VEA

Aceite de Oliva Virgen Extra
Extra Virgin Olive Oil
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DURANTE GENERACIONES EL FOR GENERATIONS, THE VEA'’S
NOMBRE DE VEA HA NAME HAS REPRESENTED
REPRESENTADO EL MAS ALTO QUALITY OF THE HIGHEST
NIVEL EN LA CALIDAD LEVEL,

del cultivo de los olivos y en la extraccién de
excelentes aceites de oliva Virgen Extra. En la
actualidad, sus aceites se encuentran entre los
mejores del mundo. Varios son los factores que,
combinados, determinan el caracter y la calidad
de un buen aceite de oliva. La variedad de la acei-
tuna, el suelo, el clima, el cuidado en la recolec-
cién de las aceitunas, la habilidad en la moltura-
cién y el arte del “coupage”. Pero por encima de
todo ello est4 el caracter del productor y su persis-
tencia en el compromiso de seguir sus propias nor-
mas, negandose la utilizacién de cualquier sistema
que pueda disminuir la calidad y la integridad del
producto final. EI St. VEA ha introducido las téc-
nicas de produccién mas novedosas, pero también
ha preservado de modo riguroso los métodos tra-
dicionales en el cultivo y la seleccién, combinén-
dolos con maestrfa.

Todo el aceite de oliva Virgen Extra envasado
bajo la marca VEA, procede de la primera extrac-
cién en frio y sin presién
de aceitunas de la varie-

dad “Arbequina”.

in both, the cultivation of olive trees, and the
extraction of the best extra virgin olive oil.
These olive oils are considered one of the best in
the world. There are many different factors in
the extraction of olive oil which are responsible
for the character and the quality of the final
product. The olive variety, the soil, the climate,
the care taten picking the olives, the ability and
know-how to molturate and the art of blending.
But above all, there is the character of the good
producer itself, and his persistent to commit-
ment to following his own rules, with no other
alm than the quality and integrity of the final
product.

Mr. Ve has introduced the newest extraction
systems, but he has also rigorously preserved the
traditional methods in the cultivation and selec-
tion, mastery combined.

Absolutely all the extra virgin olive oil bot-

tled under the brand VEA, comes from the first

cold extraction, with no
pressure, of “Arbequina”

variety olives.



Cosecha Harvest
2004/2005

e

PERIODO DE COSECHA
Comienzo: 4 de Noviembre de 2004. Final: 15
de Enero 2005

CARACTERISTICAS DE LA
COSECHA

A diferencia de las dos cosechas pasadas,
el efecto de las fuertes heladas del 15 de
Diciembre 2001, no ha sido tan significativo.
Esta cosecha se puede considerar que ya se ha
llegado al 70% de lo que se podria considerar
una cosecha normal.

Este afio ha diferencia del afio anterior
empezamos el ciclo de producciéon con muy
buen pie, por lo que la floracién del olivo fue
muy buena, pero las escasas lluvias durante él
ultimo periodo antes de la recoleccién
(Septiembre y Octubre) hizo que las aceitunas
en su mayorfa no llegaran a su tamafio habi-
tual y también que cayeran con mas facilidad
del 4rbol; Esto ultimo hizo que se cambiara la
forma de recoleccién de la aceituna.

A primeros de Noviembre se vibré el olivo
para recoger las aceitunas que posiblemente
cayeran al suelo y posteriormente se recogie-
ron a mano o realizando otra vibracién. En
cuanto a las plagas que puedan afectar a la

calidad del aceite, como es habitual en nuestra

zona, las extremas condiciones climéticas nos
han favorecido para la extincién de las plagas
que en otras zonas y/o tipos de cultivo se tie-
nen que prevenir con productos quimicos. En
cuanto a la calidad del aceite, es muy buena.
Las heladas se han retrasado lo suficiente para
dejar que la mayorfa de las aceitunas ya estu-
vieran recolectadas, garantizando asf la calidad

de la gran parte del aceite producido.

g

PRODUCCION
Método “Sinolea” : 28.000 litros
Sistema continuo : 31.000 litros

Ecolégico : 14.500 litros



PERIOD OF THE HARVEST
Start: November 4" 2004
End: January 15™ 2005

HARVEST CHARACTERISTICS

Unlike the previous two harvests, the effects
of the frosts of December 15 2001 were not
very significant. This harvest can be considered
to be 70% of what would be a normal harvest. In
contrast to the previous year, we were able to
start the production cycle well which meant that
the flowering of the olive trees was very good.
However, the scant rains during the period just
before harvesting (September and October)
meant that most of the olives didn't reach their

full size and that they fell easily from the tree.

This last point lead us to change the picking
method. At the beginning of November the
trees were shaken to collect those olives which
fell to the ground and then the rest were hand

picked or subject to further shaking.

With regard to plagues which may effect
the quality of the oil, as is common in our area
the extreme climatic conditions help to elimi-
nate those which in other areas have to be chemi-
cally treated. In so far as the quality of the oil is

concerned, this is very good. Frosts were
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delayed sufficiently to allow most olives to be
collected, thereby guaranteeing the quality of

most of the oil produced.

PRODUCTION
Cold extraction with
no pressure: 32,000 litres
Cold extraction: 35,000 litres
Organic Certified: 22,000 liters



Los 5 pilares de VEA

LOS FACTORES DE LA CALIDAD

El primer pilar, el territorio y el clima

Es nuestro factor fundamental pues los extremos climaticos, condicionado por
el territorio, eliminan la mayorfa de las plagas haciendo précticamente innecesa-
rios el uso de productos quimicos. De esta manera todos los productos contienen

porcentajes fnfimos de estos productos.

El segundo pilar, la Arbequina

La aceituna “Arbequina” es una de las mas pequenias, utilizadas para pro-
ducir aceite de oliva. Mas redondeada que alargada, de maduracién tempra-
na, de un color verde/violeta y reluciente, produce un aceite finisimo casi

dulce.

El tercer pilar, la Recoleccion y el transporte al molino.

La recoleccién de la aceituna se realiza mayoritariamente a mano para
no perjudicar el producto. De esta manera se evitan los cortes que facilitan la
entrada de oxigeno y la fermentacién del fruto aumentando la acidez. El trans-

porte al molino se efecttia diariamente.

El cuarto pilar, la extracciéon

Para obtener una baja acidez es fundamental una rapida extraccién. La
extraccion del aceite se realiza en frio y sin presion por el método “Sinolea”, es un
sistema por el cual se extrae el aceite por goteo natural, y posteriormente por siste-

ma continuo se extrae el resto del aceite.

El Quinto pilar, almacenamiento, filtrado y envasado

El aceite no debe sufrir ni cambios de temperatura bruscos ni debe estar
expuesto a la luz solar. Ved conserva su aceite en un almacén especialmente
construido para estos fines dentro del cual el aceite se conserva en depésitos de

acero inoxidable. Solo saldr4 del almacén en el momento de recibir un pedido y

se filtra por gravedad.

_4_
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The five will pound of VEA

QUALITY FACTORS

The first mainstay is land and climate.

This is our most fundamental factor since the extremes of climate,
conditioned by the land, eliminate most plagues and mean we hardly
have to use any chemical products. In this way, our products contain an

infinitesimal percentage of these products.

The second mainstay is La Arbequina.
The Arbequina olive is one of the smallest and is used to produce olive
oil. It is more rounded than long, ripens early, has a green / purple shiny

colour and produces a very fine, almost sweet, oil.

The third mainstay is picking and transport to the press.
Most picking is done by hand in order to avoid harming the olive. Cuts

which would otherwise allow oxygen into the fruit and subsequent fermen-

tation leading to an increase in acidity, are avoided. The transport to the

Mill makes every day.

The fourth mainstay, Extraction.

Every hour which passes following harvest increases acidity and it is
therefore vital that extraction takes place quickly. A cold, pressure free
extraction is carried out using the "sinolea" method, this being a system by
which oil is extracted using a natural drip, and finally we make the extrac-

tion of the rest of the oil by the continuo system.

The fifth mainstay, storage, filtering and bottling.

The oil must not be subject to either notable changes in temperature,
nor sunlight. Ve4 stores its oil in a specially built warehouse to meet these
conditions and the oil is stored in stainless steel drums. It only leaves the

warehouse when an order is received and it is then gravity filtered.




1. El territorio y el Clima
1. The “terroir” & Climate

I. El territorio y el Clima

Esta zona esta situada en el extremo meridio-
nal de la depresién central de Catalunya. Sus prin-
cipales caracterfsticas son la aridez de su clima y
una vegetacién constituida por arbustos y espinos,
con presencia de encinares. Un sistema de profun-
dos barrancos y torrentes secos, llevan hasta el rio
“Set” la escasa agua que produce una pluviométri-
cade 3802400 ml. Elolivo esta presente en
todas partes junto con el almendro y algunos vifie-
dos dispersos. Los desniveles del terreno estan
ordenados sistematicamente mediante terrazas,
una explotacién parecida a la que nos encontra-
mos en la zona del Priorat. El aspecto de esta tierra
es austero, duro y digno. Los veranos cilidos son
seguidos por inviernos lo suficientemente frios para
la eliminacién de la mayor parte de las plagas que
atacan a los olivos. Esta es una de las razones por

las cuales en nuestras propiedades el uso de pro-

ductos fitosanitarios es minimo.

1. The “terroir” & Climate

This area is located in the western edge of
the central valley of Catalonia. Its main features
are the dryness of its climate and a wild vegeta-
tion made of bushes and hawthorns, with some
scattered holm oak forests. A system made of
deep gorges and dry torrents, carry to the “Set”
river the scarce drops of water, that rain in a cli-
mate with 380 to 400ml. of rain water per year.

The olive tree shows around everywhere,
together with the almond tree and some vine-
yards. The unevenness of the soil is systematical-
ly organized through terraces, a method similar
to the one used in Priorato. The landscape looks
tough, severe and honourable.

The hot summers are followed by cold win-
ters, cold enough to eliminate most of the

plagues that attack the olive tree.




2. La Arbequina
2. The Arbequina
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2. LA ARBEQUINA

Es la variedad m4s extendida en Catalunya, la
de m4s renombre y conocida. Es un érbol peque-
flo, que resiste bien los frios y la sequfa, se hace
arbol relativamente temprano. Empieza a ser pro-
ductivo en 10 6 15 afos.

La aceituna “Arbequina” es una de las mas
pequefias, utilizadas para producir aceite de oliva.
Mas redondeada que alargada, de maduracién
temprana, de un color verde/violeta y reluciente,
produce un aceite finfsimo.

Es de destacar que la “Arbequina” es exquisita,
cuando es alifiada, para uso en mesa. Su nombre
proviene de la poblacién de Arbeca situada en la

comarca de Les Garrigues.

2. THE ARBEQUINA

It is the most widely found variety in
Catalonia, the most famous and well known. It
is small tree witch endures well the frost and
the dryness. Starts to produce after 10 to 15
years. The “Arbequina” olive is one of the
smallest, used to produce olive oil. It is rather
round and it matures very early. It is green/
violet and shinny. It produces a very fine olive
oil. Highlight is needed in the fact, that if well
seasoned, it is very good to be eaten in the
table. Its name comes from the town of Arbeca,

in Les Garrigues region.

EL OLIVO

Se trata de la Olea Europea L, planta pertenecien-
te a la familia de las oledceas. Los botdnicos recono-
cen a ['Olea Europea dos subespecies: 'Olea europea
Oleaster, qué es el olivo borde y la Olea europe
Sativa, que es el olivo auténtico.

Es un arbol de raices fuertes, bien ramificadas. Las
raices son distintas segin como se haya plantado el
arbol. Si el arbol se ha plantado a partir de una semi-
lla tendra una rafz principal vertical, en el caso de
los planzones no hay raiz principal y las raices crecen
horizontalmente.

THE OLIVE TREE

The olive tree has strong roots and well ramify.
The roots are differents, depends like it has been
planted. If the tree has been planted from a seed, it
will has a vertical principal root in the case of the
seedling haven't any principal root. This root grows
horizontally.

In time, the union of this roots with the trunk

constitutes the "soca".




3. Recoleccion y transporte al molino.
3. The elaboration process

RECOLECCION DE ACEITUNAS
En nuestra empresa tenemos la infraestructura
necesaria para la recoleccién diaria de las aceitu-
nas. Se visita diariamente a los diferentes agricul-
tores en cada poblacién para la recogida de las
aceitunas.
ESTADO DEL FRUTO
Se inspecciona partida por partida para asegu-
rarnos que las aceitunas se encuentren en perfec-
tas condiciones, es decir no deben tener golpes ni
cortes, esto propiciarfa una entrada de oxigeno en
el fruto que acelerarfa el proceso de fermentacién

con graves consecuencias para la calidad del aceite.

RECEPCION

La recepcién y limpieza de la aceituna es un
proceso muy importante para la obtencién de un
aceite de alta calidad. Otros factores son: que el
fruto llegue al molino pocas horas después de ser

recogido y en perfectas condiciones.

La recoleccion de la aceituna se rea-
liza mayoritariamente de forma

manual por ordefio. The majority of
the olive harvesting comes about by

hand.

COLLECTION OF THE OLIVES

In our company we have the necessary subs-

tructure for a daily collection of the olives.

STATE OF THE FRUIT

We check all lots; olives must be in perfect
conditions without blows or cuts. This fact
could produce an entry of oxygen in the olive
that will accelerate the process of fermentation

with bad repercution for the quality of the oil.

RECEPTION

The reception and cleanliness of olives it is
an important process to obtain a high quality
oil. Another factors are that the olives have to
arrive to the Mill quickly and in perfect condi-

tions after the collection.



4. Extraccion
4. Extraction
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EXTRACCION

En primer lugar se procede a la molturacién de
las aceitunas para la obtencién de una pasta que
llamaremos “masa”. En Ve esto se realiza con un
molino de martillos méviles para que durante este
proceso no se caliente, ya que restarfa intensidad y
aromas al aceite. Después de la molienda y ante-
riormente a la extraccién del aceite, se produce el
batido de la masa. Proceso que dura aproximada-
mente 40 minutos en el cual la pasta llega a 24°C.
Mediante el efecto del batido se van separando las
moléculas y poco a poco el aceite se va separando
de la masa. Para la extraccion del aceite se utiliza
el método “Sinolea”, dicho proceso se basa en la
extraccion en frio y sin presion del aceite.
Posteriormente se sacan las impurezas y particulas
de agua por decantacién natural pasando por dife-
rentes depGsitos que se comunican por la parte
superior, de esta manera tanto las impurezas como
las particulas vegetales se van acumulando en el
fondo de los depésitos. Por tltimo se procede a la
extraccién del resto del aceite por el sistema conti-
nuo. La masa se vuelve a batir para ponerla otra
vez a temperatura — esta vez a 329C — durante
unos 15 minutos, posteriormente pasa a los decan-
ters donde se separa el sélido “orujo” del “alpe-
chin” — fase acuosa — y del aceite. Finalmente se

limpia el aceite de pequefias impurezas.

EXTRACTION

First of all we mill the fruit to obtain a mass
of the olives. In Ve4 this process is made with a
special mill with mobile hammers in order to
avoid heating the mass.

After that, we mix the mass during about
40 minutes. We put the mass to 24°2C, this is
process it is to separate the oil from the rest.

For the extraction of the oil we use the
“Sinolea” system, cold extraction with no press
during about 30 minutes. To obtain 1 1. of this
oil we need 10 to 12 kilos of olives. For the
separation of the water and organic particles,
the oil goes in to small decantation deposits, we
do not use the centrifugation.

Finally we make the extraction of the rest
of the oil by the continua system. For this
extraction we heat the mass to about 32°C

during 15 minutes, and we take the oil through

the decanters.




5. Almacenamiento, filtrado y envasado
5. Storage, filtering and bottling

ALMACENAMIENTO

Después de la obtencién, el aceite de oliva se
almacena en depésitos subterrdneos, que reciben
el nombre de “cups”. Antiguamente eran de bal-
dosas de cerdmica, actualmente son de acero
inoxidable para evitar toda posibilidad de peque-
fios focos de fermentacién.

Semanalmente se trasiega el aceite a unos
depdsitos de acero inoxidable situados en un
almacén especialmente construido para el almace-
naje del aceite, sin variaciones de temperatura y
sin ninguna entrada de luz solar. Estos depdsitos,
que son c6nicos en su parte inferior, se van san-
grando semanalmente para eliminar los residuos
vegetales y de humedad que en caso de permane-
cer con el aceite durante mucho tiempo podrian
llegar a fermentar y consecuentemente influenciar

de forma negativa en la calidad del aceite. Aparte

N

La “Sinolea”, para obtener un kilogra-
mo de aceite hacen falta unos doce
kilos de aceitunas.

First extraction with no press on the

mass of the olives. We make this
extraction by the Sinolea machine.

del sangrado también se realizan trasiegos — cam-

biar el aceite de depésito — y de esta forma se lim-
pian los depésitos y se dejan en perfectas condi-

ciones.

STORAGE

We storage the oil in underground deposits
which are named “cups”. In the past they were
made of ceramics, but now are made in stain-
less steel, better option without cracks to pre-
vent fermentation. Once a week we move the
oil to stainless deposits in a ware house where
the temperature is always the same and the sun
light can not come through.

The deposits are conical in order to take
out all the damness and organic particles that
come down with the time.

Another task it is to move the oil from one
deposit to another to keep them clean and in

perfect conditions.

—10 =
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FILTRADO Y ENVASADO
El filtrado del aceite se realiza por el sistema
tradicional, simplemente se hace pasar el aceite

a través de unos papeles de celulosa que absor-

ben toda la humedad y no dejan pasar las parti-

culas vegetales. Este proceso se hace sin pre-
siébn para no emulsionar o calentar el aceite.
De esta manera se mantienen al maximo posi-
ble las cualidades del aceite. Unicamente se fil-
tra el aceite, que esta pendiente de ser envasa-

do después de un pedido de nuestros clientes

repartidos por todo el mundo.

FILTERING AND BOTTLING

The filtering is made on the traditional way.

The oil goes through a cellulose paper which
absorbs the humidity and keeps the organic
particles.

This process is made without pressure to
prevent heating or emulsify the oil.

We do not have stock of oil in the bottle.
We filter and bottle the oil when we have the
orders from our customers. This is to sale very

fresh product.

—11 =
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L’ESTORNELL

Aceite de Oliva Virgen Extra
Extra Virgin Olive Oi

EXTRACCION DE ACEITUNAS
SELECCIONADAS

Bajo la marca “L'Estornell” — nombre catalan
adquirido de los p4jaros que gustan de las aceitu-
nas y que vienen a “ayudar” en la época de la
cosecha — se envasan dos tipos de aceite de oliva
Virgen Extra diferentes: el Virgen Extra y el
Virgen Extra Ecoldgico ademas de un vinagre de
vino de uvas de la variedad “Garnacha”.

La acidez de las variedades de LESTOR-
NELL es muy baja, entre 0,2 y 0,3 — en ningtin
caso por encima de 0,5 —, gracias a la rapida mol-
turacién que no sobrepasa las 24 horas desde la
recoleccién. Debemos tener en cuenta que la aci-
dez del fruto aumenta desde el mismo momento
de la recoleccién. Este valor cumple ampliamente
las normas dictadas por el Consejo Oleicola
Internacional, que establece una acidez méxima

de 0,82 para el aceite de oliva Virgen-Extra.

EXTRACTION OF
SELECTED
ARBEQUINA
OLIVES

Under the
“L'Estornell” brand -
catalan word for a type
of bird that likes olives
very much and comes to

“help” during harvest

time — we bottle two different oils: extra virgin
olive oil and a certified organic one, plus a wine
vinegar made of “Garnacha” grapes. The acidity
of the olive oils LESTORNELL is very low,
between 0.2 and 0.3 — never surpassing 0.5 —,
thanks to the fast molturation, carried out in the
following 24 hours after harvesting. It is impor-
tant to know that the acidity increases from the
very first moment the olive has been harvested.
These values comply easily the norms established
by the International Oil Counsil, who sets up

0.8° of acidity as the maximum for Extra Virgin

olive oil.




Resumen de Productos
Resum of the products
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LIH A

L’ Estornell

Aceite de oliva Virgen Extra
Extra Virgin Olive Oil

Ref. 2011

750 ml

12 u. caja/box

L’ Estornell

Aceite de oliva Virgen Extra
Extra Virgin Olive Oil
Ecolégico | Organic Farming
Ref. 2004

750 ml

6 u. caja/box

L’ Estornell
Esuche madera
Wood box

Ref. 2060

375 ml

6 x 2 u. caja/box

s

j

L’ Estornell

Aceite de oliva Virgen Extra
Extra Virgin Olive Oil

Ref. 2007

375 ml

12 u. caja/box

L’ Estornell

Aceite de oliva Virgen Extra
Extra Virgin Olive Oil
Ecolégico | Organic Farming
Ref. 2003

375 ml

12 u. caja/box

L’ Estornell
Quincentenary
Ref. 2050

12 u. caja/box

— 14—

L’ Estornell
Vinagre del Priorat
Priorat Vinegar
Ref. 2050

375 ml

12 u. caja/box
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L’ Estornell
Aceite de oliva Virgen Extra
Extra Virgin Olive Oil

L’ Estornell
Aceite de oliva Virgen Extra
Extra Virgin Olive Oil

Ref. 2080 Ref. 2080
5000 ml 500 ml
4 u. caja/box 12 u. caja/box
| L’ Estornell L’ Estornell
“Arbequinas” “Alcaparras - Caper Berries”
Ref. 2072 Ref. 2070
12 u. 200 gr caja/box 12 u. 200 gr caja/box
il ',
r . L’ Estornell
L’ Estornell L’ Estornell Vinagre de Jerez
“Farga Aragon” “Manzanilla Olives” Sherry Vinegar
Ref. 2070 Ref. 2074 Ref. 2050
12 u. 200 gr caja/box 12 u. caja/box 375 ml
12 u. caja/box
F
ookl e Py  tet e L’ Estornell
Almendras Marcona
._'-. y e | "1 Marcona Almonds

12 u. 150 gr caja/box

— 15—



L’ESTORNELL

Agricultura Ecoldgica - Sistema de Control
Organic Farming - EEC Control System

EXTRACCION DE ACEITUNAS
ARBEQUINAS ECOLOGICAS

La familia VEA fue pionera en el cultivo
ecolégico. Cuando en Espafia atn no existia
ninguna reglamentacion al respecto. En la
actualidad todas las fincas de la familia, mas
las de 11 agricultores de nuestra zona, se culti-
van de forma natural con el control y certifi-
cacién del C.C.PA.E. — Consejo Cataldn de la
Produccién Agraria Ecolégica — bajo la normativa
Comunitaria. La certificacién se obtiene a los
tres afios de realizar el cultivo ecoldgico, tiem-
po que se considera necesario para que la tie-
rra elimine los restos de sulfatos que se habian
utilizado. El clima de nuestra zona es ideal
para el cultivo ecoldgico de olivos de la varie-
dad “Arbequina”. Durante el invierno el clima
es muy frio — temperaturas minimas de -5y -7

grados — y mucha niebla, estos dos

factores unidos hacen que se

forme una capa de escarcha

e sobre el olivo que nos sirve
i1 -
Y para eliminar la mayor parte de

los insectos.

This oil is produced from organic
“Arbequina” olives from our real estates, as well
as the production of eleven other growers in our

region. Production is therefore limited. All prod-

—16 -

uct origins are controlled and certified by the
CCPAE - Catalan Council of the Organic
Producticon — under the EEC standards. Each
farmer gets the certification after three years
since they have started the organic way to grow
the olive trees. During this time they consider
that the soil have eliminated all the sulfates that
have been used before. The clime in our region
it is ideal for the organic farming of the
Arbequina olive trees. During the winter, tem-
peratures are very low (falling to between —5
and —7 degrees at its lowest) and it is often foggy.
These two factors cause a layer of frost to form
on the olives, which helps us to eliminate most
of the insects and also maintains the tempera-
ture of the olives at a minimum of 0 degrees.
Conversely, the summer is very hot and dry

which controls the number

of insects, ensuring that they
do not adversely affect the

olives.

AGRICULTURA
ECOLOGICA
Como se puede percibir
en la foto, en los cam-
pos de cultivo de Ve se

denota un cultivo natu-
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ral sin pesticidas ni herbicidas, ya que
entonces serfa imposible tener un suelo con
naturaleza. Posteriormente a la cosecha y
una vez labrado el campo, las hierbas y flo-
res segadas se utilizan como abono natural,
un factor muy importante son las bajas tem-
peraturas ya que sirve para eliminar las pla-
gas e insectos, y por otro lado cada 2 6 3
afios se aporta ciertas cantidades de tierras
de las colinas que contienen minerales natu-
rales, ya que son tierras sin tratar, conjunta-
mente con el humus del suelo y el trato
esmerado a esta tierra hacen que su produc-

cion sea excepcional.

ORGANIC FARMING

As can be seen in the photograph, the
fields of Vea show natural farming methods
without pesticides or herbicides, to ensure a
natural soil. After the harvest, once the
fields are ploughed, the reaped weeds and
flowers are used as a natural fertilizer.
Another important factor is the low tem-
peratures which eliminate insects and
plagues, and additionally every 2 or 3 years
quantities of untreated soil are added from
surrounding hills. This, together with the
humus from the soil and the excellent
treatment it receives, make possible an

exceptional production.

Informe Analitico 2004/05
Analytical Report

Humedad y materias volatiles 0,10 %
Humidity and volatile materials

Grado de acidez Grade of acidity 0,31 % ac. Oleico
Indice de peréxidos Peroxide index 9,7 Meq o / kg.

Extincién especifica K 270 n.m. 0,117
Especific absorption to K 270 n.m.
Extincién especifica K 232 n.m. 2,193

Especific absorption to K 232 n.m.

Cromatograffa dcidos grasos
Gaseous acids chromatography

Miristico Miristic Ac C 14 0,013%
Palmitico Palmitic Ac 16 13,21 %
Palmitoleico Palmitoleic Ac C 16 : 1 1,34 %
Estedrico Estearic Ac C 18 1,98 %
Oleico Oleic AcC 18 : 1 72,09 %
Linoleico Linoleic Ac C 18 : 2 9,44 %
Araquico Arachic Ac 0,39 %
Linolénico Linolenic Ac C 18 : 3 0,59 %
Gadoleico Gadoleic Ac 0,31%
Behénico Behenic Ac 0,13%
Lignocérico Lignoceric Ac 0,05%

Isémeros Trans Isomers Trans C18:1T =0,012%
C18:2T+C18:3T=0,013%

Inerganofosforados Insecticidas organofosforados
Determinacién : PESTICIDAS Resultado(mg/Kg)

CLORPIRIFOS Metil < 0,05
CLORTALONIL <0,01

METIDATION <1,00
OXIFLUORFEN <0,05
DIMETOATO <2,00 PARATION-METIL <0,20
DIURON <0,20
ENDOSULFAN <0,05 PIRIMIFOS-METIL <0,05
SIMAZINA <Prohibido
FENITROTION <0,50 TERBUTILAZINA <0,05

MALATION <3,00

En todos los casos la presencia de insecticidas organofosforados es
inferior a 6 microgramos por Kg, un microgramo es la millonésima
parte de un gramo.

LUIS JANE BUSQUETS LABORATORIO DE ANALISIS S.L.
C/ Joaquin Sorolla, 38 -08206 SABADELL (Barcelona)
Tel 93 725 89 76 email liblab@arrakis.es
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L’ESTORNELL

Una cuidada seleccién dominada por aceite de Arbequina
A blend based on Arbequina olives

EXTRACCION EN FRIO DE FIRST COLD :
ACEITUNAS SELECCIONADAS EXTRACTION OF r'-.

Una cuidada seleccién realizada por el Sr. SELECTED OLIVES & e R Y
Avelino Ved, dominada por aceite de aceitu- The phrase “Extra-Virgin” e/
nas “Arbequina”, completado por aceite proce-  indicates that an olive oil is of very low
dente del norte de Espafia, Tarragona o acidity and the highest quality, produced only
Alcafiiz segin las caracteristicas del aceite. by cold-pressing - the process which yields the
Debido a que cada afio el aceite es diferente fullest flavour, and the most delicate color and
dependiendo del clima, las lluvias... Se carac- aroma.
teriza por ser un aceite suave, especialmente L'Estornell Extra-Virgin Olive Oil consists

recomendado para alifiar o guisar platos en los  only of extra-virgin oils, personally selected and
que el sabor del aceite tiene que ser sutil. De blended by Avelino Ve to give an olive oil of
color verde oro, muy aromético y con un sabor  exceptional fragrance and delicacy, suitable for
muy delicado y suave. dressing salads and for cooking special dishes.

Every bottle is vintage-dated.




Informe Analitico
Analytical Report
Humedad y materias volatiles a 105¢ 0,10 %

Humidity and volatile materials
Grado de acidez Grade of acidity 0,18 % ac. Oleico
Indice de peréxidos Peroxide index 7,4 Meq o / kg.

Extincién especifica K 270 n.m. 0,096
Especific absorption to K 270 n.m.
Extincion especifica K 232 n.m. 1,762

Especific absorption to K 232 n.m.

Cromatografia dcidos grasos
Gaseous acids chromatography

Miristico Miristic Ac 0,011%
Palmitico Palmitic Ac 12,13%
Palmitoleico Palmitoleic Ac 1,27%
Estearico Estearic Ac 1,80%
Oleico Oleic Ac 74,15%
Linoleico Linoleic Ac 8,13%
Aréquico Arachic Ac 0,37%
Linolenico Linolenic Ac 0,63%
Gadoleico Gadoleic Ac 0,34%
Behénico Behenic Ac 0,13%
Lignocérico Lignoceric Ac 0,06%

Isémeros Trans Isomers Trans C18:1T =0,012%
Cl18:2T+C18:3T=0,012%

Compuestos halogenados
Derivatives Halogenates

Bromodiclorometano 0,004 p.p.m.
Bromodichloromethane
Total Torals (p.p.m.) inferior a 0,015 p.p.m.

Estabilidad Rancimat a 120 °C ( Horas ) = 6,70 horas.

Stability Rancimate to 1202 (hours) = 6.70 hours.

LUIS JANE BUSQUETS LABORATORIO DE ANALISIS S.L.
C/ Joaquin Sorolla, 38 -08206 SABADELL (Barcelona)
Tel 93 725 89 76 email liblab@arrakis.es
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VINAGRE DE VINO TINTO
GARNACHA DEL PRIORAT

Este excepcional vinagre proviene de la zona
del bajo Priorat en Catalunya. En este lugar, el
suelo y el clima son ideales para el cultivo de la
uva, poderosamente aromatizada, Garnacha
tinta. Los vinos mas deliciosos y famosos del
Priorat son elaborados con esta uva; tan sélo a
relativas pequefas cantidades, se les permite
convertirse en vinagre puro.

El vinagre es producido bajo la supervisién
personal del Sr. VEA y es envejecido en condi-
ciones ideales para alcanzar una madurez y
aroma sin par.

“Para hacer bien una ensalada hacen falta cuatro
amigos, un avaro para echar el vinagre, un prédigo
para rociar el aceite, un sabio para poner la sal y un
loco para removerlo todo”.

Antiguo proverbio

GARNACHA PRIORAT RED
WINE VINEGAR.

This exceptional vinegar comes from the
lower part of the Priorat area in Catalonia.
Here, both soil and climate are ideal for vines,
namely the very aromatic red garnacha. The
most delicious and famous Priorat wines are ela-
borated with this grape; and only very small
quantities are allowed to be turned into pure
vinegar. The vinegar is produced under the per-
sonal supervision of Mr. VEA and is aged in
ideal conditions in order to obtain an unbeata-
ble maturity and aroma.

“To make a good salad one needs four
friends, a miser to add the vinegar, a gene-
rous man to apply the oil, a wise man to

add the salt and a mad man to stir it all up”

Ancient proverb




L ESTORNELL

MARY

ACEITE PROCEDENTE DE OLIVOS
QUE YA PRODUCIAN ACEITE
CUANDO COLON PARTIO HACIA
AMERICA

Con este producto, Vea quiere hacer un
homenaje al viaje de América, la tradicién expor-
tadora, de la casa Ve4, siendo Estados Unidos su
principal mercado.

Constatado el hecho, mediante los archivos de
la Corona de Aragén y documentos familiares,
que datan de principio del siglo XV, de que en las
fincas de Ved ya se producia aceite de la variedad
de la Arbequina, y en conmemoracién a esto,
desde 1992 envasan una produccién limitada de

aceite de oliva virgen extra, bajo la marca

En el archivo de la Corona de

Aragén se conservan manuscritos
segtin los cuales, en las fincas que
actualmente son de VEA ya se pro-
ducia aceite en el siglo XV. The
archives of the Realm of Aragon
contain manuscripts from the early
XV century in which the production
of oil is documented.

L'Estornell Quincentenary.

La presentacién de dicho aceite nos recuerda
a los utilizados por aquella época, la botella tipo
"taberna', el tapén de corcho, que una vez abierta
se sustituird por uno de vidrio, que al ser hueco
por dentro se llena de aceite y poniendo la botella
boca abajo servira como dosificador de aceite.

El aceite de un color verde intenso, denota
frescura, en el paladar crece finamente, gran com-
plejidad y con textura muy densa, debido a la

extrema vejez de sus olivos.
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FROM TREES ALIVED WHEN
COLUMBUS SAILED FOR
AMERICA

Olive trees can live for over a thousand

years. In our real states there are Arbequina

olive trees that were alive and bearing fruit
when Christopher Columbus set sail for Algunos de los olivos que perecieron
en las heladas de 2001 tenian mas de
icai C - L
America in 1,492. 500 afios, el crecimiento en esta

. . zona es de 0,2-0,5 mm por afo
Avelino Ve4, renowned Patron of the © L P

House of VEA and producer of L'Estornell and
Lérida Vea olive oils, has searched those 500
year old trees to produce this superb extra-vir-
gin olive oil.

The age of the trees is authenticated by ref-
erence to local records and family-archives.

Avelino Vea is therefore offering a strictly
limited edition product which will be presented
in hand-crafted glass 'taberna’ decanters, of the
kind used throughout
Spain during
Columbus' lifetime.
Each decanter comes
complete with a glass
stopper, and is dec-
orated with spe-
cially designed

labels.




Almedras Marcona
Marcona Almonds

ALMONDS TREE & bR

OLIVE TREE e A

Since time immemorial, we are
planted the almonds trees between
the olives trees to prevent the plagues and to
improve the pollination. In our fields, you can
find the Marcona variety, one of the most appre-

ciated.

.. ALMENDROSY OLIVOS
Desde tiempos inmemoriales se
han plantado almendros entre los
olivos para prevenir las plagas y mejorar
la polinizacién. En nuestros campos encontramos

la variedad "Marcona" una de las més preciadas.

SEA SALT
Dry-roasted Spanish “Marcona” Almonds

with a touch of L'Estornell Extra Virgin Olive Oil

and natural Sea Salt from Mediterranean Sea

SAL MARINA

Almendras “Marcona” tostadas con un

Ao A

T

toque de Aceite de Oliva

__: Virgen Extra de L'Estornell y

-y ©=  Sal Marina natural del
s Mediterraneo.

BLACK PEPPER

Dry-roasted Spanish

“Marcona” Almonds with a m l

Virgin Olive Oil and natural black pepper

touch of L'Estornell Extra

PIMIENTA NEGRA

Almendras “Marcona” tostadas con un toque
de Aceite de Oliva Virgen Extra LEstornell y

pimienta negra

CURRY

Dry-roasted Spanish

“Marcona” Almonds with a touch
of L'Estornell Extra Virgin Olive Oil and Curry
Almendras “Marcona” tostadas con un toque

de Aceite de Oliva Virgen Extra LEstornell y Curry

NATURAL, FREE STYLE!
To eat raw, in salad or in dessert. Also
can be fried with CEstornell oil
and to dress with the spice that

you believe more convenient.

NATURAL, iESTILO LIBRE!
Para tomar crudas en ensaladas o en pos-

tres. También se pueden freir con aceite

LEstornell y alifiar con la especia que usted

crea conveniente.
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Aceitunas

Oljves
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Cada una de las tres aceitunas, representa
a una de las mejores regiones de Espafia en las
que se producen las mejores aceitunas de
mesa: Catalunya (Arbequina), Aragén (Farga
Aragén), y Andalucia (Manzanilla). Las mejo-
res aceitunas son cuidadosamente selecciona-
das del arbol, poniéndolas durante un periodo
minimo de tres meses en agua y sal.
Finalmente se aclaran con agua abundante y
se envasan afadiendo de nuevo agua, sal y

diferentes especias aromaticas silvestres.

ACEITUNAS ARBEQUINAS
Las mejores aceitunas son cuidadosamente

seleccionadas del 4rbol, poniéndolas durante
un periodo minimo de tres meses en agua y
sal. Finalmente se aclaran con agua abundante
y se envasan anadiendo de nuevo agua ligera-
mente salada, con infusién de especies aromé-

ticas silvestres.

ARBEQUINA OLIVES

The best olives are carefully selected from
the tree and are placed in water and salt for a
minimum period of three months. Finally, they
are rinsed with plenty of water and are bottled

with fresh water, salt and various aromatic wild

herbs.

VINAGRE DE JEREZ

El vinagre de Jerez Reserva, ha de criarse por un
minimo de dos afios. No obstante a veces, los
bodegueros envejecen sus vinagres durante periodos
mucho més largos, este es el caso de este vinagre pro-
ducido a base de Palomino Fino y envejecido en bar-
ricas durante 25 afios, en consecuencia de este pro-
ceso artesanal, ha adquirido sus caracteristicas de
concentrado, complejidad y personalidad propia. Este
es un vinagre de Jerez tradicional, con gran aroma y
de sabor muy intenso y de acidez perfecta. Ideal para

usar como condimento o en la elaboracién culinaria.

SHERRY VINEGAR

Jerez Vinegar must be aged for at least two years.
Sometimes however, wine producers age their vine-
gars for much longer periods; this is the case of the
Vinagre 24 botas, made from a base of Palomino
Fino, and aged in barrels for 25 years. Thanks to this

traditional process, it has acquired its own concen-

tration, complexity and personal characteristics.
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Léria & Lérida VEA

LéridaVEA

Aceite de oliva Virgen Extra
Extra Virgin Olive QOil

Ref. 1011

250 ml

12 u. caja/box

LéridaVEA

Aceite de oliva Virgen Extra
Extra Virgin Olive Oil

Ref. 1011

250 ml

12 u. caja/box

LéridaVEA

Aceite de oliva Virgen Extra
Extra Virgin Olive Oil

Ref. 1028

500 ml

12 u. caja/box

LéridaVEA

Aceite de oliva Virgen Extra
Extra Virgin Olive Oil

Ref. 1027

500 ml

12 u. caja/box

LéridaVEA

Aceite de oliva Virgen Extra
Extra Virgin Olive Oil

Ref. 1027

500 ml

12 u. caja/box

LéridaVEA

Aceite de oliva Virgen Extra
Extra Virgin Olive Oil

Ref. 1028

500 ml

12 u. caja/box

LéridaVEA

Aceite de oliva Virgen Extra
Extra Virgin Olive Oil

Ref. 1029

1000 ml

6 u. caja/box

LéridaVEA

Aceite de oliva Virgen Extra
Extra Virgin Olive Oil

Ref. 1029

1000 ml

6 u. caja/box

LéridaVEA
Estuche de madera
Wood Box -etui-
Ref. 1060

500 ml x 2

6 u. caja/box

Les Costes LéridaVEA
Aceite Parcelario Aceite de oliva Virgen Extra

I
E- State Oil Extra Virgin Olive Oil
5 . | Ref 0001 Ref. 1013
~ ., 500ml 5000 ml
‘F 6 u. caja/box 4 u. caja/box
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VIEIA

Aceite de Oliva Virgen Extra

Extra Virgin Olive Oil
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PRIMERA EXTRACCION EN FRIO
Y SIN PRESION DE ACEITUNAS
ARBEQUINAS SELECCIONADAS
Olivos de la variedad “Arbequina”, ubica-
dos al sur de la provincia de Lleida a una alti-
tud de 400 metros, con un clima frio y de
abundantes nieblas en invierno, asf como
caluroso en verano. Todas estas caracteristicas
hacen del aceite de aceitunas “Arbequina” uno
de los mejores del mundo. Ideal para hacer
salsas, y para alifiar pescados a la plancha o
ensaladas. El aceite es de color verde oro, en
boca da una gran sensacién de frescor y un

leve picor final.

FIRST COLD EXTRACTION OF
ARBEQUINA OLIVES

The Mediterranean climate of the area sur-
rounding Sarroca de Lleida, a northeastern vil-
lage in the Spanish province of Lleida, is ideal
for growing Arbequina olive trees. Here, as in a
very few other olive growing regions in the
world, the cultivation process has remained
organic and the harvest is reaped by hand so as
not to bruise the fruit and thereby adversely
affect the oil's quality.

Lérida extra virgin olive oil comes from the
result of the first extraction process of the
select Arbequina olives. This process is carried
out in a cold environment without pressure.

Lérida extra virgin olive oil is renowned for its

delicate, fragrant flavour.
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EL METODO SINOLEA

El método Sinolea es un sistema por el
cual se extrae el aceite por goteo natural. Es
una extraccion parcial basada en la diferencia
de tension superficial entre el agua y el aceite.
El aceite no sufre en absoluto en su extrac-
cién. Este método junto a la mejor seleccion y
cuidado de aceitunas “Arbequinas” ofrecen
méxima calidad. Lérida VEA tiene una acidez
muy baja. Es la mejor prueba de que todo el
proceso ha sido realizado con el maximo cui-

dado posible.

SINOLEA METHOD

“Sinolea” method is based on a dripping
system, this method consist in the difference
tension between water and oil, it dripped in a
natural form.

During the extraction, the oil does not suf-
fer any aggression, so the quality it is very high.
The acidity of the Lérida Ve4 oil it is very low,
that proves an extremely care during all the

process.

1. - Take two glasses and fill one with 2/3 parts of
water and the rest of with oil, the second glass main-
tain it empty.

1.- Tomamos dos vasos y llenamos el n° 1 con 2/3
de agua y el resto de aceite, el otro lo mantenemos
vacfo.

2. - Immerse one piece of steel in the mixing, after
the extraction we pour it by dripping in the second
glass.

2.-Ahora, sumergimos una pieza de acero (cucha-
ra o la hora de un cuchillo) en el recipiente n® 1,
donde contiene agua y aceite, después de haberlo
extraido lo vertiremos por goteo en el recipiente
vacio n® 2.

3. - If we are patient to repeat this action several
times. We obtain to pour all the oil on the second
glass leaving the water in the number one.

3.-Si tenemos la paciencia de repetir esta opera-
cién una decena de veces, conseguiremos vertir todo
el aceite en el recipiente vacio n? 2: dejando el agua
en el recipiente n? 1.
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