HACIENDA IBER

UNICO

LE CRU DE HACIENDA IBER

Aragon
Mequinenza
120 métres au dessus de la mer
Arbequina( 10%) Arbosana(50%) et Frantoio (40%)
du 15 octobre au 10 novembre 2006
A cycle continu a deux phases
Clair par filtration
fluidité moyennes
vert avec reflets dorés
fruité intense, frais et pur, trés complexe, caractérisé
par des notes végétales d'artichaut de tomate verte, de pomme,
d'amande amére et d'aromes frais de menthe et de romarin
Saveur: puissante, harmonieuse. Fine et élégante caractérisée
par une base douce d'ot1 surgissent des notes ameéres et
piquantes avec caractére et harmonie optimale. Retrogofit
étendu et complexe, riche en notes végétales et épices
Viandes rouges grillées, carpaccio ou tartare
de thon ou de viande, soupes de légumes, fromages frais ou
affiné, salades de tomate, poissons gofiteux, pates et riz

0,10 % ( d'acide oléique)
4,30 meq 02/kg
4,30 meq 02/kg.

haciendaiber.com Direction et administration:
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Récolte 2007-2008

¢ Los Angeles International Extra Virgin Olive Oil, 2007
Competition.

® 2008 Der Feinschmecker. Das Internationale Gourmet-
Journal.

® 20 Concorso Oleario Internazionale Armonia 2008 — Cibus
2008 -

e 7th Internacional Olive Oil Award - Ziirich 2008.

¢ 3rd China International Olive Competition, 2008 — Shanghai.

Récolte 2006-2007

e ZURICH 2007 - 6th. International Olive Oil Award:

¢ SIAL ASIA 2007. Olivasia, International Olive Oil Competition:

¢ CIBUS 2007 Salone Internazionale de I’alimentazione

¢ L.A. County Fair 2007 Olive Oil Awards: Categoria Spanish
Classic Blends.

haciendaiber.com

Récolte 2005-2006

o CIBUS 2006 Salone Internazionale de I’alimentazione

e L.A. County Fair 2006 Olive Oil Awards:

¢ L.A. County Fair 2006 Olive Oil Awards:

¢ Lors de sa récolte 2005-2006, sa premiére année.

Direction et administration:



