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EXTRA JUNGFRUOLJA
“CAN COMPANYO”

Typ av olja: Kemisk Analys:
Hirkomst: Egen skérd fran var gard som Syrahalt: < 0,3°.

ligger i Llagostera . .
Peroxider: < 20 meq O, / Kg.

Sort: 100 % arbequina.

Ky32: < 2,5
Klassificering: Extra jungfruolja. K70t < 0,2.
é- Delta-K: < 0,1.
=
= Produktion: I
Skérd: Fran slutet av Oktober till slutet av Sensorisk Analys:
November.

Farg: Gron.

Skord system: Manuellt och mekaniskt. . .
Doft: Farsk frukt. Doft med anteckningar av

Malning: Skérdedagen. mandel, tomater och farska grénsaker.
Malningssystem: Forstakallextraherad. Smak: Kryddig ljus, bittert sldt och intensiv
s6tma.

Extra Jungfruolja Can Companyé

Can Company6 Arbequinaolver odlas och skoérdas i
Girona (Katalonien), Spanien.

For att sékerstdlla den hoga kvalitén plokas
oliverna direkt fran tradet nar de natt perfekt
mognad fér att sedan kallpressas till en riktigt
genuin och akta extra jungfruolja. resultatet av
vart arbete &r den hogt ansedda CAN COMPANYO
extra olive oil -latt, balanserad, mild, fruktig och
aromatisk.

Olivoljan passar utarkt till all slags matlagning och
i sallader.

Box bestdende av:
Antal: 12 enheter.
Typ av forpackning: 250 ml.
Forpackningsmaterial: Glas.
Farg pack: Gron.

Form: Rund.

Tillslutning: Droppfri.
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