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ABORACI

Nosotros mismos desarrollamos todos los proces
cultivo, molturacion, envasado y comercializacion
nuestra propia cosecha.
En la elaboracion somos absolutamente rigurosos,
recogemas la aceituna en su momento idéneo la ==
folturamos en el mismo dia, siempre en frio, una vez
L proceso de elaboracion dejamos decantar
atural estos auténticos zumos y el resultado
" gue obtenemos es espectacular, unos aceites virgenes
extra, con unas caracteristicas organolépticas bien
diferenciadas, muy armoniosos y elegantes.

HOW WE
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COMPROMISO

CON EL MEDIO
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cultivo como de los procesos de Obtencio'n del aceite. environment that Surrounds us With this in ||||nd VVe have developed &
", -
‘ "l o

Con el orujo, los restos de poda y estiércol de:ganado hacemos . an integrated sustainable model of agrlculture maklng the best
compostaje y lo utilizamos como abono ecolégice'en las propias - “possible use of everything that we take from the land and recyclmg
Zumo dé:acert-u,na frutado intenso, elegante—y armoniosoen ¢ ‘Frmty harmenious ana‘elegant spé'&bcula‘r aromas an,d very
su aromay de muy baja acidez. Potencian l68'sabores de sus - B __l_ow*EEl'Ulty Enme the flavours our salads, vegetables, meat

COMMITMENT
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fincas y con'el hueso de la aceituna mantenemos la calefaccion all the by-products of our oil productiof.

y el agua caliente de nuestras'mstalacwnes las boras del olivo ‘ We mix the'olive residues and.tree prunings with naturalimanure

que recogemos durante la limpieza de la aceitunason retiradas ““‘". and use it to fertilise our'own land organically. We yse the-olive
para alimento organico del ganado, con lo-cual gerramos un - stones as fuel to provide heating and.hot water In our’oil mill'and

circulo de integracion y desarrollo sestenible gue consideramos the leaves that we collect while washingthe olives provide organic
livestock feed. This way we create the natural integrated cycle that

. i
: : sy 5 . ' - imprescindible para.el futuro y que forma parte.de nuestra filosofia :
ensaladas, verdL%as legumbres, carnes, pescadosmstres Dé un and fish with this Meﬂg‘anean touch'in'yourkitchen... X Canid agricultoreSicafie AT Wwe consider essential for the future of our world and that fbrms part
P e mediter S L , - . ' : . ~Todos los.aceites DEORTEGAS estan certificados.por el Consejo de of our philosophy as farmers and as a businéss. |
' s - . — - = - Agricultura Ecoldgico de la Region de-Murcia: All of DEORTEGAS. olive oilsare certified by the Region bf Murcia. o
' . . : e ’ . e o ‘Organiic Farming Council and carry the organic seal of both the

region and Europe.
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ALMAZARA DEORTEGAS

Crta. De Pinoso, Camino del Ardal, Km. 5, Paraje “Los Pinillos”
P.0. Box 875, CP 30510 YECLA Murcia) Espana.
www.deortegas.com

Ctra. Almansa
ALBACETE ABERIel

info@deortegas.com
tel. +34 968 969 644
tel. mov. +34 607 291 924

CV-81
Export. Ctra. Vill
export@deortegas.com ArI?IC,IAIer"I?E

tel. +34 968 969 644
tel. mov. +34 647 237 206

amino del
Ardal

Los Pinillos

N-344

Ctra. Jumilla
MURCIA

C-3223
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Arbequina DEORTEGAS:
Aceite fresco y delicado, frutado verde intenso con notas
de almendra verde, tomate, platano y manzana, amargo
y picante en intensidad media. Es un aceite explosivo
en boca donde se confirman todos sus matices,
sorprendente.

DEORTEGAS Arbequina
A delicate and fresh oil, intense green fruit with notes of
fruit pulp, tomato, banana and apple with medium levels
of bitterness and pepper.
This oil bursts with surprising nuances and shades of
flavor in the mouth.

VARIEDADES

Aceite de oliva virgen extra ecolégico DEORTEGAS,
es el aceite llevado a su maximo nivel de calidad, una
auténtica delicia gourmet que despierta los sentidos...

Las variedades DEORTEGAS son Arbequina, Picual y
Cornicabra 100% monovarietales que nos ofrecen una

amplia gama de matices y sensaciones dependiendo
de la personalidad de cada una de ellas y de muy baja

Picual DEORTEGAS:

Aceite muy equilibrado con frutado verde intenso con
notas de hoja, tomate verde, higuera y platano, amargo
y picante en intensidad media. Ofrece un paladar
completo y elegante.

DEORTEGAS Picual
A well balanced oil, intense green fruit with notes
of green leaves, green tomato, fig and banana with
medium levels of bitterness and pepper. It is complete
and elegant on the palate.

010] i
VARIETIES

Cornicabra DEORTEGAS: DEORTEGAS Cornicabra

acidez.

decites de oliva
virgen extra
ecologicos

Frutado verde intenso, con notas de hierba, tomate
verde, alcachofa y almendra verde, es muy agradable
en boca, la mixtura entre amargos y dulces es muy
provocadora.

Coupage DEORTEGAS:

Aceite equilibrado con frutado verde medio, con notas
de hoja, tomate verde, platano y hierbas aromaticas.
Elaborado a partir de un riguroso analisis sensorial,

para que el resultado sea un aceite suave con una serie
de matices muy agradables.

Aceites para disfrutar...

pheunl
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DEORTEGAS Organic extra virgin olive oil is an olive oil
raised up to the highest possible quality, a true gourmet
delicacy that awaken the senses.

We produce single variety oils from Arbequina, Picual
and Cornicabra olives each offering different shades of
flavor reflecting the charactereistics of the fruit and all
with exceptionally low acidity.

d

ecologico
extra nrgm

aceites de oliva
v :r{_'-:-n extra

organic olive oil

Intense green fruits with notes of grass, green tomato,
artichoke and green almonds. It is very agreeable on
the palate with a provocative mixture of sweetness and
bitterness.

DEORTEGAS Coupage
A balanced oil of medium green leaves, green tomato,
banana and aromatic herbs. A blend of the previous
three varieties developed through rigorous sensory
analysis to produce a smooth oil offering a series of
shades of flavor.

Oils to enjoy.......




