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CATALOGUE DE PRODUITS PRIME



Entrée en bouche douce, avec des
notes fraîches, légères et élégantes
avec une grande présence de plantes
aromatiques associées à des noix.
C'est une EVOO aux nuances
herbacées caractérisées par des notes
printanières, qui imprègnent votre
palais d'une saveur fruitée intense
avec une touche d'amande profonde.

Une excellente huile pour faire sauter
les légumes, les ragoûts mi-cuits, les
vinaigrettes aux touches fruitées et les
poissons bleus grillés. Maintenir
toujours la saveur de l'ingrédient
principal, unifier les autres éléments
de cuisson et donc les rehausser.

VARIÉTÉ PICUEL 

Production d'huile d'olive extra vierge
depuis 1972. Sa ferme et coopérative
est située dans les contreforts de la
zone naturelle de la Sierra Mágina
(Jaén) avec une superficie de plus de
650 hectares.

LIEU

DOMINUS 
MONVA

Récolte précoce

Variété Picual

500 ml Cristal

Carton 6 unités

RÉCOMPENSES
Médaille d'or, Concours international
d'huile d'olive de Londres Médaille
d'or, Concours international d'huile
d'olive de New York Médaille d'or,
Concours international d'huile d'olive
du Japon



HUERTA LOS CAÑOS

Huile fruitée intense dans des tons
verts, fraîche et profonde en nuances,
mettant en valeur l'herbe
fraîchement coupée au nez. Une
excellente huile axée sur la durabilité
et la biodiversité, idéale pour une
consommation crue dans des salades
fraîches et herbacées. Sa tâche est de
maintenir la personnalité de la saveur
des autres ingrédients, en favorisant
et en améliorant l'unification des
saveurs.

VARIÉTÉ PICUEL ÉCOLOGIQUE

Sa ferme et coopérative est située
dans les contreforts de la zone
naturelle de la Sierra Mágina (Jaén)
avec une superficie de plus de 650
hectares.

LIEU

Gold Cup, Concours international du
Prix de l'huile d'olive de Milan

RÉCOMPENSES

Prime biologique

Variété Picual

500 ml Cristal

Carton 6 unités

MONVA



RECUÉRDAME
 

On retrouve une huile fruitée intense,
très équilibrée, avec des notes de
verdure herbacée, des connotations
de pomme et d'amande verte, ainsi
qu'une grande connotation de
tomate et de figuier frais, donnant
une sensation douce, onctueuse et
fluide en bouche, avec une bonne
caractéristiques sensorielles
différentes, puisqu'il s'agit d'une
huile supérieure récoltée la nuit et
d'un vert intense, parfaite pour un
usage culinaire qui servirait
d'assaisonnement pour des saveurs
très parfumées en raison de ses notes
de fruits et légumes (feuille verte,
herbe et tomate, alloza, touches de
banane et d'amande).
C'est un Picual aux notes de Royal qui
adoucit l'amertume et les
démangeaisons, mais lui donne plus
d'intensité des sensations en bouche.

VARIÉTÉ PICUAL AVEC DES NOTES DE
ROYAL

un produit délicat pousse depuis plus
d'un siècle dans les oliveraies de la
Sierra Cazorla et de la Campiña de
Jaén. Sous leur devise "la qualité se
fait et naît au champ", les olives sont
récoltées à leur maturité optimale
pendant les mois d'octobre et de
novembre.

LIEU

PREMIER JOUR DE RÉCOLTE

Récolte précoce
Chaque nuit

Variété Picual avec
touches royales

500 ml Cristal

Boîte de 6 unités



Nous nous trouvons très équilibré vert
avec une Huile libéré, avec herbacé,
pomme et fruité intense, nuances de
connotation de amande verte, en plus
d'une belle connotation de tomate et
de figuier frais, donnant en bouche
une sensation de avec bien huile top
cueilli la nuit et avec un vert intense,
parfait pour un usage culinaire qui
servirait de vinaigrette pour des
saveurs avec beaucoup de Oui douce,
fonctionnalités déjà différent doux
Oui sensoriel Qu'est-ce qu'un fluide,
sentir des légumes pour leur notes
arbres fruiters oui des légumes

VARIÉTÉ PICUEL AVEC NOTES DE
ROYAL

Elle nous offre depuis plus d'un siècle une
huile d'olive extra vierge d'une qualité
extraordinaire. Son produit délicat pousse
dans les oliveraies de la Sierra Cazorla et de
la Campiña de Jaén.

LIEU

RECUÉRDAME
PREMIER JOUR DE RÉCOLTE

Prime anticipée

Picual avec des notes de
Royal

500 ml Cristal

Boîte 12 unités 



Sietemil nici dans le but de
reconnaître obtetion et le un produit
de qualité supérieure et naturalité, la
catégorie de l'huile d'olive extra
vierge. Si vous n'êtes pas n'importe
quel consommateur d'EVOO et que
vous recherchez une démarche
qualité, c'est chez vous. 

LIEU

SIETEMIL

Sa saveur caractéristique vous
transporte dans un goût d'herbe
fraîche, de tomate et d'amande avec
une touche épicée et une agréable
épice en bouche. 
C'est un produit et un format idéal
pour assaisonner et égoutter des
produits crus ou des cuissons courtes
sans avoir besoin de utilisation
salades, sautés, toasts, al grands
quantités Quoi ans ou sauces.

VARIÉTÉ PICUAL PREMIUM

PREMIUM OCTOBRE 

Récolte précoce
Octobre 

Variété Picual 

verre de 200 ml 

Boîte 10 unités 



Sa saveur caractéristique vous
transporte dans un goût d'herbe
fraîche, de tomate et d'amande avec
une touche épicée et une agréable
épice en bouche. 
C'est un produit et un format idéal
pour assaisonner et égoutter des
produits crus ou des cuissons courtes
sans avoir besoin de utilisation
salades, sautés, toasts, al grands
quantités Quoi ans ou sauces.

VARIÉTÉ PICUEL PRÉCOCE

Sietemil est né dans le but de
obtenir et reconnaître un
produit de qualité supérieure et
naturel, la catégorie de l'huile
Olives extra vierges. Si vous n'êtes pas
un Consommateur d'EVOO tout et
vous recherchez une démarche
qualité c'est votre site.

LIEU

SIETEMIL
PREMIUM OCTOBRE

Premium début octobre

Variété Picual

500 ml Cristal

Boîte de 6 unités



La saveur est reconnue avec des
touches herbacées, une saveur épicée
et une légère amertume qui en font
un point culminant de toute
préparation. Il recueille les attributs
sensoriels et organoleptiques du type
vendange précoce.

Idéal pour une utilisation dans des
temps de cuisson crus ou courts.
Particulièrement utilisé en vinaigrette
pour les salades de fruits, les sauces
froides, les sautés de légumes et un
bon poisson bleu grillé

VARIEDAD PICUAL

Sietemil est né avec l'objectif
d'obtenir et de reconnaître un produit
de la plus haute qualité et naturel, la
catégorie de l'huile d'olive extra
vierge. Si vous n'êtes pas n'importe
quel consommateur d'EVOO et que
vous recherchez une démarche
qualité, c'est chez vous.

LIEU

SIETEMIL
DÉBUT NOVEMBRE

Récolte précoce
Novembre

Variété Picual

500 ml Cristal

Boîte 6 unités



C'est une huile au goût amer, où le
piquant se démarque notamment de
l'amertume. La variété Picual a des
caractéristiques uniques qui la
rendent exquise pour le palais.
Il conserve en bouche des nuances
fruitées telles que la pomme, la
banane verte, l'artichaut et la banane
accompagnées d'une grande
complexité d'arômes herbacés.

Idéal comme élément principal dans
les plats où l'EVOO est le protagoniste
des toasts, des carpaccios, du poisson
bleu et des salades. De plus, c'est une
excellente huile à utiliser aussi bien
en brut.

VARIÉTÉ PICUEL

Une entreprise familiale héritée de
génération en génération et dédiée à
la production du meilleur or liquide.
Une oliveraie traditionnelle située au
cœur de la province de Jaén, Úbeda,
ville de la Renaissance, patrimoine
culturel de l'humanité.

LIEU

SAGRADO CORAZÓN

Premium

Varieté Picuel

500 ml de cristal (étui en
option)

Boîte 12 unités

PREMIUM



C'est une huile fluide et douce en
bouche, où le piquant ressort
légèrement sur l'amertume. La variété
Picolimón a des caractéristiques
uniques qui la rendent exquise pour le
palais. 

On peut mettre en évidence des
nuances d'herbe verte, avec des notes
de pomme verte, d'artichaut et de
banane.

Idéal comme élément principal dans
les régimes riches en légumes, fruits
et légumineuses. Une excellente huile
pour accompagner n'importe quel
plat et à utiliser aussi bien crue que
pour la cuisson.

VARIÉTÉ PICOLIMÓN

Une entreprise familiale héritée de
génération en génération et dédiée à
la production du meilleur or liquide.
Une oliveraie traditionnelle située au
cœur de la province de Jaén, Úbeda,
ville de la Renaissance, patrimoine
culturel de l'humanité.

LIEU

SAGRADO CORAZÓN

Prime anticipée

Variété Pico Limón 

500 ml de cristal (étui
en option)

Boîte 12 unités

PICO LIMÓN



Une saveur soyeuse, fraîche et
équilibrée avec un goût fruité intense
où la saveur de pomme peut être
clairement différenciée.

Idéal pour accompagner des saveurs
intenses, telles que l'ail, l'oignon, le
poivre, les salades fraîches, les
poissons gras au four, et pour être
arrosé comme ingrédient final sur les
viandes rouges et les ragoûts
traditionnels.

VARIÉTÉ D'ARBÉQUINE

Parmi les terres qui composent
l'appellation d'origine du Bas-Aragon
se trouve Beltiche, un lieu où la
culture traditionnelle de l'oliveraie
remonte à l'époque de la Rome
antique, vieille de plus de 500 ans,
possédant un écosystème unique et
bénéficiant d'une diversité qui
traverse les frontières.

LIEU

BELOLEUM
ARBEQUINA PREMIUM

Premium

Variété arbequina

250/500 ml Cristal

Boîte 12 unités



C'est une huile exclusive et
particulière qui surprend par son
puissant goût fruité de tomate et ses
notes d'amande. Il a des notes claires
de fruits secs et de plantes exotiques
enveloppantes en bouche et agréables
aux meilleurs palais. Idéal pour
accompagner des saveurs intenses,
telles que l'ail, l'oignon, le poivre, les
salades fraîches, les poissons gras au
four, et pour être arrosé comme
ingrédient final sur les viandes rouges
et les ragoûts traditionnels.

FUSIÓN EMPELTRE ET ARBEQUINA

L'appellation d'origine du Bajo Aragón
est Beltiche, un lieu où la culture
traditionnelle de l'oliveraie remonte à
l'époque de la Rome antique et
remonte à plus de 500 ans.

LIEU

BELOLEUM
SELECTION

Sélection

Variété Empeltre et
Arbequina 

250/500 ml Cristal

Boîte 12 unités



Variété Empeltre originaire de la
région aragonaise, une huile exclusive
et très particulière avec une forte
saveur fruitée, des notes de tomate et
d'amande. Il offre également un
équilibre entre l'amer et l'épicé
accessible à tous les palais.

Idéal pour accompagner des saveurs
intenses, telles que l'ail, l'oignon, le
poivre, les salades fraîches, les
poissons gras au four, et pour être
arrosé comme ingrédient final sur les
viandes rouges et les ragoûts
traditionnels.

VARIÉTÉ EMPELTRE

Parmi les terres qui composent
l'appellation d'origine du Bas-Aragon
se trouve Beltiche, un lieu où la culture
traditionnelle de l'oliveraie remonte à
l'époque de la Rome antique, vieille de
plus de 500 ans, possédant un
écosystème unique et bénéficiant
d'une diversité qui traverse les
frontières

LIEU

BELOLEUM
EMPELTRE PREMIUM

Premium

Variété Empeltre

250/500 ml Cristal

Boîte 12 unités



EVOO avec un fruité intense et élevé
d'olives vertes et mûres. Large au nez,
avec un arôme intense de feuille
d'olivier, de tomate mûre, de banane
et d'amande.

Ce monovariétal de «marteña» a une
entrée en bouche très douce et nette,
avec des notes épicées et amères
équilibrées. Il a une persistance
agréable.

Idéal pour accompagner des saveurs
intenses, telles que l'ail, l'oignon, le
poivre, les salades fraîches, les
poissons gras au four, et pour être
arrosé comme ingrédient final sur les
viandes rouges et les ragoûts
traditionnels.

VARIÉTÉ PICUAL

Tierras del Yeguas n'est pas seulement
de l'huile d'olive extra vierge, mais elle
raconte aussi l'histoire d'un territoire.
Une histoire de vie à travers les
générations construite par la nature
aux mains de l'homme. C'est l'histoire
de la terre rouge qui recouvre la
région baignée par la rivière Yeguas.

LIEU

TIERRAS DEL
YEGUAS

ECOLÓGICO - TEMPRANO

RÉCOMPENSES
Médaille de bronze en Packaging,
Concours international de Londres
Médaille de bronze "Green Fruity",
Mezquita awards

Précoce écologique

Variété Picual

500 ml Cerámica
Artesana

Boîte 6 unités



Fruité intense, aux sensations vertes,
fraîches et agréables, avec la présence
de notes de tomate, figuier, peau de
banane et amande.

Très fluide en bouche, complexe,
équilibré et harmonieux, riche en
nuances florales. Il est obtenu en
récoltant la variété picual fin octobre,
lorsque le fruit est de couleur
verdâtre.

Il est recommandé pour les plats
comme les poissons comme le turbot
pour les viandes comme l'entrecôte ou
pour les pâtes accompagnant un
gruyère.

VARIÉTÉ PICUAL

Verde Puro situé dans la région de
Torredelcampo (Jaén) avec une
superficie de 230 hectares est né du
projet d'un jeune entrepreneur de
Jaén qui s'engage pour la qualité, la
différenciation et l'innovation d'une
vierge extra capable de percer dans
tous les exigeants besoins sur le
marché.

LIEU

VERDE PURO
PREMIUM

RÉCOMPENSES

MMédaille d'or, prix Mezquita
Prestige Or, Concours Terraolivo

Prime anticipée

Variété Picual

500 ml Cristal

Boîte 12 unités



AL'huile d'olive extra vierge de la
variété Picual offre les caractéristiques
d'avoir une texture très douce et une
saveur amère et légèrement épicée.

Idéal pour utiliser crus, salades, toasts,
légumes ou pour accompagner
n'importe quel plat avec une bonne
goutte, ainsi que des salades de
tomates fraîches avec de la poitrine de
thon.

VARIÉTÉ PICUAL

Campos de Sanaa est le résultat d'une
équipe multidisciplinaire d'experts qui
ont parcouru un long chemin à la
recherche de l'EVOO parfait.
La minutie, le goût du détail et l'effort
pour atteindre l'excellence marquent
définitivement le développement
d'une gamme de produits qui se
distinguent par leur capacité à ravir
les palais de nos clients.

LIEU

CAMPOS DE SANAA

Tradicional Premium

Variété Picual

250/500 ml Céramique

Boîte 12 unités

PREMIUM



La récolte nocturne à ce stade, avant
la maturation du fruit, et son
traitement à froid par des systèmes
mécaniques, font de notre huile Picual
récolte précoce de qualité extra vierge
un ensemble de sensations olfactives
vertes intenses.

Ceux-ci rappellent l'herbe fraîchement
coupée, avec un goût amer
caractéristique et une chaleur
moyenne.

Combinez-la avec toutes sortes de
ragoûts et de légumes frais pour
profiter de cette huile d'olive Picual
précoce.

VARIÉTÉ PICUEL PRÉCOCE

Campos de Sanaa est le résultat d'une
équipe multidisciplinaire d'experts qui
ont parcouru un long chemin à la
recherche de l'EVOO parfait. La
minutie, le goût du détail et l'effort
pour atteindre l'excellence marquent
définitivement le développement
d'une gamme de produits qui se
distinguent par leur capacité à ravir
les palais de nos clients.

LOCEU

CAMPOS DE SANAA

Prime anticipée

Variété Picual

500 ml Ceramique

Boîte 12 unités

PREMIUM



La variété Hojiblanca EVOO compte
tenu de son nom caractéristique et de
sa couleur blanchâtre qui en fait l'une
de nos variétés vedettes.

En ce qui concerne sa saveur, il fournit
des notes vertes aromatiques, d'un
fruité intense à ce dernier arrière-goût
épicé, ce qui en fait l'un des EVOO les
plus polyvalents de la gastronomie
méditerranéenne.

L'exclusivité de la variété Hojiblanca
est une excellente occasion de
préparer et de déguster des viandes,
des crèmes, des ragoûts, des salades
de légumineuses et des pâtisseries
avec une touche très personnelle.

VARIÉTÉ HOJIBLANCA

Campos de Sanaa est le résultat d'une
équipe multidisciplinaire d'experts qui
ont parcouru un long chemin à la
recherche de l'EVOO parfait.

La minutie, le goût du détail et l'effort
pour atteindre l'excellence marquent
définitivement le développement
d'une gamme de produits qui se
distinguent par leur capacité à ravir
les palais de nos clients.

LOCEU

CAMPOS DE SANAA

Prime anticipée

VarietéHojiblanca

500 ml Ceramique

Boîte 12 unités

PREMIUM



Ce mélange est conditionné à la
demande pour conserver ses
propriétés au maximum dans des
cuves en acier inoxydable à
température contrôlée et sans
lumière.

Nous recommandons ce produit pour
les élaborations et cuissons courtes ou
même en l'absence de cuisson, cru.
Néanmoins, ce produit résiste aux
températures élevées pour être utilisé
en friture, bien que ce format de 750
ml ne soit pas le plus adapté pour
cela.

FUSIÓN PICUAL, HOJIBLANCA ET
ARBEQUINA

LOCEU

CAMPOS DE SANAA
COUPAGE

Campos de Sanaa est le résultat d'une
équipe multidisciplinaire d'experts qui
ont parcouru un long chemin à la
recherche de l'EVOO parfait. La
minutie, le goût du détail et l'effort
pour atteindre l'excellence marquent
définitivement le développement
d'une gamme de produits qui se
distinguent par leur capacité à ravir
les palais de nos clients.

Traditionnel

Coupage Picual,
Hojiblanca y Arbequina

750 ml Cristal

Boîte 12 unités



Huile d'olive extra vierge fruitée
intense avec un pourcentage élevé
d'arômes verts et frais qui encourage
les repas frais. Une saveur plate,
légèrement piquante et amère, idéale
pour le pain à la tomate ou les
salades. Il produit une texture intense
dans les aliments qui nécessitent ces
caractéristiques, comme une
marinade de ceviche.

VARIETÉ PICUAL

La superficie cultivée par nos
producteurs s'élève à quelque 2 500
hectares d'oliveraies, à
Torredonjimeno (Jaén).

LOCEU

TESORO DE LA
CAMPIÑA
TRADITIONNEL

Premium Traditionnel

Variété Picual

250/500 ml Cristal

Boîte 12 unités



C'est une huile d'olive extra vierge
exquise de la variété picual fruitée
avec une légère amertume et piquant.
Sa composition équilibrée se traduit
par une saveur imbattable.

On retrouve une huile d'olive extra
vierge qui se marie parfaitement avec
les poissons comme le saumon et la
seiche. De plus, les viandes telles que
le jambon et l'entrecôte acquièrent
une saveur unique avec une touche de
cette huile d'olive extra vierge.

VARIÉTÉ PICUAL

Elle nous offre depuis plus d'un siècle
une huile d'olive extra vierge d'une
qualité extraordinaire. Son produit
délicat pousse dans les oliveraies de la
Sierra Cazorla et dans la campagne de
Jaén.

LOCEU

ORO VIRGEN 
RESERVA FAMILIAR

Édition Limitée
Traditionnelle

Variété Picual

500 ml Cristal

Boîte 12 unités



C'est une huile d'olive extra vierge
exquise de la variété picual fruitée
avec une légère amertume et piquant.
Sa composition équilibrée se traduit
par une saveur imbattable.

On retrouve une huile d'olive extra
vierge qui se marie parfaitement avec
les poissons comme le saumon et la
seiche. De plus, les viandes telles que
le jambon et l'entrecôte acquièrent
une saveur unique avec une touche de
cette huile d'olive extra vierge.

VARIÉTÉ PICUAL

Elle nous offre depuis plus d'un siècle
une huile d'olive extra vierge d'une
qualité extraordinaire. Son produit
délicat pousse dans les oliveraies de la
Sierra Cazorla et dans la campagne de
Jaén

LOCEU

ORO VIRGEN 
GIRAFE

Premium Traditionnel

Variété Picual

500 ml Cristal

500ml : Carton 6 unités



C'est une huile d'olive extra vierge
exquise de la variété picual fruitée
avec une légère amertume et piquant.
Sa composition équilibrée se traduit
par une saveur imbattable.

On retrouve une huile d'olive extra
vierge qui se marie parfaitement avec
les poissons comme le saumon et la
seiche. De plus, les viandes telles que
le jambon et l'entrecôte acquièrent
une saveur unique avec une touche de
cette huile d'olive extra vierge.

VARIÉTÉ PICUAL

Elle nous offre depuis plus d'un siècle
une huile d'olive extra vierge d'une
qualité extraordinaire. Son produit
délicat pousse dans les oliveraies de la
Sierra Cazorla et dans la campagne de
Jaén.

LOCEU

ORO VIRGEN 
DIAMANT

Traditionell

Variété Picual

750 ml Cristal

Boîte de 6 unités



C'est une huile d'olive extra vierge
exquise de la variété picual fruitée
avec une légère amertume et piquant.
Sa composition équilibrée se traduit
par une saveur imbattable.

On retrouve une huile d'olive extra
vierge qui se marie parfaitement avec
les poissons comme le saumon et la
seiche. De plus, les viandes telles que
le jambon et l'entrecôte acquièrent
une saveur unique avec une touche de
cette huile d'olive extra vierge. 

VARIÉTÉ PICUAL

Elle nous offre depuis plus d'un siècle
une huile d'olive extra vierge d'une
qualité extraordinaire. Son produit
délicat pousse dans les oliveraies de la
Sierra Cazorla et dans la campagne de
Jaén.

LOCEU

ORO VIRGEN
ANFORA

Premium Traditionnel

Varieté Picual

 1 LCristal + Moyen

1 L : boîte de 6 unités
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