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AGRARIA RIVA DEL GARDA SpeCial Edition

Dressing mit nativem
Olivendl extra und Chilischote

CANTINA O E
FRANTOIO

Dressing mit nativem Olivendl extra und Chilischote.

VERARBEITUNG

Die Oliven unserer Olivenbauern Sie wird von schénen aromatischen
werden mit einer Mischung von Noten der Oliven und der Chilischoten
Chilischoten verschiedener Sorten begleitet.

gepresst. Sie weisen verschiedene

Schéarfegrade und Aromaprofile auf und SPEISENEMPFEHLUNG

werden im Trentino angebaut. Das
frisch gepresste Ol wird gefiltert, um ev.

Schwebstoffe zu entfernen, die den Ideal fur einen Hauch von Lebendigkeit,
aromatischen Noten in der Nase an insbesondere flr erste Gange der
Finesse und Eleganz nehmen kénnen mediterranen Tradition, aber auch fir
Bruschette, Hulsenfriichte, Fischge-
ZUTATEN richte und ungereiften Kése. Ausgezei-

chnet auch auf die Pizza.

Natives Olivendl extra 98 %,

Chilischote 2 %. KONSERVIERUNG-
SMETHODE

SENSORIK

An einem kiihlen Ort fern von Licht- und
Warmequellen aufbewahren.

Optik: bernsteinfarben glanzend.
Optimale temperatur: 12-18 ° C

Geruch: elegant und komplex. Es

zeigen sich schone grine Gras- und (54-64°F)

Mandelnoten der Oliven, aber auch

pfeffrige Pflanzennoten durch den Chili. FORMATE

Die olfaktorische Komplexitat gehért,

neben der Schérfe, zu den ' SConimenca bazdiok )
Transparente Glasflaschen zu 0,25 I. R e che S e

organoleptischen Eigenschaften, die
den positiven Effekt in der Kombination

. . FRANTOIODIRIVA
mit den Nahrungsmitteln am : TALIA

deutlichsten entfalten.

Geschmack: Scharfe ist vorhanden
und persistent, aber nicht unangenehm.

0,251 0,251

Agraria Riva del Garda - loc. San Nazzaro, 4 - 38066 Riva del Garda (TN) - tel. +39 0464 55 21 33



