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ELABORACION Y CONSERVACION BASADAS EN:

“Producto muy diferenciado: vinculacién territorio-producto (zona de
produccion muy definida).

< Preparacioén tradicional: en salmuera con alifios naturales.
<+Pequenas explotaciones familiares: cuidado especial del olivar.

< Qbteniéndose un producto de gran calidad: organolépticay
nutricional.




Recogida

|

Clasificacion

Partido

Verdes frescas (3 dias en camaras frigorificas)
Salmuera——> Tradicional (20 dias en patios con sombra)

Curadas* (90 dias en fermentadores)

Alifio
\

Envasado






__ RCEITUNAS VERDES FRESCAS Y TRADICIONALES

Verdes Frescas
Temperatura: 5°C

*Tiempo minimo de
conservacion: 3
dias

eLugar de
conservacion:
cdmara frigorifica

Tradicionales

Temperatura:
ambiente

*Tiempo minimo
de conservacion:
20 dias

eLugar de
conservacion:
patio con sombra



Temperatura: ambiente

*Tiempo minimo de
conservacion: 3 meses

*Lugar de conservacion:
fermentadores

*No se fermentan partidas




 Calidad anadida:

Cumplimiento Reglamento y
Pliego de Condiciones del
Consejo Regulador




www.alorenademalaga.com

info@alorenademalaga.com




