Nuova Annata - ofis forsfa shord! oo
OLIO EXTRA VERGINE di OLIVA - FRESCOLIO - NOVELLO

En exklusiv smakupplevelse fran arets forsta olivskord -

tillgdinglig endast under en begrdnsad period - oktober till februari - sa langt lagret ricker.

Upptack Frescolio Novello, en fantastisk extra jungfruolivolja frdn syddstra Sicilien. En nypressad, ofiltrerad olivolja som fangar
det allra basta fran drets forsta olivskdrd - med en intensivt gron farg, frisk doft och en harligt fyllig, pepprig smak.

Frescolio framstalls av olivsorterna Moresca och Biancolilla, som skdrdas fran bade unga och hundradriga olivlundar pa
200-400 meters hojd dver havet.

Fran olivlund till flaska pa samma dag!

Oliverna handplockas och pressas samma dag som de skordas. Oljan utvinns varsamt genom mekaniska metoder i en modern
oljekvarn, utan tillsats av vatten och vid en kontrollerad temperatur under 27 °C.

Direkt efter pressningen tappas oljan pa flaska for att bevara den fantastiska farskheten, aromen och karaktaren. Resultatet aren
olivolja som smakar precis som om du stod vid oljekvarnen pa Sicilien och provade den allra forsta oljan fran drets skord.

Det drjust detta italienarna kallar "a bocca di frantoio” - direkt fran oljekvarnen.

Olio Extra Vergine di Oliva - Frescolio Novello FRANTO!I CUTRERA

ARTIKELNR: 1837

Oliver: Forsta skorden av: Moresca, Biancolilla.

Typ av metod: Handplockad fran 20/9-20/10. Kallpressad.

Karaktar: Doft: Frisk och intensivt fruktig med harliga toner av nyklippt grés, farska érter och gron mandel. Smak: Kraftfull, fyllig och smakrik
med en tydlig pepprighet, behaglig beska och dng eftersmak. Férg: Vackert intensivgron och naturligt grumlig - en farg sd levande att den
fortjdnar att visas upp i en genomskinlig flaska!

Servering: Frescolio ar dven fantastisk att ringla dver nybakad focaccia, grillade gronsaker, baljvéxtsoppor, kétt och rustika italienska vinterratter.
For bésta smakupplevelse anvands oljan med fordel rumstempererad, sa att alla dess fantastiska aromer kommer till sin ratt.

Antal/kartong: 6x500 ml.

Gor din egen Sicilianska Bruschetta Iblea: .

Ibland ér det enklaste ocksd det allra godaste. . 5
Rosta eller grilla en skiva surdegsbrod, stro Gver siciliansk vild FRAN[TOI CUJTRERA
oregano och havssalt fran den medféljande kryddpasen. ' —1906—
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Den nypressade oljans friska, grésiga toner och hérliga

pepprighet lyfter varje tugga. F r e SCO l io
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NARINGSVARDE PER 100 ml lnnlng

Energi 3389 kJ/824 keal @

Fett 9169

- varav méattade fettsyror 14,09 l

Kolhydrater 0049

“COLD EXTRACTION”

Product of Italy

500ml €

NetI7floz

- varav sockerarter 00g e o
Pren 00g from Sicily
Salt 00g

Ingredienser: Oliver* av superior kvalitet: Moresco, Biancolilla. Ingredienser Bruschetta Kit: Havssalt 6%, Oregano 4%. *Ursprungsland: Italien. Forvaras svalt och mérkt. Bast fore: se férpackning
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