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Extra Vergine d’oliva - Oiut:/

Extra Vergine d’oliva - Oilala

Oilala - Naturalmente differente

Fran 6gonblicket av olivskorden, som ager rum mellan oktober och november, till pressningen

i en enda kontinuerlig kallpressad oljekvarn (25 °) gar det bara 6 timmar for att garantera produktens
farskhet och bevarandet av dess organoleptiska egenskaper.

‘Naturalmente differenie.

Monocultivar - Coratina Maioliche, Apulien
Extra jungfruolivolja Monocultivar Coratina Maioliche. Produceras uteslutande fran Coratina-oliver.
For dem som letar efter en olja med intensiv smak och arom.

Mycket [ag syra och mycket hog halt i polyfenoler. En frisk och kryddig doft med en mild eftersmak
av krondrtskocka. Har finns en fin balans mellan beska och s6tma.

Ringla den 6ver fisk- och kétttartar, baljvéxtsoppor, bruschetta, pizza, farska ostar, grillat kott- och
fisk och grillade gronsaker.

Extra Vergine d’oliva Oilald

ARTIKELNR: 8054

Oliver: Monocultivar: Coratina Maioliche.
Typ av metod: Kallpressad.

Farg: Gront gyllene.

Karaktar: Intensiv, fruktighet med en rik och
komplex arom, med inslag av nyklippt gras,

100% ltaliano A
OHOCUTIAR CORMINA kronartskocka och gron tomat.

tato Intenso 2

Servering: Rumstemperatur. Passar utmarkt till

fisk- och kotttartar, baljvéxtsoppor, bruschetta,

. .. . .. . . NARINGS DEKLARATION PER 100 G
pizza, farska ostar, grillat kott- och fisk och grillade o AT
- Fett %0g
gronsaker’ - varav méattade fettsyror 140g
. Kolhydrater 00g
Antal/kartong: 6x250 ml. e sockeratter 0ot
Fibrer 00g
Protein 00g
Salt 00g

Ingredienser: olja av oliver: Coratina Maioliche. Forvaras svalt och mérkt. Bast fore: se forpackning
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