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POCHODZENIE PRODUKTU:

Apulia

®

asseria

olio extra vergine di oliva

inM

»

stratto a freddo
100% PRODOTTO IN ITALIA
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Opis

Rzemiesnicza oliwa z oliwek extravergine inMasseria pochodzi z samego serca Apulii, krainy
majestatycznych drzew oliwnych.

Oliwa in Masseria to owoc ciezkiej pracy gospodarstwa rolnego, ktére stawia na ekologie

i poszanowanie srodowiska, z nieprzemijajgca pasja uprawiajgc ziemie tradycyjnymi metodami
z dziada pradziada, poczawszy od zbioru oliwek w sadzie oliwnym, poprzez ich przetwarzanie,
a skonczywszy na konfekcjonowaniu. Sady oliwne uprawiane sg z wykorzystaniem wytacznie
nawozow organicznych, pochodzacych z wytworni. Oliwki przeksztatca sie w oliwe

tylko i wytacznie za pomoca proceséw mechanicznych. W poszczegélnych fazach produkcji
uzywa sie wyfacznie energii elektrycznej z biogazu wtasnej produkcji, co pozwala catkowicie
wygasic¢ negatywny wptyw wytwaérni na srodowisko. Nie uzywa sie zbednych opakowan,

a wytgcznie biodegradowalnych pojemnikow.

Dostepna w szklanej ciemnej butelce o poj. 0,5litra oraz na zamoéwienie w puszce 5litrow.

Sugestie:

Doskonale podkresla smak dan kuchni wtoskiej.
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Dane techniczne

Odmiana oliwek:
Charakterystyka:
Kwasowosc¢:
Opakowanie:

Pojemnosé:

Sposob przechowywania:

Kraj pochodzenia:

Lokalizacja sadow
oliwnych:

Zbiory:
Metoda zbierania oliwek:

Ttoczenie oliwek:

Uprawy oliwek:

Rozlewanie, butelkowanie:

Wartosci odzywcze

Wartos¢ energetyczna:
Ttuszcze:
Weglowodany:

Biatka:

Sol:

Alergeny

brak
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Olearola 40%, Leccino 30%, Frantoio 20%, Coratina 10%.

Oliwa z oliwek extravergine, o zrownowazonym, delikatnym smaku i owocowym bukiecie.
Pomiedzy 0,12% - 0,14%.

Puszka

51

W chtodnym miejscu, z daleka os zrodet Swiatta i ciepta.

Witochy

Crispiano - TA

Pazdziernik — styczen
reczne

Mechaniczne w Alfa Laval, z systemem drylowania. Ttoczenie odbywa sie na zimno w temp. 27
C.

40.000 drzewek oliwnych na okoto 200 ha, w petni nawadniane systemem kroplowki, ktéra
gwarantuje niezmienng wysoka jakos¢ oliwek.

Proces zautomatyzowany. Wykorzystuje sie wytgcznie ciemne butelki i puszk, pozwalajgc na
usuniecie azotu przed zamknieciem korka, aby chroni¢ jakos¢ i wiasciwosci organoleptyczne
produktu.

Wartosci odzywcze w 100g produktu

3378 kJ / 822 kcal

91,3g /w tym: kw. tt. nasycone 13g, jednonienasycone 71,3g, wielonienasycone 7,09/
0g
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