




WELCOME

Oleoalmanzora is a family 
owned olive oil company which for 

many generations has passed on the 
knowledge and values of the production 

of Extra Virgin Olive Oil.
The main activity of the company is to 

transform the fruit, from select olive 
tree plantations, into Premium Extra 

Virgin Olive Oil, providing their 
customers with a high quality, 

authentic product.

BIENVENIDOS

Oleoalmanzora es una 
empresa oléicola familiar, de

varias generaciones donde se han ido 
transmitiendo de unos a otros los 

valores y conocimientos del Aceite de 
Oliva Virgen Extra.

La principal actividad de la empresa 
consiste en transformar el fruto de sus 
selectas fincas de olivos en Aceite de 

Oliva Virgen Extra Premium, poniendo a 
disposición del consumidor el auténtico 

zumo de oliva, de máxima calidad.





SELECCIÓN PREMIUM 
oleoalmanzora

“Aceite de Gran Delicadeza y 
excelentes fragancias vegetales, en 

olfato nos encontramos con un frutado 
medio-alto de aromas frutales verdes, 
que nos recuerda al plátano verde, el 
césped o la almendra. Su entrada en 

boca presenta una ligera fluidez con un 
exquisito dulzor, que se desliza por la 
totalidad de la lengua como si de una 

caricia se tratara. El amargo y el 
picante son muy suaves, 

produciéndose un perfecto equilibrio 
de poca persistencia. Sin duda alguna, 

estamos ante un Virgen Extra 
aromático y equilibrado que 

combina a la perfección  la variedad 
arbequina de donde procede y la

calidad de los aceites de alta gama.”

PREMIUM SELECTION
oleoalmanzora

“Exceptionally delicate extra virgin 
olive oil with wonderful vegetable 
aromas. Medium-high green fruity 
aroma, echoes of green banana, 
grass and almonds. On the palate 
it is smooth and exquisitely sweet, 
gliding along the tongue like a soft 

caress. With just a touch of
pleasant, perfectly balanced
pungency and bitterness that

dissipate quickly.
This is unquestionably an 

aromatic, balanced extra virgin 
olive oil that perfectly unites its 
arbequina variety with the high 
quality of premium olive oils.”

By: SUSANA ROMERA ARIAS   Technical Director. School Valencian of Tasting.



Formato: Vidrio 100 ml, 250 ml y 500 ml
Variedad: Arbequina
Calidad: Virgen Extra
Recolección: Octubre

Método Recolección: Mecánica
Almacenamiento: Inertizado en 

Acero Inoxidable
Sugerencias conservación: 

Conservar en lugar fresco,
lejos de la luz y el calor

Primera extracción en frío

Format: Glass Bottle 100 ml, 250 ml
and 500ml 

Variety: Arbequina
Quality: Extra virgin

Harvest: October 
Method of Harvest: Mechanically
Storage: In stainless steel silos

Preservation: Store in a cool, low light 
environment

First cold extraction
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Formato: Lata 500 ml y 1 L.
Variedad: Arbequina
Calidad: Virgen Extra
Recolección: Octubre

Método Recolección: Mecánica
Almacenamiento: Inertizado en 

Acero Inoxidable
Sugerencias conservación: Conservar 
en lugar fresco, lejos de la luz y el calor

Primera extracción en frío

Format: Metal tin 500 ml and 1 L. 
Variety: Arbequina

Quality: Extra virgin
Harvest: October

Method of Harvest: Mechanically
Storage: In stainless steel silos
Preservation: Store in a cool,

low light environment
First cold extraction
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PaCkagINg oleoalmanzora



DISTINCIONES / aWaRDS

¡Pasión Mediterránea, Pasión por la Salud! Mediterranean Passion, Passion for the Health!

El reconocimiento obtenido a nuestro Aceite de 
Oliva Virgen Extra, es un premio colectivo al trabajo 

humano,  a un conjunto de personas que se han 
desvivido y que han puesto toda su ilusión en este 

proyecto, realizando grandes esfuerzos; siempre con 
el espíritu de superación  del día a día, que a pesar 

de las dificultades a las que nos hemos enfrentado a 
lo largo de nuestra corta trayectoria; hemos obtenido 

grandes recompensas.
 Y después de hacer un análisis del proyecto, 

podemos corroborar que nuestros objetivos se van 
cumpliendo gracias a 5 pilares: 

“Ilusión, Motivación, Constancia, Método y 
Organización”.

The recognition of our Extra Virgin Olive Oil is the 
result of teamwork and collaboration.

It is the commitment of a group of people who 
participated enthusiastically in this project. 
Encouraged and supported, the team has exceeded 
daily difficulties. With perseverance we overcame the 
difficulties we faced. 

Our success is now recognized by international 
awards. With hindsight, we can say that our success 
rests on these 5 pillars: 

“Ambition, Motivation, Perseverance, Method and 
Organization”.



¡Pasión Mediterránea, Pasión por la Salud!
¡Pasión Mediterránea, Pasión por la Salud!  /  Mediterranean Passion, Passion for the Health!
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