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O L I O  E XT R A  V E R G I N E  D I  O L I VA

Extra natives Olivenöl aus Olivenhainen am Ufer des Gardasees Bresciano 
aus den typischen Sorten Casaliva, Frantoio und Gargnà.
Prestigeträchtiges Öl, das durch einen sorgfältigen Herstellungsprozess 
gewonnen wird, bei dem die Oliven innerhalb weniger Stunden nach der 
Ernte gewaschen und gepresst werden.
Durch den Einsatz eines kontinuierlichen Kreislaufsystems der neuesten 
Generation in einer geschützten Umgebung und unter völliger Abwesenheit 
von Sauerstoff bleiben die fruchtigen Eigenschaften frischer Oliven mit den 
Aromen aromatischer Kräuter und dem zarten Mandelduft unverändert 
erhalten.

C H E M I S C H E  A N A LYS E

S C H L E I F E N  U N D  B E A R B E I T E N

FA R B E

PA R F Ü M

Säure < 0.3 %

Casaliva, Frantoio, Gargnà

C U LT I VA R

Waschen und Pressen der Oliven innerhalb von 
24 Stunden nach der Ernte, Extraktion des Öls mit 
einem kontinuierlichen Kreislaufsystem der neuesten 
Generation in einer kontrollierten Umgebung (ohne 
Sauerstoff).

Strohgelb mit grünen Reflexen

Mittelleichte Fruchtigkeit nach frischen Oliven mit Aromen 
von aromatischen Kräutern und zartem Mandelduft.

CAS A L I VA ,  F R A N TO I O  E  G A R G N À


