
D.O.P.  Aceite de La Rioja

Variedades:
90% Artbequina y 10% de Empeltre, Redondilla y Machona
Aceite procedente de olivares tradicionales de variedades 
autóctonas Riojanas con edades superiores a 200 años.
Plantaciones situadas en una zona límite para el cultivo del 
olivo en La Rioja Alta donde se obtienen menores 
producciones pero con un mayor perfume.

Analítica:
Acidez: 0,1º
Indice de Peróxidos: 5,8
K232: 1,56
K270: 0,09
Ceras Totales: 70

Elaboración:
La aceituna se procesa inmediatamente después de su 
recolección.
Tras un lavado cuidadoso se realizan una serie de procesos 
físicos (molturación, batido, prensado y centrifugación) que 
son capaces de extraer el zumo de la aceituna de excepcional 
calidad. El prensado se realiza en frio a bajas temperaturas.

Notas de Cata:
Color limpio verde intenso. Aromas de tomatera y hierba 
verde.

Presentación en botellas de 0,50 y 2 litros.

Aceite de Oliva Virgen Extra
ECOLÓGICO


