




WILLKOMMEN

Oleoalmanzora ist ein Familienunterne-
hmen, das in der Ölherstellung tätig ist
und seit mehreren Generationen seine 

besonderen Werte und die umfan-
greiche Erfahrung im Bereich Natives 

Olivenöl extra bewahrt.

Die Geschäftstätigkeit des Unterneh-
mens erstreckt sich im Wesentlichen 
auf die Verarbeitung erlesener Oliven 
der firmeneigenen Anbauflächen zu 
nativem Olivenöl extra, einem Gour-

met-Produkt, das dem Verbraucher den 
besonderen Genuss echten Olivenöls 

bester Qualität ermöglicht. 

BIENVENUE 

Oleoalmanzora est un domaine oléicole 
familial dont les valeurs et 

connaissances de l’huile d’olive vierge 
extra ont été transmises depuis 

plusieurs générations. 

L’activité principale consiste à 
transformer le fruit issu d’une sélection 
d’oliviers du domaine en huile d’olive 

vierge extra, en proposant au
consommateur une authentique huile 

d’olive de qualité premium.





SELECTION PREMIUM 
oleoalmanzora

“Une huile d’une grande délicatesse 
aux excellentes fragrances végétales, 

en olfaction on perçoit un fruité 
moyen-élevé aux arômes de fruits verts 

qui nous rappellent la banane verte, 
l’herbe fraîche et l’amande verte. En 

bouche, son entrée présente une 
légère fluidité d’une exquise douceur 

qui glisse sur toute la langue
comme une caresse. L’amer et

l’ardence se dissipent rapidement
pour laisser place à la douceur. Sans 
aucun doute, c’est une huile d’olive 

vierge extra aromatique et équilibrée
qui reflète à la perfection la variété

Arbéquina dans la gamme des
huiles de haute qualité premium.”

PREMIUM LINIE 
oleoalmanzora

“Ein außergewöhnlich delikates Öl 
mit einem herausragenden pflan-
zlichen Duft. In der Nase besticht 

es durch eine mittlere bis intensive 
Fruchtigkeit und das Aroma grüner 
Früchte, das an grüne Bananen, 

Rasen oder Mandeln erinnert. Am 
Gaumen ist das Öl leicht fließend 
und weist eine erlesene Süße auf. 
Es fließt geschmeidig wie eine zar-
te Geste über die gesamte Zunge. 

Bitterkeit und Schärfe sind sehr 
mild und sorgen für eine perfektes 
Gleichgewicht. Das Öl ist kurz im 

Abgang. Zweifellos handelt es sich 
um ein natives Olivenöl extra, das 

mit einem intensiven und aus-
gewogenen Aroma aufwartet und 
die Sorte Arbequina auf die beste 

Art und Weise mit der Qualität 
erlesener Gourmet-Öle verbindet.“

SUSANA ROMERA ARIAS                  Directeur Technique / Technischer Direktor: Escuela Valenciana de Cata.



Format: Verre 100 ml, 250 ml et 500 ml.
Varieté: Arbequina

Qualité: Extra Vierge
Récolte: Octobre

Méthode Récolte: Mécanique
Stockage: Cuve en acier inoxydable
hors de la lumière et de la chaleur.
Suggestions de conservation: 
Conserver dans un endroit frais,

hors de la lumière et 
de la chaleur.

Format: Dunkle Glasflasche – 100 ml,
250 ml und 500 ml

Olivensorte: Arbequina 
Qualitätsstufe: Natives Olivenöl Extra 

Ernte: Oktober
Ernteverfahren: Mechanisch 

Lagerung: Inertisiert in Edelstahltanks
Aufbewahrungshinweis: An einem kühlen 
Ort vor Licht und Wärme geschützt lagern.

PREMIUM LINIE
PRODUKTE

SELECTION PRODUITS 
PREMIUM



 Format: Bidon 500 ml et 1L.
Varieté: Arbequina

Qualité: Extra Vierge
Récolte: Octobre

Méthode Récolte: Mécanique
Stockage: Cuve en acier inoxydable

Suggestions de conservation: 
Conserver dans un endroit frais, hors 

de la lumière et de la chaleur.

Format: Blechdose – 500 ml und 1 L.
Olivensorte: Arbequina 

Qualitätsstufe: Natives Olivenöl Extra
Ernte: Oktober

Ernteverfahren: Mechanisch 
Lagerung: Inertisiert in Edelstahltanks
Aufbewahrungshinweis: An einem 

kühlen Ort vor Licht und Wärme 
geschützt lagern.

PREMIUM LINIE
PRODUKTE

SELECTION PRODUITS
PREMIUM 



EMBALLAGE / VERPACKUNG oleoalmanzora



La reconnaissance de notre huile d’olive vierge extra est le 
résultat d’un travail d’équipe.

C’est l’engagement d’un ensemble de personnes qui a 
participé avec enthousiasme à ce projet. Encouragée et 

soutenue, l’équipe a relevé avec application les difficultés 
quotidiennes. Avec persévérance nous avons surmonté les 

difficultés auxquelles nous avons été confrontés. 
Notre succès est aujourd’hui reconnu par des 

récompenses internationales. 
Avec recul, nous pouvons dire que notre réussite repose 

sur ses 5 piliers:

“Ambition, Motivation, Persévérance, Méthode et 
Organisation.”

¡Passión Méditerranéenne, Passión par la Santé!

Die Preise, mit denen unser natives Olivenöl extra 
prämiert wurde, sind eine Auszeichnung für die Arbeit 

und das grenzenlose Engagement unseres Teams, das 
seine gesamte Motivation und Freude in dieses Projekt 
gesteckt hat. Unsere Mitarbeiter haben sich Tag für Tag 
immer wieder übertroffen, den im Laufe unseres kurzen 
Werdegangs aufgetretenen Schwierigkeiten getrotzt und 

dafür die verdiente Belohnung erhalten.
Nach einer eingehenden Analyse des Projekts können 

wir bestätigen, dass dem Erreichen unserer Ziele die fünf 
wesentlichen Pfeiler unserer Arbeit zugrunde liegen:

“Freude, Motivation, Beständigkeit, bewährte 
Verfahren und Organisation”.

Mediterrane Leidenschaft, Leidenschaft für die Gesundheit!

DISTINCTIONS / AUSZEICHNUNGEN



¡Pasión Mediterránea, Pasión por la Salud!
¡Passión Méditerranéenne, Passión par la Santé! / Mediterrane Leidenschaft, Leidenschaft für die Gesundheit!



ANALYSE SENSORIELLE  
SENSORISCHE ANALYSE 

ANALYSE PHYSIQUE-CHIMIQUE
PHYSIKALISCH-CHEMISCHE




