Extra Virgin Olive 0il, Panensky olivovy olej 0,51
BIO Centonze

ORGANIC
EXTRA VIRGIN
OLIVE OIL
, NOCELLARA DEL BELICE

Vysoké mnozstvi bioaktivnich sloZek a enzymt, intenzivni zelend barva se zlatymi odlesky,
bohatda aromatickd kompozice, stredné intenzivni ovocnd, plné zakulacend, lehce kofenéna,
naddechem po rajc¢atech a bylinkéch.

RéhaadniNoenRaseBPHM849, 00 K<

Prodejni cena se slevou

CENA (S DPH): 349,00 K¢

Sleva
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Ask a question about this product
VyrobceCentonze

Erbra Virgin Olive 0Oil Organic

— Panensky olivovy olej v BIO kvalité
- Prakticky plechovy kanystr o kapacité 0,51

Extra panensky olivovy olej v certifikované kvalité& BIO, kategorie superior, lisovany Setrnym
procesem ,za studena“ pfi teplotdch do 27 stupnua Celsia, a to do 8 hodin od ukoncéeni rudéni
sklizné. Z&klad oleje tvori vyhradné Spickovy monokultivar Nocellara del Belice.

Pro olej je charakteristicka intenzivni zelend barva se zlatymi odlesky, bohatd aromaticka
kompozice, sttredné intenzivni ovocnd, plné zakulacena chut, lehce kofenénd, s prijemnym
p,koncem” , nadechem po rajcatech a bylinkéach.

Diky skutec¢né nizkym teplotém zpracovani, obsahuje olej Centonze vysoké mnoZzstvi bioaktivnich
slozek a enzymi. Ole]j je vhodny pfi pfipravé ryb, mofrskych ploda, zeleninovych polévek a
¢erveného masa.

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

Olivové hé&je se tdhnou podél kopct zédpadniho pobtrezi Sicilie, které se mirné svazuji smé&rem ke
kristdlové Cistému mori a starovéké recké kolonii Selinunte, kde se po staleti olivovniky
péstuji. Zde se nachdazi ekologickd farma "Case di Latomie ". Majitelem panstvi je rodina
Centonze. Statek je zasazen do mista prosyceného historii ,na kazZdém kroku“ a pokryva plné
oplocenou plochu témé&fr 35 akrti. Okouzlujici scenérie staletych olivovych a citrusovych haju se
nachdzi mezi antickymi lomy " Latomie " a starobylymi zdmi kamenného oploceni "Conigliere" v
krajiné typické pro dlouhé relaxac¢ni prochazky. Péstuji se zde jen citrusové a olivové stromy,
jejichz ptrednosti 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 letopoctem.
Péstovéani oleje se datuje do 5.stoleti pred nasim letopocltem, kdy "Selinuntuni" péstovali
olivovniky a kolonizovali Valle del Belice.

Zalezitost, ktera by méla byt samozfejmosti — ruéni profezavani a ruéni sbér.

Protezé&vani se provadi ruc¢né tradic¢nim zplUsobem, ktery se dédi z generace na generaci. To nam
umoznuje ziskat velké duZnaté olivy, které poskytuji vysoce kvalitni olej. Nejleps$i olivy se
sklizeji ruc¢né v mésicich fijnu a listopadu, za studenta se lisuji béhem 8 hodin na olej.
Zv1astni povaha terénu a klimatu, staleté stromy, naSe vasSen a léska k jejich rastu Jsou
diivody, pro¢ jsou Centonze olivové oleje skuteénym 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, nasledné jsou Setrné opléachnuty studenou vodou a
preneseny na vibracé¢ni m¥iZky pro odstranéni zbyvajicich necistot.

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

Cely proces probihd ve trech fézich: 1. Drceni, 2. Sekédni, 3. Extrakce. Kazdd z téchto operaci
musi byt provddéna velmi Setrné za nejlepsSich moZnych podminek, s cilem podpofrit maximdlni
kvalitu oleje. V systému kontinudlniho cyklu se drceni provadi tak, Ze se olivy pritisknou na
perforované valce, nasledné se olivy rovnomérné nakrédji, pricemz se dbéa, aby teplota nikdy
neprekroc¢ila 27°C. Pro lisovani je vyuzivan tzv. studeny press systém, ktery umoznuje Jjemny
stisk, takZe opét nedochézi k vyznamnému nartstu teplot.. Cilem je vyrobit olej s velmi
vysokou hustotou, Jjasné zelenou barvou, s bylinnym a kofenénym aroma a ovocnou chuti. Pri
ziskavani oleje nepouzivame filtrovani, pf¥ri kterém je kvalita oleje vyrazné ohroZena.

Olivové oleje Centonze patfi k absolutni Spicce v celosvétovém méritku a kazZzdorocéné se
umistuji na nejpfednéjdich pozicich v rémci nejndroc¢néjsdich hodnoceni. Vyclet uUspécht Jje
doslova nekonecény, proto uvédime 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
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COMPETITION" (Los Angeles 14-04-2014) / Grande Olio - "SLOW FOOD" (Rome 04-05-2014).......

Baleni: 0,51
Barva: jasné zelené
Upozornéni: skladujte na tmavém, chladném a suchém misté.
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