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ORO DEL DESIERTO - ARBEQUINA
SKU: 20139

ORO DEL DESIERTO

SPANIEN

TABERNAS — ALMERIA — ANDALUSIEN

BIO-OLIVENOL NATIV EXTRA

100% BIO

REINSORTIG

ARBEQUINA

viel Charakter und Personlichkeit, sehr ausgewogen und
harmonisch, mittlere bittere und scharfe Noten
besonders empfohlen fiir Fleisch und Fischgerichte vom
Grill und aus der Pfanne, Salate, Dressings und auch mit
frischem Landbrot

Gold Medal, Olive Japan 2023 - Tokyo (Japan) — Oro del
Desierto Arbequina

AWARD AS THE MOST SUSTAINABLE AND ORGANIC OLIVE
TREE ESTATE OF SPAIN, ORO DEL DESIERTO, TABERNAS
(Almeria) — AEMO, SPAIN 2023

4th world's best organic olive mill 2022/23 world’s best
olive Qils
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Beschreibung Qro del Desierto — Arbequina — BIO — das Milde Das milde
Ol aus der Arbequina-Olive weist eine gelbgriinliche Farbe
auf. Das Aroma ist eine Mischung aus Apfeln und frischen
siiBen Mandeln. Im Mund hat es einen delikaten siiRlichen
und vollen Geschmack und zeichnet sich durch geringe
Bitterkeit und Scharfe aus. Arbequina eignet sich
hervorragend zur Verfeinerung von Fisch & Meeresfriichten.
Auch bei der Zubereitung von Nachspeisen und zum Backen
von SiiBspeisen ein Geheimtipp.. Die Olivenbdume auf der
Finca "El Vicaro" sind zwischen 15 und 25 Jahren alt. Mit
einer grofRziligigen Bepflanzung von 7x7 Metern je Baum
konnen die Friichte wunderbar gedeihen und schonend
geerntet werden.




