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Opis produktu

Costa d’'Oro Il Grezzo
wtoska oliwal00% Italiano

1L

Cena brutto
Cena netto
Dostepnosé
Czas wysyiki
Producent

Nazwa handlowa

EAN

Smak
Marka
Rodzaj
Pojemnos¢

Typ

79,00 zi

75,24 zt

Zapytaj o dostepnosé
24 godziny

Costa d'Oro

Il Grezzo 100% Italiano
Non Filtrato

8007270012582
oliwa naturalna
Costa d'Oro
extra vergine
1000 ml

oliwa z oliwek

@;&;d’@fa

Terra, Persone, Pasione

Historia Costa d’Oro zaczeta sie w 1968 roku od spotkania dwéch rodzin umbryjskich ozywionych tg sama ambicja.
Wybrzeza Umbrii to terytorium o bardzo bogatych glebach, na ktérym wspétistniejg rézne podstrefy i klimaty oraz gaje oliwne,
z ktérych pochodzg jedne z najlepszych oliw we Wtoszech.

Panel doswiadczonych degustatoréw Costa d'Oro, oprécz udziatu w wyborze najlepszych partii oliwek, wyraza catg swoja
sztuke w najdelikatniejszej fazie procesu: doborze sktadu mieszanek, ktére trafiajg na stoty konsumentéw. Z wielka
kompetencja i wrazliwoscig wybieraja i faczg rézne nuty aromatyczne, tworzac mieszanki o idealnej harmonii i statosci.

Flagowym produktem Costa d'Oro sg oliwy niefiltrowane, ktére sg archetypem oliwy. Oliwa z oliwek wyciggana na zimno i
butelkowana bez dalszych etapéw filtracji, zachowuje bogactwo, petnie zapachu i zywg intensywnos¢ nienaruszonego
produktu, ktéry wzmacnia smak natury i na nowo odkrywa tradycje. Taka oliwa jest nie tylko bardziej tresciwa, ale takze
bogatsza, niefiltrowana oliwa ma lepszy profil odzywczy, z wieksza iloscig polifenoli, naturalnych przeciwutleniaczy.

Autentycznosc¢ produktu, szczeros¢ jego smaku odzwierciedlaja filozofie produkcji Costa d'Oro i zbierajg szczegdlne uznanie
na rynku.

Costa d'Oro jest ekspertem catego procesu, ktéry sktada sie z 3 etapdw:

1. Natychmiastowe zgniatanie - aby uzyskac wysokiej jakosci oliwe, podstawowe znaczenie ma wyekstrahowanie oliwy z
wyselekcjonowanych oliwek jak najszybciej po ich przybyciu do mtyna. Costa d'Oro preferuje prasowanie ciggte, aby uzyskac
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bardziej jednolitg paste i zminimalizowa¢ narazenie na dziatanie tlenu.

2. Delikatne mieszanie - w tej fazie pasta oliwna jest ciggle mieszana, aby utatwi¢ taczenie sie kropelek oleju. Costa d'Oro
wybiera obrébke w niskich temperaturach, trwajacag okoto 40 minut. Unikajac temperatur wyzszych niz 27°C i dtuzszych
czasOéw, zachowuje nienaruszony profil organoleptyczny i bogactwo polifenoli kazdej ze swoich oliw.

3. Naturalna dekantacja - czyli odstawienie oliwy na kilka dni przed butelkowaniem. W tym okresie fragmenty surowca
naturalnie osadzajg sie na dnie, gwarantujgc czystos¢ produktu na powierzchni. Dekantacja odbywa sie w kontrolowanej
temperaturze, aby zachowa¢ wiasciwosci organoleptyczne i sensoryczne oliwy.

Il Grezzo to oliwa z oliwek z pierwszego ttoczenia, ktéra nie poddana filtracji posiada niezwykte bogactwo polifenoli,
naturalnych przeciwutleniaczy. Jak prosto z olejarni zachowuje Swiezo$¢ sSwiezo ttoczonych oliwek, przenoszac na stét tradycje.
Produkowana wytgcznie ze 100% wtoskich oliwek, obrabianych na zimno tak szybko, jak to mozliwe, najlepiej w ciggu 24
godzin od przybycia do mtyna.

Idealna do spozywania na surowo - do satatek, warzyw, pieczywa, foccaci, pizzy.
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Wartos¢ odzywcza dla 100 g
Wartosé energetyczna 3367kJ/819kcal
Ttuszcz 9104¢g

w tym kwasy ttuszczowe

nasycone 14.0¢
Weglowodany 00g

w tym cukry 00g
Biatko 00g

Sol 00g

kraj pochodzenia: Wtochy
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