Ledeizie Di Capua
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An die Liebhaber meines Olivendls

Der Wunsch und die grosse Nachfrage nach frischegsfen Ol
der neuen Ernte, hat mich dieses Jahr bewogentdiene-ebruar
statt wie Ublich im Mai das Olivendl abzuftillen. iNpassierte es
aber, weil der Winter besonders kalt war, dasdrishe Oel bei
den Kunden in festem Zustand ankam. Auf Franz6siscsst
dieser Zustand ,figé“, auf Schweizerdeutsch ,kal&thige
Kunden glaubten nun, es sei verdorben. Ich willrEdeshalb
kurz erklaren, warum dies im Gegenteil ein Zeichesonders
guter Qualitat ist.

Das unfiltrierte Olivendl mit ungesattigten Fettsgiuund einem
Sauregehalt von 0,25 %, wird bereits bei 16° Csldiakfliissig.
Wenn Sie also frisches Ol an einem kiihlen Ort auéibeen, wird
es ,dick”. Stellen Sie es einen Tag bei Raumtentpera die
Klche, wird es wieder flissig. Wenn es eilt, stelige die
Flasche direkt in lauwarmes Wasser.

Mit sommerlichen Grissen
Nicola Di Capua
Olivenoélproduzent

der mit der traditionellen Steinmdihle kalt presst
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