FICHA CARACTERISTICAS:” La Aceitera de la Abuela”

FABRICA: LA ACEITERA DE LA ABUELA S.L.
La almazara estd situada en el sureste de Madrid en la localidad de Titulcia, en
plena comarca olivarera madrilefia. Dichas instalaciones son de tecnologia

alemana de Ultima generacion.
ELABORACION

El método de elaboracion es de primera extraccion en frio (Unicamente por
medios mecdnicos)

La aceituna utilizada
procede exclusivamente
de olivares de cultivo
ecoldgico, inscritos en el
Comité de Agricultura
Ecoldgica de la Comunidad
R 1 de Madrid (CAEM) y
e controlados por dicho
A !u —— organismo.
s Es recolectada en su
_ momento dptimo de
~ JACEITE DE oL1vA] madurez y procesada el
mismo dia , el tiempo de
espera es inferior a 18
horas lo que asegura el
buen estado fisioldgico
del fruto que una vez
molido y batido a
temperatura inferior a
22°C es separado, por
medios mecdnicos
exclusivamente, el aceite
del resto de la materia
vegetal.
ACEITE
La variedad de aceituna es
la Cornicabra,
mayoritaria en Madrid
Su aceite es de una marcada personalidad en amargo y picante, poco dulce y un
frutado elevado, de textura aterciopelada. Es un aceite muy estable debido a la
alta proporcion de dcidos grasos monoinsaturados. Su acidez es inferior a 0,4




