San Antonio Olivenöl Kroatien - Auch der FC Bayern hält seine Lebensmittel Partnerschaft in Vodnjan. Auf der kroatischen Halbinsel Vodnjan wird das Lieblings-Olivenöl der Fußballmannschaft Bayern München hergestellt. Dieses steht bei den Sportlern auf der täglichen Speisekarte.
FC Bayern München und Tourismus-Region Istrien geben neue Partnerschaft bekannt

Olivenöl Mix San Antonio 500ml Flasche, hier das Angebot im SET als 6x 500ml zu haben. 
Abbildung dient nur als Beispiel, das Angebot ist mit 6x 500ml Olivenöl San Antonio Mix.




Natives Olivenöl extra Mix San Antonio
Medium intensiv Olivenöl, weniger Bitterkeit mit einem Hauch von würziger Intensität. Es schmeckt wie Obst grüne Oliven, Obst und frisches Gras und harmonischer und harmonischer Duft.
1L Preis liegt bei 30,67
HERZLICH WILLKOMMEN auf unserer San Antonio Olivenöl Plantage.
· 7000 Bäume auf 27 ha
· Bio-Produktion
· Alle Oliven durch ein System von Tropfbewässerung
· Olivenhaine sind unter der ständigen Aufsicht von Agronomen
· Plantations sind in sehr gutem Zustand, sehr gut entwickelt
· Erfolgt eine ständige Überwachung der Zusammensetzung des Bodens.
· Der Schwerpunkt liegt auf der Produktion von einheimischen Sorten wie istrischen Bjelica, Buza Ženska Vodnjanska, Leccino, Karbonaca




Artikelinformation
MIX SAN ANTONIO - das Olivenöl San Antonio besteht aus einer qualitativen Selektion einheimischer istrischer Olivensorten: Karbonaca, Istarska Bjelica, Buza Zenska Vodnjanska, Leccino und Pendolino. Die Kräftig Starke und bitteren Aromen passen hervorragend zu allen Gerichten.
Unser Olivenöl wurde mehrfach international sowie national (Kroatien) ausgezeichnet und hat einen würzigen und fruchtigen Geschmack.
Das wertvolle Öl hat einen hohen Gehalt an ungesättigten Fettsäuren.
Unser Olivenöl in erlesener Qualität eignet sich bestens als Dressing oder Dip und kann natürlich auch in Saucen oder Salaten zugefügt werden.
Ohne Geschmacksverstärker, Aromen, Füllstoffe oder Konservierungsstoffe.
Das kaltgepresste Öl eignet sich auch wunderbar als natürliches Kosmetik öl. Es lässt sich pur auftragen oder mit anderen Zutaten mischen.
Die Ölmühle verarbeitet in der Stunde etwa 2000 kg (2 Tonnen) Oliven. Mit einer neuen Technologie bekommen wir mehr grüne Farbe im Öl, mehr Polyphenole und saubereres Öl, das über eine längere Haltbarkeitsdauer verfügt.
Unsere Öle werden nach der Bearbeitung zwingend filtriert und in Fässern ohne Sauerstoff (gefüllt mit Stickstoff) verpackt, somit liefern wir ihre BESTELLUNG erst innerhalt 10 Werktagen an, da wir die getätigte Bestellung als Sammelbestellung so FRISCH an Sie weitergeben können!
Auf diese Weise verlängern wir die Haltbarkeitsdauer des Öls und so ist es bis zu zwei Jahre haltbar. Ansonsten wäre es nach zehn Monaten ranzig und ungenießbar.
INNERHALB München und Umgebung, können wir nach dem Kunden Kontakt auch gerne eine Direkte Zustellung vereinbaren, somit ist ein geplanter Genuss quasi sichergestellt!


Das Angebot hier trägt die Ernte aus 11/2022 und ist bis 11/2024 haltbar!
Durchschnittliche Nährwerte/100g - Energie 3372 kj / 820kcal. Fett 91g
Davon gesättigte Fettsäuren 14g, Kohlenhydrate 0g, Zucker 0g, Eiweiß 0g, Salz 0g.


Kühl und lichtgeschützt lagern bei Temperatur von - +14 °C bis 18 °C. Ist das Olivenöl länger unter Temperaturen wie 10 °C, bilden sich hier Flocken, das ist ein gutes Zeichen für die Bio Verarbeitung und Sie können es weiterhin verwenden! Bei Erwärmung des Olivenöls oder Lagerung an einem warmen Ort, lösen sich die Flockungen zum größten Teil wieder auf.


Die Wichtigkeit von Polyphenol…
Polyphenole sind Antioxidantien, die wir wahrnehmen, wenn wir am Öl riechen und dieses Gefühl des „Halskratzens“, wenn wir es kosten.
Natives Olivenöl Extra darf maximal über 0,80 freie Fettsäuren (ffa) verfügen.
Unsere Öle verfügen über zwischen 0,15-0,20 beziehungsweise 4-6 Mal weniger des erlaubten Maximums an ffa-s.
Bei Abwesenheit des „Halskratzens“ und der „Fruchtigkeit“ im Duft bedeutet dies, dass das Öl kein Natives Olivenöl Extra ist und dass es bei einer Temperatur von mehr als 27 Grad Celsius hergestellt wurde.
Wir haben zwei Typen von Ölen mit 5 verschiedenen Geschmacksrichtungen.
·  7000 Bäume auf 27 ha
·  Bio-Produktion
·  Alle Oliven durch ein System von Tropfbewässerung
·  Olivenhaine sind unter der ständigen Aufsicht von Agronomen
·  Plantations sind in sehr gutem Zustand, sehr gut entwickelt
·  Erfolgt eine ständige Überwachung der Zusammensetzung des Bodens.
·  Der Schwerpunkt liegt auf der Produktion von einheimischen Sorten
·  istrischen Bjelica, Buza Ženska Vodnjanska, Leccino, Karbonaca - San Antonio Mix
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