Extra Vergine d’oliva Venturino DOP - Vnfictine Barfilomes

Extra Vergine d’oliva Venturino DOP

Riviera Ligure di Ponente-Riviera dei Fiori ar en produkt som kommer fran oliviundarna ”Cultivar
Taggiasca”, som ags av familjen Venturino och en liten vangrupp av bonder. Belagen pa en hojd av

mellan 300 och 800 meter och skyddad av alperna.

Oliverna skordas enligt aldre traditioner och metoder - slar oliverna ut ur trdden fér hand,
tas direkt till var kvarn och pressas inom 24 timmar fran skord, for att bevara och behalla doften,
aromen, samt bevara deras viktiga naturliga antioxidanter och organoleptiska egenskaper.

Flaskan, insvept med guldpapper, ar anvandbar inte bara som dekoration men ar ocksa anvéndbar

for att skydda oljan fran solljuset som kan orsaka oxidation.

Delikat olivolja, valbalanserad och latt fruktig med en karakteristisk eftersmak av kronartskocka och
mandel. Kallpressad vid en temperatur under 27 ° C med en surhetsniva under 0,3%.
Perfekt for ra fisk, kokt fisk och utmarkt till dressingar och att doppa i brod.

Extra Vergine d’oliva Venturino DOP
ARTIKELNR: 8033

Storlek/Volym: Glas 750 ml

Typ av metod: Kallpressad. Monocultivar: Taggiasca, Ligurien.
Farg: Gront gyllene.

Karaktar: Valbalanserad och latt fruktig med en karakteristisk

eftersmak av kronartskocka och mandel.

Servering: Rumstemperatur. Passar utmarkt till ra fisk, kokt fisk,
dressingar och att doppa brod.

Antal/kartong: 6

Ingredienser: olja av oliver. Monocultivar: Taggiasca, Ligurien. Forvaras svalt och morkt. Bast fore: se forpackning
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NARINGS DEKLARATION PER 100 g

Energi

3449 kJ/824 keal

Fett
- varav mattade fettsyror

916g
133¢g

Kolhydrater
- varav sockerarter

00g
0,0

Fibrer

0,0

Protein

00g

Salt

0.0

| [ -
Mo UL IMO
Manufakturgatan 23 - 417 07 Goteborg - Tel. +46 (0) 3121 27 77 - info@ilmolino.se

- ilmolino.se



