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Aceite de Oliva Virgen Extra de categoria superior
elaborado a partir de aceitunas de la zona,
predominando la variedad manzanilla cacerena.

Elaborado mediante procedimientos mecanicos, 1#
extraccion en frio.

Olivares cultivados en espacio “Red Natura 2000,
Cultivo tradicional de secano.

Acidez maxima 0.5°,

Color: amarillo con reflejos verdes, limpio.
Perfil Sensorial: Frutado intenso de aceituna verde,
frutado de otras frutas, manzana verde, almendra

verde, poco amargo, dulce medio y algo picante,
madera verde, complejo vy equilibrado.

18 meses desde su envasado.

Enlugar impio y seco, protegido de la luz.

Temperatura ideal de conservacion 20-25°.

Plastico PE.T. de 5 litros.
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Aceite de Oliva Virgen Extra de categoria superior
elaborado a partir de aceitunas de la zona,
predominando la variedad manzanilla cacerena.

Elaborado mediante procedimientos mecanicos, 1#
extraccion en frio.

Olivares cultivados en espacio “Red Natura 2000,
Cultivo tradicional de secano.

Acidez maxima 0.5°,

caracteristicas
organclepticas

Color: amarillo con reflejos verdes, limpio.

Perfil Sensorial: Frutado intenso de aceituna verde,
frutado de otras frutas, manzana verde, almendra
verde, poco amargo, dulce medio y algo picante,
madera verde, complejo vy equilibrado.

CQDSU mQ pr@f@ r@mt@ e 18 meses desde su envasado.

COﬂd|C|Oﬂ@S e  Enlugarlimpioy seco, protegido de la luz.
d@ CONSENACION e Temperaturaideal de conservacion 20-25°.

ENVASES « Plastico PET. de 2 litros.
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Aceite de Oliva Virgen Extra de categoria superior
elaborado a partir de aceitunas de la zona,
predominando la variedad manzanilla cacerena.

Elaborado mediante procedimientos mecanicos, 1#
extraccion en frio.

Olivares cultivados en espacio “Red Natura 2000,
Cultivo tradicional de secano.

Acidez maxima 0.5°,

caracteristicas
organclepticas

Color: amarillo con reflejos verdes, limpio.

Perfil Sensorial: Frutado intenso de aceituna verde,
frutado de otras frutas, manzana verde, almendra
verde, poco amargo, dulce medio y algo picante,
madera verde, complejo vy equilibrado.

CQDSU mQ pr@f@ I/@ﬂt@ e 18 meses desde su envasado.

COﬂd|C|Oﬁ@S e  Enlugarlimpioy seco, protegido de la luz.
d@ CONSENACION e Temperaturaideal de conservacion 20-25°.

ENVASES e« PlasticoPET. delitro,
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Aceite de Oliva Virgen Extra de categoria superior
elaborado a partir de aceitunas de la zona,
predominando la variedad manzanilla cacerena.

Elaborado mediante procedimientos mecanicos, 12
extraccion en frio.

Olivares cultivados en espacio “Red Natura 2000,
Cultivo tradicional de secano.

Acidez maxima 0.5°,

Color: amarillo con reflejos verdes, limpio.
Perfil Sensorial: Frutado intenso de aceituna verde,
frutado de otras frutas, manzana verde, almendra

verde, poco amargo, dulce medio y algo picante,
madera verde, complejo vy equilibrado.

18 meses desde su envasado.

Enlugar impio y seco, protegido de la luz.

Temperatura ideal de conservacion 20-25°.

Botella PE.T. 1litro (botella Marasca).
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Aceite de Oliva Virgen Extra de categoria superior
elaborado a partir de aceitunas delazona,
predominando la variedad manzanilla cacerena.

Elaborado mediante procedimientos mecanicos, 1#
extraccion en frio.

Olivares cultivados en espacio “Red Natura 2000,
Cultivo tradicional de secano.

Acidez maxima 0.5°,

Color: amarillo con reflejos verdes, limpio.
Perfil Sensorial: Frutado intenso de aceituna verde,
frutado de otras frutas, manzana verde, almendra

verde, poco amargo, dulce medio y algo picante,
madera verde, complejo vy equilibrado.

18 meses desde su envasado.

Enlugar impio y seco, protegido de la luz.

Temperatura ideal de conservacion 20-25°.

Lata de 500 ml.
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Aceite de Oliva Virgen Extra de categoria superior
elaborado a partir de aceitunas de la zona,
predominando la variedad manzanilla cacerena.

Elaborado mediante procedimientos mecanicos, 1#
extraccion en frio.

Olivares cultivados en espacio “Red Natura 2000,
Cultivo tradicional de secano.

Acidez maxima 0.5°,

caracteristicas
organclepticas

Color: amarillo con reflejos verdes, limpio.

Perfil Sensorial: Frutado intenso de aceituna verde,
frutado de otras frutas, manzana verde, almendra
verde, poco amargo, dulce medio y algo picante,
madera verde, complejo vy equilibrado.

CQDSU mQ pr@f@ I/@ﬂt@ e 18 meses desde su envasado.

COﬂd|C|Oﬁ@S e  Enlugarlimpioy seco, protegido de la luz.
d@ CONSENACION e Temperaturaideal de conservacion 20-25°.

ENVASES o  Cristal de 500 mi. (botella Dérica),
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Aceite de Oliva Virgen Extra de categoria superior
elaborado a partir de aceitunas de la zona,
predominando la variedad manzanilla cacerena.

Elaborado mediante procedimientos mecanicos, 1#
extraccion en frio.

Olivares cultivados en espacio “Red Natura 2000,
Cultivo tradicional de secano.

Acidez maxima 0.5°,

Color: amarillo con reflejos verdes, limpio.
Perfil Sensorial: Frutado intenso de aceituna verde,
frutado de otras frutas, manzana verde, almendra

verde, poco amargo, dulce medio y algo picante,
madera verde, complejo vy equilibrado.

18 meses desde su envasado.

Enlugar impio y seco, protegido de la luz.

Temperatura ideal de conservacion 20-25°.

Cristal de 250 ml. (botella Dérica).
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Aceite de Oliva Virgen Extra Monovarietal de
categoria superior elaborado a partir de la variedad
manzanila cacerena absolutamente verde.

°®
a &I | v Elaborado mediante procedimientos mecanicos, 12
extraccion en frio.
Olivares cultivados en espacio “Red Natura 2000,
Cultivo tradicional de secano.

Acidez maxima 0.2°.

facaliva

caracteristicas
organolépticas

Color: verde intenso con reflejos verdes. Limpio.

Perfil Sensorial: Frutado a manzana verde, hierbba
recien cortada, tomatera; ligeramente amargo y
dulce.

ACEITE
DE OLIVA

I cCoNsyUumMmo pr@f@ e I’T[@ e 18 meses desde su envasado.
MANZANILLA
CACERENA
VERDE

CQnd|C|Oﬂ@S e Enlugar impioy seco, protegido de la luz.
d@ CONSENACION e Temperaturaideal de conservacion 20-25°.

aSaliv

ENVASES o  Cristal reciclado de 500 ml. (ootella Dérica).
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Aceite de Oliva Virgen Extra Monovarietal de
categoria superior elaborado a partir de la variedad
manzanila cacerena absolutamente verde.

Elaborado mediante procedimientos mecanicos, 1#
extraccion en frio.

Olivares cultivados en espacio “Red Natura 2000,
Cultivo tradicional de secano.

Acidez maxima 0.2°.

caracteristicas
organolépticas

Color: verde intenso con reflejos verdes. Limpio.

Perfil Sensorial: Frutado a manzana verde, hierbba
recien cortada, tomatera; ligeramente amargo y
dulce.

ACEITE

OF OLIVA
VIRGEN coNsumo p r@f@ e ﬂt@ e 18 meses desde su envasado.
EXTRA
WANZANLLA
CACERERA
VERQE

CQnd |C|Oﬁ@8 e Enlugar impioy seco, protegido de la luz.
d@ CONSENACION e Temperaturaideal de conservacion 20-25°.

ENVASES o  Cristal reciclado de 250 ml. (ootella Dérica).
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Mmanzanila cacerena verde

atnouto intensidad
3,4

hierbba verde .
almendra verde 3,3
platano 2,8
amargo 2,0

estrella sensorial

frutado verde
3,9

 hierbaverde
34

manzana verde / \ madera verde
/ 34
almendra verde amargo
33 2,0

picante
22
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jacoliva s.|

avenida de la paz n.3 « Pozuelo de Zarzon = Caceres 10813 « Espafia

TIf. +34 927 448 011 = Fax. +34 927 448 476

jacoliva@jacoliva.com

Wale witter facebook . comercial
Maria Nufiez
(34) 627 00 46 20

maria_export@jacoliva.com
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www.jacoliva.com

9




