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Olio di San Mauro

Unsere Cjualitiit resultiert aus 100 %o biologischem Anbau, Sorgfalt und Tradition.

Das Bergdorf San IMaure Forte liegt ca. 600 miber detn Meeresspiegel, inmitten der San Maure Forte ¢ Basilicata - Italy
sommendurchfluteten talienschen Region Basiicata (siehe Karte). Hier schafft das Klma

die wohl weltweit ginstigsten Anbaubedingungen fir Oliven allererster Qualitit. Tm Umbcreis
wor 100 km befindet eich kemerlel GroBindustrie. Die PAege der dcker und die Herstellung
erfolgt avf schonende traditionelle Weise,

Tnser Olivensl wird ausschlieBlich aus Oliven hergestellt, die in der Bergregion won
San Mauro Forte geerntet werden Es zeichnet sich durch seme goldgelbe Farbe,

sein angenehmes Aroma und seinen weichen fruchtizen Geschmack aus. Unser O wird
micht mit anderen Olen werschritten und auch mcht gefiltert. Durch die Verwendung

von Cliven ausschlielich dieser Bergregion ist nur eine begrenzte Ienge verfiigbar,

Die Emte erfolgt won Hand und chne Emsatz maschineller Hilfsmuttel The Pressung ward
nach traditienellem Verfahren durchgefithrt. Dabei entstehen aus 100 kg Oliven

ca 18 - 231 extra natives Olvendsl

Dias naturtrithe Ol enthalt st dem Fruchtfleisch die wolle Eraft und das Aroma der
sonnengereiften Oliven. Besonders der extrem niedrige Antedl an freien Fettséuren won
mur 0.3 - 0,5 % hebt die aullerordentliche CQualitat dieses Bergéls herwor,

Olio di San Mauro ist garantiert unbelastet und sensorisch von héchster Gite.

Preise, Gebinde und Bestellmengen erfragen Sie bitte iiber Kontakt Fl




