
                                                                                                           
	  
                      	  

	  
	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  	  	  	  	  www.aceiteoroalandalus.com	  
	  	  	  	  	  	  	  	  	  Ronda,	  Malaga,	  España	  

	  

Production	  Process:	  
Reception	  Measures:	  

•	   Milling	  period:	  October	  2022	  
•	   Olive	  variety:	  Picual	  
•	   Reception	  time:	  6:30	  pm	  to	  7:00	  pm	  
•	   Fruit	  condition:	  good	  size	  and	  healthy,	  green	  ripening	  
•	   Contribution	  of	  washing	  by	  shower	  

	  

Temperature	  Measures:	  
•	   Room	  temperature:	  18ºC	  
•	   Fruit	  temperature:	  18.5ºC	  
•	   Mass	  temperature:	  21ºC	  
•	   Temperature	  during	  mixing:	  22ºC	  
•	   Temperature	  at	  decanter	  outlet:	  23ºC	  
•	   Temperature	  at	  centrifugation	  outlet:	  24ºC	  
•	   Temperature	  of	  water	  contribution:	  16ºC	  

	  
Result	  Measures:	  

•	   1st	  tasting	  at	  Decanter:	  High	  green	  fruitiness,	  with	  high	  astringency	  in	  the	  mouth.	  
•	   2nd	  tasting	  in	  Vertical:	  Medium-‐high	  green	  fruitiness,	  with	  medium	  astringency	  in	  the	  mouth.	  
•	   3rd	  tasting	  in	  Decanters:	  Medium-‐high	  green	  fruitiness,	  medium	  astringency	  in	  the	  mouth,	  aromas	  of	  	  
tomato,	  fresh	  herbs,	  and	  alloza.	  

•	   4th	  tasting	  in	  Filtered	  Tank:	  Medium-‐high	  green	  fruitiness,	  low	  astringency	  in	  the	  mouth,	  aromas	  of	  
tomato,	  fresh	  herbs,	  and	  green	  olive.	  Balanced,	  pleasant,	  clean,	  and	  full-‐bodied.	  High	  chlorophyll	  
content	  visualized,	  resulting	  in	  an	  intense	  green.	  

	  
	  

	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  



	  
Perfil	  Sensorial:	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  	  
	  
	  

	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
Awards:	  
	  
"Oro	  Al-‐Andalus"	  	  
	  
Early	  harvest	  premium	  and	  healthy	  EVOO	  	  
has	  been	  awarded	  a	  Gold	  Medal	  at	  the	  	  

“Dubai	  Olive	  Oil	  Competition”	  
	  
	  
	  
	  
	  
Characteristics	  and	  Story:	  
	  
"Oro	  Al-‐Andalus"	  	  	  	  	  
is	  a	  premium,	  healthy	  EVOO	  made	  from	  early	  harvest	  Picual	  olives,	  collected	  with	  love	  and	  dedication	  
from	  our	  family	  farm,	  El	  Chantre,	  in	  the	  natural	  setting	  of	  the	  Ronda	  Mountains.	  
	  
With	  a	  high	  fruity	  aroma,	  it	  presents	  clean	  aromas	  of	  fresh	  herbs,	  tomato,	  alloza,	  artichoke,	  and	  green	  
apple.	  
	  
On	  the	  palate,	  it	  has	  a	  very	  pleasant	  and	  sweet	  entry,	  followed	  by	  a	  superbly	  balanced	  bitterness	  and	  
pungency.	  	  
	  
As	  it	  is	  an	  early	  harvest	  oil,	  its	  greenish	  hues	  due	  to	  natural	  chlorophyll	  content	  create	  a	  spectacular	  
visual	  harmony.	  
	  
Thank	  you	  for	  trusting	  in	  our	  precious	  "Oro	  Al-‐Andalus"	  EVOO.	  
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