N ustra finea, end témamnmuniapeal
e Luani, Zaragova, sehalla en un etamo
privilegiach, lindhncb al nodste and Carel
I nparial & Araghn y al suroeste an d
Entale cdela Lada. U 2 imgaable,
qrearta anun maddina idal qeapata
andaass e altino y nadradt exdates.

Enla atualichd cxtanas an treirta
hatareas & divos en sistena de adltivo
intersino, lo que supare alredsdor £ 45.000
arbdes.

La variechd & tods nuestros dives 6s la

arbequina, muy tipica & la zom, y e un
saber caraderistico y diacso

N uestro djetino es aunartar esta
plartaaén hadta alcarzar Ies 100000 arbdes
en un pariodo e anw o sels afics.

Ofianas:
Cille M asstro Estremam 1f'1, bajo
0006 Zaragva
T.+34 976 251 716
F.+34 976251 759
Fina
Canretera N adaml 232, K m27827/9
0640 Luceeni (Zaragora)
arbara@ arbara.es
wwarbara.es
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Desde hace més de un siglo, cuatro
generaciones de la familia Barrios se han
dedicado a la produccién de aceite.

Desde los inicios, en nuestra antiguas
almazaras de Magallén y Borja, la apuesta
por la calidad de nuestros aceites nos ha
[levado a un exhaustivo contacto tanto con el
cultivo de la oliva como con el proceso de
elahoracidn. Técnicas antiguas y herramientas
de finales del siglo pasado han dado paso a
recolecciones mecdnicas y a las mds avanzada
técnicas de elaboracin de aceite, pero el interés,
la dedicacidn y el cardcter personal que
imprimimos a nuestro aceite sigue siendo el
mismo.

Galardones como el Premio de la
Exposicion Hispano Francesa de 1908 que
con tanto orgullo exhibimos en la etiqueta de
nuestros productos atestiguan esta historia.

Nos dedicamos dnica e fntegramente
a la produccion de aceite virgen extra
monovarietal de arbequina, arbara. Un aceite
que reune todos las caracteristicas que hemos
aprendido a valorar durante todos estos aios:
aroma, sabor, minima acidez, color e intensidad.

Una cosecha temprana
y rdpida, en el momento Gptimo
(e maduracion, y un inmediato
traslado a la almazara para su
molturacidn permiten que la oliva
Ilegue limpia, sin sufrir oxidaciones
ni adquirir regustos. Una
extraccion en frio, como si de
zumo de oliva se tratase, permite
a nuestro aceite conseguir todas
sus caracteristicas.

Sabor afrutado, dulce, sin acidez ni
regustos, con un aroma distinguido y un color
verde con reflejos amarillos y dorados, fruto
e la rdpida recoleccidn e inmediata molturacin
e la oliva.

Aceite que marida perfectamente con
todo tipo de carnes, verduras y pescados,
potenciando su natural sabor e intensidad.

. Botellas de 250 mL. con dosificador
. 1/4 litre bottle with pourer
. Bouteille de 0,25 1 dotee de
hecverseur

. Botellas de 500 mL con dosificador
. 1/2 litre bottle with pourer
. Bouteille de 0,5 1 dotee de becverseur

. Garrafa pet de 3 1.

. 3 litre garrafe
. Garrafe de 3 L.




