


Origen Arahal

En el corazén de la campifia sevillana, ha perdurado esta
forma de trabajar la aceituna negra natural hasta nuestros
dias, siendo el producto mas representativo del pueblo de
Arahal ,valorado por su sabor , artesanfa y tradicion.
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Producto natural

El proceso se basa en dejar madurar el fruto,

que el olivo haga su trabajo, seleccionar bien las aceitunas y
curar en sal, un minimo de 35 dias.

Una vez concentradas, se alifian con aceite de oliva virgen, ajo,
orégano, comino y especias variadas.

Un snack rico en fibra, sin residuos y con un sabor Unico.

Asi de sencillo. asf de sabroso.



Artesania y Tradicion.
|

De la variedad “Manzanilla fina Sevillana”
y pesar de ser muy apreciado en la
comarca, las aceitunas prietas, eran
estacionales y abocadas a la desaparicion,
por lo laborioso y poco rentable para
industria.

Gracias a nuestro empefio y a al apoyo del IFAPA,
que nos asesoro, para poder lanzar al
mercado esta elaboracion tan casera, y
convertirla en un producto apto para su
consumo, con una caducidad de 2 afios.

A pesar de lo laborioso del proceso, se ha
convertido en una aceituna gourmet, del
patio de la casa a restaurantes de estrella
michelin, un producto tnico en todos los
sentidos que te sorprendera por su
caracter y matices.

La tradicién y esencia de la aceituna sevillana en su mdximo exponente



Ventajasy
Propiedades

Alimento 100% Natural

Un alimento tan simple, que atina todo lo
bueno del aceite, concentrado en un snack
saludable, ya que su proceso es tan
respetuoso con el producto y su entorno,
solo puede tener ventajas para el
organismo, aqui 0os enumeramos algunas
de las propiedades méas destacadas.

Grasas mono insaturadas, ayudan a reducir
el colesterol y los triglicéridos.

Vitamina E, A (protege la salud ocular y el
sistema inmune).

Gracias a su contenido en hierro ayuda a
tratar la anemia.

Proteinas.

Fosforo aumenta la capacidad mentaly la
concentracion.

Hidratos de carbono.

Desarrollado e
innovado integramente
en Andalucia.
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Chef -Recetas

Las aceitunas prietas se han convertido en un
gran aliado de los cocineros que apuestan por
la innovacion, pero sobre todo por el sabor , y
para ello,

hemos desollado presentaciones adaptadas a
las necesidades

de la alta restauracion; sirvelas como un
exotico aperitivo,

afiadelas a tu ensalada favorita, decora los
platos con nuestra tierra de olivo

o descubre los multiples usos

de nuestro premiado paté en carnes,
pescados, arroces

y en cualquier plato que puedas crear.

Nosotros ponemos el sabor, tu pones la
imaginacién.



Aceitunas
Prietas

Respetuosos con el medio

—

Enfocados al sector gourmet y alta

restauracion , disponemos de una gama de
envases y presentaciones para todo el mercado,
desde los envases en cristal, hasta los envases
de mayor tamafio en materiales compostables
para la cocina y el canal horeca.

Gracias a nuestra constante evolucion estamos
abiertos a envasar en los formatos que el
mercado nos exija, pero siempre desde el
respeto al medio ambiente y el disefio practico
para nuestros clientes , nos encontramos en
continuo desarrollo y evolucién. .

Respetuosos con el medio

Uno de los pilares fundamentales de Aceitunas
la Prieta es el respeto con el medio ambiente y
para ello, damos el salto al ecolégico,
complementando nuestra gama de alimento, y
confirmando nuestra apuesta y compromiso.




El Paté de Aceitunas Prietas esta elaborado con aceitunas
maduradas en el olivo de la variedad manzanilla fina, de la
comarca de la campifia sevillana, respetando su ciclo de
maduracién natural y deshidratada en sal un minimo de 35
dias.

Una vez obtenida la aceituna, esta es alifiada con los alifios
tipicos de la matanza; ajo, orégano, aceite de oliva virgen
extra, pimiento fiora y especias variadas, que le dan unos
matices al producto final que podriamos asemejar su sabor
a la morcilla tradicional, pero con la ventaja que se trata de
un producto 100% vegetal y natural, convirtiéndose en una
excelente alternativa vegana a otras olivadas mas
industriales.

Apreciada por su sabor, este paté tiene infinidad de
alternativas en cocina, siendo utilizada en canapés, bases
de pizzas veganas, acompafiamiento de carnes o pescados e
incluso en arroces y vinagretas.

Es un producto tan puro, que con una pequefia cantidad que
incorpore a su plato quedara impregnado de su sabor suave
y a la vez rotundo, ya que se trata de un producto tan poco
elaborado, que casi nos lo estamos comiendo de arbol.

Un producto sin conservantes
ni colorantes, 100% natural
y de una elaboracién tan
sencilla y a la vez tan dificil
de conseguir que desde el
primer instante te sabe a
campo y te transporta a sus
origenes.
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LA PRIETA

Un producto sin conservantes
ni colorantes, 100% natural y
de una elaboracidén tan
sencilla y a la vez tan dificil de
conseguir que desde el primer
instante te sabe a campo y te
transporta a sus origenes.

Calle Chapistas, 17, 41600 ; e
Arahal, Sevilla . )
info@aceitunaslaprieta.com

645 926 940

www.aceitunaslaprieta.com

«. Yo SAB DRES
lvapal me gusta LageL” DE LA E
Prototmegute raano SEVILLA
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