"Moraiolo" natives Olivenol extra - sortenrein

Auf einen Blick: Dieses native Olivendl extra wird aus Moraiolo-Oliven gewonnen. Erntejahr 2024.
frisches natives Olivenol extra aus der neuen Ernte 2024/25

Dieses exzellente umbrische Olivendl ist von der Qualitat Extra Vergine (natives Olivendl extra), der hdchsten Qualitatsstufe beim
Olivenol.

Es wird durch das schonende Pressen der frisch geernteten Oliven der Sorte Moraiolo erzeugt.

Schon zur Zeit der Etrusker wurden Oliven auf den sanften, sonnenbeschienenen Hiigeln Umbriens angebaut. Der lehm- und kalkhaltige
Boden und die besonderen klimatischen Verhaltnisse ermdglichen die langsame Reifung der Friichte, die einen dufRerst niedrigen Sauregrad
haben.

Die ausgedehnten Olivenhaine Umbriens, auf den Hiigeln der Region um die wunderschone Stadt Spoletto ermdglichen die Produktion,
eines nativen Olivendls extra in erlesener Qualitt.

Die Oliven werden im kleinen Familienbetrieb mit viel Leidenschaft und Hingabe das ganze Jahr liber gepflegt und zur Erntezeit mit
zahlreichen, fleiRigen Helfern innerhalb kiirzester Zeit zur eigenen Miihle gebracht. Eine schnelle Verarbeitung der Oliven ist unumganglich
um ein Olivendl von bester Qualitét zu pressen.

Ergebnis ist ein Olivendl welches aufgrund seines geringen Sauregehaltes besonders von Gourmets geschatzt wird. Nur die besten
Spitzenolivendle der Welt erreichen einen dhnlich geringen Sdurewert. Gepresst wird das " Moraiolo™ native Olivendl extra aus der
Olivensorte: Moraiolo 100%.

In jeder Flasche befindet sich das Wissen von vier Jahrhunderten.
Was ist Moraiolo?

Moraiolo ist die erste Olivensorte die , die um das Jahr 1000 von Franziskanermonchenim Hiigelland von Spoletto, der Herkunft dieses
késtlichen Ols, angebaut wurde.

Der Name - auch "Muraiolo"genannt, kommt von "muro" (deutsch Mauer), da diese Sorte auch auf sehr steinigem Untergrund wéchst.

Das Moraiolo ist eines der Olivendle mit dem héchsten Gehalt an Antioxdantien, Vitaminen und einfach ungesattigten Fettsauren. Der
Austausch geséttigter Fettsduren durch ungeséttigte Fettsauren in der Erndhrung tragt zur Aufrechterhaltung eines normalen
Cholesterinspiegels im Blut bei.

Die Moraiolo Olive ist klein und rund, wird stets von Hand geerntet und bringt nur eine geringe Menge Ol hervor, das jedoch ein intensives
fruchtiges Aroma, sowie einen frischen blumigen Duft hervor bringt.

Ein Olivendl von dieser Glite zu produzieren gehort zur hohen Kunst der Olivendlproduktion, denn es muss der ideale Reifezeitpunk der
Olivensorte gefunden werden. Nur wenn alle Oliven zum richtigen Zeitpunkt geerntet werden, kann durch Geschmackskomposition, ein
natives Olivendl extra mit diesem fiir die Region Umbrien typischen Geschmack entstehen..

Am Gaumen erinnert dieses Olivendl an nicht vollstindig reife , frisch gepresste griine Oliven und er Abgang ist leicht und angenehm
pikant. Aufgrund dieses ausgeprigten Geschmacks, seiner Dichte und Wiirzigkeit, benétigt man, im Vergleich zu anderen Olen, nur
geringe Mengen zum Anmachen. Diese Eigenschaft bestimmt auch seine Besonderheit und sein Aussehen.

Hervorragend geeignet zu gegrilltem Fleisch und Gemiise, Gemiisesuppen, Ruccola- und Radicchio- Salat sowie Bruschette.

Mehr Informationen liber natives Olivendl extra und seine Verwendung finden Sie durch klicken des markierten Links.
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Unzubereitet pro 100 g

Brennwert kj

Brennwert kcal

Fett

davon gesattigte
Fettsauren

Kohlenhydrate

davon Zucker

Eiweily

Salz
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Brennwert kj

Brennwert kcal
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Salz

511 Kj
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