Primi Frutti natives Olivenol extra - Italien

neue frische Ernte 2023/24

einzigartige Geschmackskomposition der Olivensorten Arbechina, Picual, Koruneki

es besticht durch seine vorziiglichen Geschmack der an reife Olive erinnert

verzaubert optisch durch die griine Farbe frischer Oliven

Dieses extra native Olivendl eignet sich perfekt zum Kochen oder marinieren von Fisch und Gemtise
ausschlieBlich kaltgepresst unter 27 Grad Celsius, im mechanischen Verfahren gewonnen
traditioneller, nachhaltiger Olivenanbau der beliebtesten Olivensorten

Primi Frutti - Das einzigartige extra native Olivenol

Entdecken Sie das extra native Olivendl Primi Frutti, das durch seine einzigartige Geschmackskomposition der Olivensorten Arbechina,
Picual und Koruneki besticht.

Dieses Olivendl verzaubert nicht nur optisch durch seine griine Farbe, die an frische Oliven erinnert, sondern auch geschmacklich durch
seinen vorziiglichen Geschmack, der an reife Oliven erinnert. Das extra native Olivendl Primi Frutti eignet sich perfekt zum Kochen oder
Marinieren von Fisch und Gemiise. Durch das kaltgepresste Verfahren, das ausschlieBlich unter 27 Grad Celsius durchgefiihrt wird, bleiben
alle wertvollen Inhaltsstoffe und Aromen erhalten. Das mechanische Verfahren, das bei der Herstellung angewendet wird, sorgt fiir eine
schonende Verarbeitung und garantiert somit hochste Qualitat. Das extra native Olivendl Primi Frutti wird nach traditionellem,
nachhaltigem Olivenanbau der beliebtesten Olivensorten hergestellt. Der Name Primi Frutti steht fiir die ersten Friichte, die von den
Olivenbaumen geerntet werden. Das Olivendl wird ausschlie3lich aus den besten Friichten gewonnen, um hdchste Qualitat zu garantieren.
Mit Primi Frutti konnen Sie Ihren Gerichten eine besondere Note verleihen und Ihren Gaumen verwéhnen. Probieren Sie es aus und lassen
Sie sich von dem einzigartigen Geschmack verfiihren. Bestellen Sie jetzt Primi Frutti und genieRen Sie das extra native Olivendl in hochster
Qualitat.

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

Es wird durch das schonende Pressen der beliebtesten européschen Olivensorten Arbechina, Picual und Koruneki aus frisch geernteten
Oliven erzeugt.

Schon seit dem 4 Jh. vor Christus Geburt wird der Olivenbaum als Nutzpflanze kultiveiert. Die Oliven werden seither auf den sanften,
sonnenbeschienenen Hiigeln Europas rund um das Mittelmeer angebaut. Der lehm- und kalkhaltige Boden und die besonders milden
klimatischen Verh3ltnisse der regionen erméglichen die langsame Reifung der Friichte, die sich zu wunderbarem Ol verpressen lassen.

Die ausgedehnten Olivenhaine Italiens bieten Oliven die Grundlage fiir sehr gute Olivendle bieten. Da man sich geschmacklich jedoch weiter
entwickeln wollte und ein Olivendl schaffen wollte, welches den Geschmack der Regionen ganz Europas in sich vereint, schuf die Firma
Cufrol mit dem "Primi Frutti" (erste Friichte) ein Olivendl, welches die beliebtesten Olivensorten Europas in nur einem Ol vereint. Dieser
sorgsam zusammengestellte Cuvée ist ein mild fruchtiges Olivendl, welches sich hoher beliebtheit in ganz Europa erfreut und weiR mit
seinen fein abgestimmten Fruchtnuancen die Gaumen vieler Olivendlliebhaber zu verzaubern.

Die lehmigen Geldnde mit sehr mildem Klima der einzelnen Anbauregionen erméglichen die Produktion, eines nativen Olivendls extra in
erlesener Qualitdt und schaffen ein Olivendl in dem die beliebtesten Olivensorten Europas vereint sind.

Die Oliven werden viel Leidenschaft und Hingabe das ganze Jahr liber gepflegt und zur Erntezeit mit zahlreichen, fleiRigen Helfern innerhalb
klrzester Zeit geerntet und zur Mihle gebracht. Eine schnelle Verarbeitung der Oliven ist unumganglich um ein Olivendl von bester Qualitat
zu pressen.

Ergebnis ist ein Olivendl welches aufgrund seines geringen Sauregehaltes besonders von Liebhabern feiner Ole geschatzt wird.

Ein Olivendl von dieser Giite zu produzieren gehort zur hohen Kunst der Olivendlproduktion, denn es muss der ideale Reifezeitpunk der
Olivensorten , in den einzelnen Regionen gefunden werden. Dies erfordert einen logistischen Aufwand, den nur die Besten unter den
Olivendlproduzenten bewadltigen konnen. Denn nur wenn alle Olivesorten zum richtigen Zeitpunkt geerntet werden, kann durch
Geschmackskomposition, ein natives Olivendl extra mit diesem feinen Geschmack der einzelnen Regionen Europas entstehen.

Primi Frutti besticht durch besunders zarten Geschmack, der an die reife Olive erinnert.
Das Olivendl hat die griine Farbe von frischen Oliven .

Sehr gut kann dieses natives Olivendl extra fiir das Kochen verwendet werden, ist aber auch niitzlich, um Fisch oder Gemiise zu

marinieren.
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Bei niedrigen Temperaturen kann es zur Eintriibung kommen. Dies ist ein natiirlicher Vorgang. Bei Raumtemperatur oder leichter
Erwidrmung wird das Ol wieder klar.

Beim Paketversand der diinnwandigen Olivendlkanister kann es in seltenen Fallen zu Stauchungen im Paket kommen. Die Kanister
sind so konzipiert, dass sie dennoch dicht bleiben und das enthaltene Ol keinen Schaden nimmt. Fiir eine lingere Aufbewahrung des
Oles empfehlen wir unsere Edelstahl Aufbewahrungsbehilter.

Zum Produkt

Nahrwerte

Unzubereitet pro 100 g Unzubereitet pro Portion 15 g
Brennwert kj 3404 kj Brennwert kj 3404 kj
Brennwert kcal 828 kcal Brennwert kcal 828 kcal
Fett 100 g Fett 100 g
davon gesattigte l4g davon gesattigte l4g
Fettsauren Fettsauren
Kohlenhydrate 0g Kohlenhydrate 0g
davon Zucker O0g davon Zucker 0g
Eiweild 0g Eiweil} 0g
Salz O0g Salz 0g
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https://oelfreund.de/oelbehaelter-oelfass-aus-edelstahl/sans-oelfas-0005
https://oelfreund.de/detail/fd1937c0e5154c078312b1ac61da7d76

