Das beste Olivenol!

...vom Feinschmecker wiederholt auf dem ersten Platz im
Bereich ,fruchtige Olivendle erster Pressung”:

,Classico” von Quattrociocchi

...im Schinkenwirt erhaltlich:
0,5 Liter zu 15 € 3 Liter zu 55 €

Gaumenschmeichler Classico von Quattrociocchi

Kraftiger Duft mit Noten von Gras und weif3en Bluten — leuchtend goldgelbe Farbe mit zarten grunen
Nuancen: Das Ol wird aus Itrana Oliven gepresst, einer typischen Sorte in Latium. Es schmeichelt
dem Gaumen mit eleganten Noten von Banane.

Wozu empfiehlt Quattrociocchi sein Olivendél Classico?

Das harmonisch scharfe und bittere Olivendl passt zu gediinstetem Gemuse, Kichererbsen,
Couscous, Folienkartoffeln, Muscheln, Gefligel oder Lammfleisch aus dem Ofen.

Wo wachsen die Oliven fir das Olivendl Classico?

Die Anbaugebiete liegen 200-600 m Uber dem Meeresspiegel am Ful3e der Monti Ernici, einer
Gebirgskette in den Apenninen, die sich zwischen Latium und den Abruzzen erstreckt. Die Oliven
werden taglich handgepfliickt und taglich in der eigenen Milhle gepresst.

Wie wird das Olivendl Classico bei Amercio Quattrociocchi hergestellt?

Die Ernte beginnt Ende Oktober und dauert bis in den November. Dann werden die Oliven kontrolliert,
die Blatter entfernt, gewaschen, zerkleinert und in der Presse extrahiert. AnschlieRend wird das Ol
gefiltert, gelagert und dann abgefullt.




