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Bitterorangen-Marmelade
COD / MARAAM340

Klassische Geschmacksrichtungen, bei denen die Aromen und Texturen der 
Vergangenheit wieder aufleben. Optimal sowohl für das Frühstück als auch für 

leckere Zwischenmahlzeiten. Probieren Sie unsere Konfitüren und Marmeladen auf 
Toastbrot, in Ihren Lieblingskuchen oder als köstliche Paarung zu Käse.

Feigenkonfitüre extra
COD / CONFFIC340

Orangenmarmelade
COD / MARARA340

Zitronenmarmelade
COD / MARLIM340

Mandarinen-Marmelade
COD / CONFMAN340

Konfitüren und Marmeladen
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Quittenkonfitüre extra
COD / CONCOT340

Erdbeer-Konfitüre extra
COD / CONFRA340

Kaktusfeigen-Konfitüre extra
COD / CONFII340
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Tomatensoße mit schwarzen 
Oliven und nativem Olivenöl 

extra
COD / SUGOLI280

Arrabbiata-Soße mit nativem 
Olivenöl extra

COD / SUGARR280

Tomatensoße mit Basil
COD / SUGPOB280

Tomatensoße mit 
Auberginen und nativem 

Olivenöl extra
COD / SUGMEL280

Tomatensoße mit Pilzen, 
Salsiccia und nativem 

Olivenöl extra
COD / SUGFUS280

Puttanesca-Soße mit nativem 
Olivenöl extra

COD / SUGPUT280
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Authentisch schmeckende Soßen, Grundbestandteile der mediterranen Küche. 
Zubereitet mit hochwertigen Produkten nach italienischer Tradition.

Sossen
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Delikatessen aus dem Garten 
Häppchen und mariniertes 
Gemüse
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Auberginen-Streifen in 
Olivenöl

COD / MELFIL280

Gefüllte Chilischoten mit 
Thunfisch

COD / PEPTON280

Gemischtes Gemüse in 
Olivenöl

COD / GRIMIS280

Paprikaschoten in Olivenöl
COD / PEPRON180

Sonnengetrocknete Tomaten 
in Olivenöl

COD / POMSEC280

Gegrillte Artischocken in 
Olivenöl

COD / CARBRA280

Konserven eignen sich perfekt als Vorspeise, Würzung oder Beilage und sind ein 
absolutes Muss für eine gut gefüllte Speisekammer.

Natives Olivenöl extra ist nicht nur das beste natürliche Konservierungsmittel, sondern 
verleiht dem Gemüse auch Geschmack und wertvolle Nährstoffe.
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ITALIEN IN GOLDENEN TROPFEN
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F O R M A T E

100% Italienisches Natives 
Olivenöl Extra
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100% Italienisches Natives 
Olivenöl Extra - 1L

COD / EVOGI1000 

100% Italienisches Natives 
Olivenöl Extra - 3L

COD / EVOGI3000

100% Italienisches Natives 
Olivenöl Extra - 0,50L

COD / EVOGI50

Olivensorten: Verschiedene italienische Sorten.

Zeit der Ernte und des Mahlens: Von Mitte Oktober bis Ende 

November.

Zeit zwischen der Ernte und dem Mahlen: 24 - 48 Stunden.

Mahlverfahren: Kontinuierlicher Zyklus, Kaltextraktion.

Farbe: Grün mit goldenen Reflexen.

Bukett: Fruchtiges Aroma frischer Oliven, zart krautiges Aroma.

Geschmack: Überwiegend süß, mit leicht bitteren und 

würzigen Noten.

Säuregehalt: Durch die Verarbeitung frischer Oliven erhält 

man ein Öl mit sehr geringem Säuregehalt.

Paarungen: Ideal zu jedem Rezept, sowohl roh als auch 

gekocht.



  Telefon: +39 0365 502231
  Email: info@gocceditalia.it
  Sito: www.gocceditalia.it
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