutado de pera. Un gran
contraste con su amargor y picor de impacto
rapido que dejan un rastro suave y muy
agradable.

Un postgusto elegante que nos devuelve al cabo
de los segundos notas de almendrado verde y un
amargor medio. El picante aparece rapido y se
convierte en elegante pasados unos segundos.




