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0% ITALIANO
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o BEST OLIVE OILS
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Kalkhaltiger Morénenboden
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EXTRAKTIONSMETHODE
Kaltesdraktion im kontrollierten Niedrigtemperaturbereich in zwei
FARBE Phaser
goldgelb mit leuchtendgriinen Reflexen
AUSBEUTE
AROMA 11 Ol pro 14-17kg Qliven

mittelfruchtig mit griinfruchtigen Naoten von frisch geschnittenem Gras,
Artischocke und griinem Apfel

Die kleine und bereits im Oktober schwarze Olive Leccino findet sich in
jedem italienischen Olivenhain. Sie ist ganz Ausdruck der italienischen
Olivenanbauleidenschaft und bildet eine besondere Milde und leichte
SuRe aus, wenn sie hier, in Italiens nordlichster Olivenbauregion, kultiviert
wird. So koénnen wir eine Neuinterpretation dieses uritalienischen
Olivenols von besonderer Gute herstellen.

Tipp von PANEOLIO*:
Probiert es mit einer Tagliata vom Rind



