


Alma of Spain es un proyecto Familiar, gue comenzo en el ano 2.014 con la mayor de las ilusiones y
la ambicion de tratar de dar a conocer y compartir los productos de mayor calidad de nuestra
Cierra.

Nuestra idea Fundamental es GransmiGir al resto del Mundo el Alma de Espafna, su tradicion y su
sabor. La calidad de nuestra gastronomia, unica en el Mundo.

Todos nuestros productos son seleccionados cuidadosamente por su alca calidad, producidos y
envasados en sus respectivas zonas de origen para gue no pierdan ni un apice de las condiciones
que los hacen unicos.

Alma of Spain is a Pamily project began in 2014 with the greatest excitement and the ambition oF
trying to raise awareness and share the highest quality products of our land.

Our basic idea is to convey to the world the soul of Spain, its tradition and its taste, The quality oF
our cuisine, unigue in the wonrld .

All our products are carefully selected For their high guality, produced and packaged in their
areas oF origin to avoid losing none of the conditions that make them unigue .






Los anciguos pobladores de la region ya lo sabian. Esta tierra inimitable produce algo
inimitable.

El arGe de hacer vino en la Ribera del Duero

La Historia de la Ribera del Duero ha ido paralela a la unién de la vina y el vino, al Fruto
de unas cepas que Marcan su paisaje, lo personalidad de sus gentes y su cultura.

Ribera ael Duero
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‘oung Wine

Con una elaboracion lenta y suave para extraer los mejores taninos que Nos ofrece la uva

Color Rojo profundo. Nariz intensa de Pruta roja madura, espacias y regaliz. La boca concentra

los aromas aPrutados y Florales del tempranillo.

Vendmia Seleccionado
Selected harvest

Nuestra Joya. Elaborado tras catas meticulosas de la uva, es procesada con maximo cuidado y
una seleccion rigurosa para obtener la esencia del vinedo.

Floral, Pruta negra, con madera armoniosa en nariz, la boca potente tensada hasta el final por el
Prescor de la caliza.
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Denominacién de Origen Calificada
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son anteriores al asentamiento de los romanos.
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TinGa de Toro 100%
Tinta de Toro 100%

De color muy prorundo, se destbacan en nariz aromas de compota de Presa,
cacao puro y togues Flo ’Jle& La boca afPrutada de la uva Presca,
desarrolla una estructura de mucha int 9"|&J|dog.







Virgen kExtra
Extra Virgin

Nuestro aceite es producido en la Sierra Sur de
Jaén, en la zona limitrofe con Coérdoba y Granada,
Se extrae de aceitunas maduras de entre seis y
ocho meses, justo en el momento que contienen
su maxima cantidad de aceite lo gue suele ocurrir
a finales de ctofio

Este tipo de aceite es de méaxima calidad, se
obtiene directamente de las aceitunas utilizando
Unicamente procedimientos mecanicos, con un
sabor y olor intachables,

Cur oil is produced in the south of Jaén's Sierra, in
the border area with Cordoba and Granada,

It is obtained from several varieties of six to eight
months ripened olives, in the precise moment they
contain the maximum gquantity of oil, which
normally happens by the end of autumn.

This kind of superior quality olive oll is extracted
directly from the olives using solely mechanical
means, which helps to preserve its impeccable
smell and flavour
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Aeite de Oliva
Vorgen Extra en Rama
Cosecha Temprana

Virgen Extra
(Variedad Picual)

Extra Virgin
(Picual Variety)

Es un aceite monovarietal, producido por una sola
variedad de aceituna la llamada "Picuda” Esta
variedad se da fundamentalmente en la zona de
Jaén, Cdrdoba y Granada.

Son aceites de gran personalidad, con mucho
cuerpo y con elevada puntuacion de "Frutado de
aceituna verde', apreciandose en €l sabor a la
hoja de olivo.

This is a original cil made out of just one kind of
olive called "Picuda’. This variety is grown basically
in the area of Jaén, Cdrdoba and Granada

This is an olive ail of great personality, full body and
has a high score of “"green olive fruity”, which can
be noticed by its clive leaf flavor,

Virgen kxtra
en Rama

(Cosecha temprana)
Extra Virgin (Early Harvesy)

Este acelte es producido con las primeras aceitunas de
la cosecha, sin filtrar, lo que es un autentico zumo de
aceituna.

This olive oil Is produced by the first olives gathered inthe
harvest, without staining, which makes it a real clive juice.
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Cebo Iberian Ham

Jamon de Belloto
Acorn lberiaon Ham

In our high quality lberian Ham, produced in Guijuelo (Salamanca),
can be recognized the Features which makes one of Spanish
gastronomy jewels out of this product and Fulrill the most rerined
palaces. From its morphology, the result of the Finest selection of
Iberian pigs, to its Flavor and aroma due o the acorn graze in
some of the best grazing lands of the peninsula and iGs slow
maturing in our natural warehouses.

Jamon lbérico Puro
Pure lberion Haom







/ 3 Sal ahumada de Sierra Nevoda
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Alma Smoked salc from Sierra Nevada, Spain
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Sal producida de manera natural, solamente a __traves de la energia del sol y el aire, libre complecamente de aditivos quimicos.
~— L) '._J,.-“ul_;l__'lf.r- Esta sal natural procede de un rio subterrdneo de agua salada, en Sierra Nevada (Esparia), que una vez evaporada el agua,
A / ) il queda una sal blanca completamente libre de contaminaciones. Nuestira sal ahumada de "Sierra Nevada® es la ideal para su uso
”l(l Clla INuYes diario. La sal, estd ahumada para transmitin a sus carnes o pescados el sabor de la parnilla,

Salt produced naturally, only with the energy of the sun and wind and Pree of any chemical additives,

This natural salt it comes Prom an underground river of salt water in Sierra Nevada, Spain. Once the water is evaporated, its
achieved a completely Free contaminations white salt. Our "Sierra Nevada' smoked salt is the ideal salt For day-to-day use
Salt is smoked to convey the best barbacue Flavor in your dishes,







