Extra Virgin Olivovy olej 11 BIO Centonze

Panensky olivovy olej v BIO kvalité - sklenénd lahev typu Capri.
RéhandniNoenRaseBP¥&850, 00 K&
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Brptra Virgin Olive 0Oil Organic

- Panensky olivovy olej v BIO kvalité
— Darkové baleni - sklenénd lahev typu Capri o kapacité 0,51 (totozny olej jako v zeleném
plechovém kanystru)

Extra panensky olivovy olej v certifikované kvalité BIO, kategorie superior, lisovany Setrnym
procesem ,za studena“ pfi teplotach do 27 stupna Celsia, a to do 8 hodin od ukonéeni rucéni
sklizné. Z&klad oleje tvori vvhradné Spickovy monokultivar Nocellara del Belice. Pro olej Jje
charakteristickd intenzivni zelend barva se zlatymi odlesky, bohatd aromaticka kompozice,
stfedné intenzivni ovocné, plné zakulacena chut, lehce kofenéna, s prijemnym ,koncem”
nadechem po rajcatech a bylinkdch. Diky skutecéné nizkym teplotdm zpracovani, obsahuje olej
Centonze vysoké mnozZstvi bioaktivnich slozek a enzymt. Olej je vhodny pf¥i pripravé ryb,
mo¥skych plodl, zeleninovych polévek a cerveného masa.

Case di Latomie - misto, ,kde se rodi“ monokultivar Nocellara del Belice

Olivové haje se tahnou podél kopclu zdapadniho pobfezi Sicilie, které se mirné svazuji smérem ke
kristdlové cistému mori a starovéké recké kolonii Selinunte, kde se po staleti olivovniky
péstuji. Zde se nachdzi ekologickd farma "Case di Latomie ". Majitelem panstvi je rodina
Centonze. Statek Jje zasazen do mista prosyceného historii ,na kazdém kroku“ a pokryvéd plné
oplocenou plochu témé&fr 35 akrt. Okouzlujici scenérie staletych olivovych a citrusovych haju se
nachdzi mezi antickymi lomy " Latomie " a starobylymi zdmi kamenného oploceni "Conigliere" v
krajiné typické pro dlouhé relaxacni prochézky. Péstuji se zde jen citrusové a olivové stromy,
jejichz ptednosti je organicky zplUsob pé&stovani, tedy kvalita BIO. Pé&stovani oliv doprovéazi
déjiny lidu z Belice. Prvni osidleni v této oblasti jsou v souvislosti se vznikem Selinunte,
starovéké kolonie Magna Grecia, kterd byla zaloZena v sedmém stoleti pred nasim letopocltem.
Péstovani oleje se datuje do 5.stoleti pred nasim letopoctem, kdy "Selinuntuni" péstovali
olivovniky a kolonizovali Valle del Belice.

Zalezitost, kterd by mé&la byt samozfejmosti - ruéni profezavani a ruéni sbér.

Profezavani se provadi ruéné tradic¢nim zpusobem, ktery se dé&di z generace na generaci. To nam
umoznuje ziskat velké duZnaté olivy, které poskytuji vysoce kvalitni olej. NejlepsSi olivy se
sklizeji ruc¢né v mésicich rijnu a listopadu, za studenta se lisuji béhem 8 hodin na olej.
Zvlastni povaha terénu a klimatu, staleté stromy, nasSe vaSenl a laska k jejich rustu jsou
diivody, pro¢ jsou Centonze olivové oleje skutelnym pokladem. Ihned po rué¢ni sklizni jsou olivy
transportovany na zpracovani v perforovanych boxech pro zajisténi maximdlni kvality. Nejdtive
jsou oc¢istény od prachu, vétvicek a listi, néasledné jsou Setrné opléchnuty studenou vodou a
preneseny na vibracé¢ni mf¥iZky pro odstranéni zbyvajicich necistot.

Setrné lisovani ,za studena“ s maximdlni teplotou do 27°C

Cely proces probih& ve trech fézich: 1. Drceni, 2. Sekéni, 3. Extrakce. Kazdd z téchto operaci
musi byt provédéna velmi Setrné za nejlepsSich moznych podminek, s cilem podpofrit maximalni
kvalitu oleje. V systému kontinudlniho cyklu se drceni provadi tak, Ze se olivy pritisknou na
perforované vadlce, nadsledné se olivy rovnomérné nakraji, pricemz se dba, aby teplota nikdy
neprekroc¢ila 27°C. Pro lisovani je vyuzivan tzv. studeny press systém, ktery umoziuje Jjemny
stisk, takZe opét nedochdzi k vyznamnému ndrtstu teplot.. Cilem je vyrobit olej s velmi
vysokou hustotou, jasné zelenou barvou, s bylinnym a kofenénym aroma a ovocnou chuti. Pri
ziskdvani oleje nepouzivame filtrovani, pfri kterém Jje kvalita oleje vyrazné ohroZena.

Olivové oleje Centonze patfi k absolutni Spicdce v celosvétovém méritku a kaZdorocéné se
umistuji na nejptedné&jdich pozicich v rémci nejndroc¢né&jsdich hodnoceni. Vycet uspé&chu je

doslova nekonecény, proto uvadime jen pro priklad umisténi za rok 2014: Top Ten - "BIOFACH"
(Nuremberg 14-02-2014) / Gourmet d'Argeant - "AVPA" (Paris 10-04-2014) / Gold Medal - "LA EVOO
COMPETITION" (Los Angeles 14-04-2014) / Grande Olio - "SLOW FOOD" (Rome 04-05-2014).......

Baleni: 1 1

Barva: jasné zelend




Upozornéni: skladujte na tmavém, chladném a suchém misté.

Vyzivové hodnoty:

Pocet porci v baleni: 33 x 15ml: 100 ml, 1 porce 15 ml
Energetickd hodnota: 3460 kJ / 840 kcal,519 kJ / 126 kcal
Tuky: 93,33 g, 14 g

Z toho nasycené mastné kyseliny: 14,67 g,2,2 g

Baleni obsahuje 66 porci.

Slozeni: 100% olivovy olej

Extra panensky BIO olivovy olej, lisovany za studena. Jedly olej rostlinny jednodruhovy.
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