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Extra Vergine d’oliva DOP Primo Monti Iblei - Franfei Cufiera
Extra Vergine d’oliva DOP Primo Monti Iblei

Var utvalda Extra Jungfruolja DOP Primo produceras pa sydostra Sicilien.

Doften ar frisk och fruktig av gron tomat, nyklippt gras och frascha aromatiska orter. Smaken ar fyllig
och intensiv, bitter och kryddigt balanserad. Primo Extra Vergine di Oliva ar en produkt av absolut
hogsta kvalitet och en av de produkter i Italien som fatt flest utmarkelser under de senaste dren.

Den gors enbart pa arets forsta grona oliver av sorten Tonda Iblea. Oliverna plockas for hand och
pressas samma dag. Pressningen sker fortfarande med hjalp av en gammal stenkvarn (frantoio).

Oljanfiltreras inte, utan renas fran slaggprodukter genom att decanteras ett flertal ganger. Darefter
forvaras den i staltankar. Processen ger en gron och lite guldskimrande olja.
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Extra Vergine d’oliva DOP Primo Monti Iblei
ARTIKELNR: 8059
Storlek/Volym: Glas 500 ml
Typ av metod: Kallpressad. Monocultivar: Tonda Iblea. Sicilien.
Farg: Gront gyllene.
Karaktar: Fyllig och intensiv, bitter och kryddigt balanserad, doft av
grona tomater, nyklippt gras och frascha aromatiska orter.
Servering: Rumstemperatur. Passar utmarkt till: grillad fisk/kott, NARINGS DEKLARATION PER 100 g
. .. - . Energi 3389 kJ/824 keal
soppor, sallader, bruschetta och att ringla 6ver farska /grillade Fett 9l6g
grbnsaker kv\ahra(vj méttade fettsyror 138
. rater X
—(\)/arév saoikerarter 0,0é
Protein 0,0
Ingredienser: olja av oliver. Monocultivar: Tonda Iblea. Sicilien. Forvaras svalt och morkt. Bast fore: se forpackning Salt 0,0
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