FAMIGLIA OLIVINI®
VIGNAIUOLI DAL 1970

OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA

CASALIVA, FRANTOIO E GARGNA

Extra natives Olivendl aus Olivenhainen am Ufer des Gardasees Bresciano
aus den typischen Sorten Casaliva, Frantoio und Gargna.

Prestigetréchtiges Ol, das durch einen sorgfiltigen 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 geschitzten Umgebung und unter volliger Abwesenheit
von Sauerstoff bleiben die fruchtigen Eigenschaften frischer Oliven mit den
Aromen aromatischer Krauter und dem zarten Mandelduft unverandert
erhalten.
CHEMISCHE ANALYSE
Saure <0.3 %
FAMIGLIA OLIVINI
CULTIVAR i

Casaliva, Frantoio, Gargna

SCHLEIFEN UND BEARBEITEN

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

FARBE

Strohgelb mit grinen Reflexen
PARFUM

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

HERGESTELLT IN ITALIEN

Societa agricola Olivini s.s., Localita Demesse Vecchie, 2 - Desenzano d/G (BS) - Italia
+39.030.9910268 - info@famigliaolivini.com



