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HACIENDA IBER

UNICO

EL CRU DE HACIENDA IBER

Aragén.

Mequinenza.

120 metros sobre el nivel del mar.

Arbequina (10%), Arbosana 50%, Frantoio (40%)
Mecéanica.
Del 15 de Octubre al 10 de Noviembre
de 2006.
A ciclo continuo en dos fases.
Limpio por filtracién.
Fluidez media.

Verde con reflejos dorados.

Frutado intenso, fresco y limpio, muy complejo,
caracterizado de amplias notas vegetales de alcachofa, tomate
verde, manzana, almendra amarga y aromas frescos de menta
y romero.

Potente, armonico. Fino y elegante caracterizado de
una base dulce de la que surjen notas amargas y picantes con
caracter y 6ptima armonia. Retrogusto largo y complejo, rico
de notas vegetales y especias.

Carnes rojas a la plancha, carpaccio o tartar de atiin
0 carne, sopas vegetales, quesos frescos o curados, ensaladas
de tomate, pescados sabrosos, pastas y arroces.

0,10 % (de acido oleico)
4,30 meq 02/Kg

Direccién y administracién:
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Cosecha 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.

Cosecha 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

Cosecha 2005-2006

o CIBUS 2006 Salone Internazionale de I’alimentazione

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

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

® 2005 primer afo de produccion.

Direccién y administracién:



