
Dieses 
reinsortige native 
Olivenöl der höchsten Güte-
klasse wird aus der kostbaren Olivensorte
San Benedetto gewonnen. Ursprünglich als Tafelolive 
gezüchtet, ist diese Sorte nur noch vereinzelt in Süditalien zu 
finden. Dieses edle Erzeugnis stammt aus einem kleinen Oliven-
hain mit 200 Bäumen im Norden von Sizilien zwischen der Berg-
kette des Naturschutz-gebietes der Madonie und der  Meeres-
küste .

Die naturbelassenen Oliven werden Anfang Oktober aus-
schliesslich von Hand gepflückt und unmittelbar, nach den 
neusten Verfahren, schonend verarbeitet. Aus der 
Kalt-Extraktion und anschliessenden Filtration 
kann von dieser Olivensorte lediglich eine „Resa“ 
von  9 - 12% Öl gewonnen werden. Der bescheidene 
Ertrag wird aber aufgrund der hohen Qualität 
und Vorzüge seiner Geschmacks- und 
Duftnoten gerne in Kauf genommen. 
das milde grün-fruchtige Aroma nach 
frisch geschnittenem Gras, Karden 
und Mandeln werden durch eine aus- 
gewogene Bitterkeit und Schärfe 
abgerundet. dieser Monocultivar 
kann und wird oft auch zur Verede-
lung von anderen Extra-vergine-
Oliven-Ölen verwendet, was auch  
Raum für die kulinarische 
Experimentier-freude bietet.

Vorzüglich auf Frischkäse, Gemüse, 
Hülsenfrüchte, Pasta, 
Fisch und Fleisch - oder 
einfach nur mit frischem 
Brot.
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