C)/alores nutricionales:

La aceituna Alorena tiene propiedades
anticancerigenas y antioxidantes y es
rica en vitamina E. Ademas esta libre
de grasas transgénicas, de gluten y de
colesterol.

Informacion nutricional por 100 grs.:

Valor energético: 870 KJ/208 Kcal
Grasas: 22.6 g,
Saturadas: 4.4g
Hidratos de carbono: 0,0 g
Proteinas: 1,2 g

Sal: 4.25 g
Galon 1/2 Galén
PN.E: 24 kg PN.E:12kg

%tritional values:

‘“Alorena” olive has anticancer and
antioxidant properties, and 1t’s rich in
vitamin E. In addition, it’s free of
trans fats and cholesterol.

Nutritional Information per 100 grs.:

Energy: 870 KJ/208 Kcal
Total fats: 22.6 g,
Satured fat: 4.4g

Carbohydrate: 0,0 g
Proteins: 1,2 ¢
Salt: 4.25 ¢
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1/4 Galén 1/8 Galon  1/8 Galon Plata
PNE:550g  PNE:150g PNE:170gr
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(9{ ceitunas Brabur nace con el
respaldo de Aceitunas y Encurtidos
Bravo, transmitiéndole su experiencia
y know-how de mas de 35 afios en el
mercado.

@esde las primeras gestiones enca-
minadas a conseguir un distintivo de
calidad para la “Aceitunas Alorefias de
Malaga”, ha pasado mas de 10 ailos,
pero nuestra empresa siempre ha
estado apoyando a este producto
singular del Valle del Guadalhorce,
aunan esfuerzos e investigando hasta
conseguir el reconocimiento de una
Denominacién de Origen Protegida.
Avalados por un Consejo Regulador,
nuestras aceitunas pasan por rigurosos
controles de calidad, ofreciéndoles
formatos innovadores en el mercado,
sin olvidar nuestros origenes: garantizar
un producto natural y tradicional.

&{ ceitunas Brabur” borns with the
support of ‘“Aceitunas y Encurtidos
Bravo”, transmiting all its 35 years expe-
rience and know-how on the market.

CS)ince the first steps to acquire a quality
mark for the Alorefias Olives from Malaga
has passed over 10 years but our company
has always been supporting this unique
product from the Guadalhorce Valley,
combining efforts and research to achieve
the recognition of a protected denomina-
tion of origin “PDO”. Guaranteed by a
Regulatory Board, our olives go through
rigorous quality control, offering innovati-
ve formats in the market, without forget-
ting our origins: ensure a natural and
traditional product.
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i?;iene usted en sus manos la primera aceituna de mesa con Denominacion de
Origen de Espafia, con unas caracteristicas tnicas e inconfundibles que la diferencian de
las demas, es ideal para el consumo de mesa, con un hueso pequeiio y flotante, piel

suave y un sabor inigualable.

C?Jou have in your hands the first table olives
with Spanish’s “PDO”with unique and distinct
characteristics that differentiate it from others, ideal
for table consumption, with a small and floating,

bone, a soft skin and unique taste.

%a recoleccién de esta aceituna se realiza mediante el método de ordefio y en nuestras
instalacioneslas seleccionamos y clasificamos segun calibre, las partimos, envasamos y aderezamos
con plantas aromaticas, ajo y pimiento. Segtn el estado de fermentaciéon podemos diferenciar

dos tipos de aceituna alorefia:

%rvesﬁng this olive is performed by the method of milking and at our facilities we select and
classify the olives according to the size. Then we split up, garnish (with thyme, garlic, pepper and
fennel) and pack the olives. According on the degree of fermentation of olives we can distinguish
two types of “alorena” olives:

- Color verde claro / Green Color Light.

- Olor a fruta verde y hierba / Smell of
green fruit and grass.

- Ligero amargor y sabor intenso / Slight
bitterness and intense.

- Mantener en frio / Keep cold.

- Producto no pasteurizado, consumo
preferente: 3 meses/ Product not
pasteurized, Best before: 3 months.

- Color verde-amarillo pajizo / yellow-green.

- Olor a fruta fresca / Smell of fresh fruit.

- Sabor mas suave, a alifios / Taste softer.

- Almacenamiento a temperatura ambiente.
Una vez abierto, mantener en frio. / Storage at
room temperature. Once opened, keep cold.

- Producto pasteurizado, consumo
preferente: 3 afios / Pasteurized product,
Best before: 3 years.




