OLIO EXTRA VERGINE D'OLIVA OLIO DEL MOLINO DOP TUSCIA EKO
500ML

SKU: 8064

Ekologisk Extra Jungfruolja. Monocultivar: Caninese.
500 ml

PRODUKT BESKRIVNING

Oliver: Monocultivar: Caninese - urkarnad.

Typ av metod: Handplockad. Kallpressad.

Farg: Gul/Gron.

Karaktar: Intensivt fruktig, med inslag av kronartskocka. Harmonisk syra med en kryddig
eftersmak.

Servering: 11-12°C. Fantastisk till sallader, bruschetta och att ringla 6ver din favoritmat.
Antal/kartong: 6x500 ml|



Ingredienser: Olja av italienska, ekologiska oliver Monocultivar: Caninese.

NARINGSDEKLARATION PER 100 g

Energi 3762 kJ / 899 kcal
Fett 99,99
- varav mattade fettsyror 14,46 g
Kolhydrater 0049
- varav sockerarter 0,0g
Protein 0,049
Salt 0,04

Vvart ekologiska jordbruk - perfekt harmoni med naturen

Vart foretag ar belaget i ett underbart kuperat omrade beldget mellan Montefiascone och Tuscania,
nara sjon Bolsena, i hjartat av Tuscia, ett omrade i Alto Lazio i provinsen Viterbo. Féretaget har
tillhoért familjen Annalisa och Mauro Torzilli sedan sjuttonhundratalet. De vaxte upp med att se sina
farforaldrar ta hand om detta land, bordig och genergs, alltid med respekt for henne. Idag bedriver
de foretaget enligt principerna for ekologisk odling: jordbrukslandskapet ar en foljd av frodiga
olivlundar, frukttrddgardar och hasselnétslundar med dkrar av spannmal och baljvaxter, som foéljer
den kloka och urgamla vaxlingen av grédor, for att bevara den biologiska mangfalden.
EKOLOGISK OLIVFARM - Azienda Agricola Il Molino - belagen vid stranden av
Bolsenasjon

Vi odlar var mark i enlighet med ekologiska principer, med respekt for biologisk mangfald och
prisar de lokala, inhemska sorterna. Vi foredrar att odla de lokala, inhemska olivsorterna -
framforallt Caninese och Frantoio, men dven Leccino och Pendolino. Skérdarna av vara oliver sker i
det perfekta mognadsstadiet, nar de bérjar andra farg fran gront till lila. Av vara 250 hektar gar 40
over till olivlundar, och resten ar en blandning av spannmalsgrédor, frukttradgardar och
hasselnotstrad.

Starten pa vart foretag av att buteljera ekologisk Olivolja, Extra Vergine d’Oliva - EVO [gjord
exklusivt, enbart pa vara egna oliver] bérjade nar vi kdpte var press 2003. Oliverna kallpressas i en
kontinuerlig cykel, vilket haller de olika sorterna atskilda sa att vi kan buteljera premium
monocultivar oljor, det autentiska uttrycket for var terroir.

Vi forvarar vara oljor i anpassade kvave-spolade tankar, buteljerar omedelbart fére leverans for att
bevara deras

fulla smak, arom och fraschor. Bearbetningen av frukterna fran var odling sker i var egen olivpress
och verkstad vilket gor att vi skapar ekologiska produkter som ar ett genuint uttryck fér smakerna
fran Tuscia.



