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toscana

die Oliven werden Ende Oktober von
Hand gepfliickt und handverlesen,

auf kurzem Wege zur Olmiihle gebracht
und dort kalt gepresst.

Das Ol ist nicht gefiltert, von
hellgriiner Farbe, mit Duft nach
frischem Gras und Niissen.

Frisch von der Miihle wird hier das Olivendl mit iber dem Kaminfeuer gerdstetem, nicht
gesalzenem Brot verkostet.

Jung kratzt es im Hals - ein Qualitdatsmerkmal fiir naturbelassenes, hochwertiges
Olivendl. Das Depot, das sich als Bodensatz bildet, bindet die Triib- und Bitterstoffe.
Bei dunkler Lagerung mit Temperaturen um 16 Grad, gut verschlossen, ld8t sich das Ol
mehrere Jahre aufbewahren. Bei Temperaturen unter 5 6rad flockt das Ol aus (es wird
fest), verfliissigt aber sofort wieder bei Zimmertemperatur.

Wir genieflen unser Olivendl am liebsten auf Weibrotscheiben, kurz in der Pfanne
erwdrmt, mit gehacktem Knoblauch und etwas Salz.

Es ist in der Kiiche sowohl kalt z.B. fiir SalatsoBen, als auch warm z.B. zum Backen und
Frittieren zu verwenden.

Die Sorten, die auf Badiola seit Jahrhunderten gedeihen
sind Moraiolo, Lastrino, Leccino, Rosciolo, Morello,
Frantoio, Raggiale, Rosselino. Die alten Bdume sind an
Boden und Klima angepasst und wenig anfdllig fiir
Krankheiten. So kénnen die Oliven ohne Behandlung mit
chemischen Hilfsmitteln heranreifen.

Die einfach ungesdttigten Fettsduren und der hohe
Anteil an Poliphenolen machen es zur Medizin pur.

Die Chem. Analyse des Istituto ISVEA, Poggibonsi

ist unseren Olivendlen jeweils beigefiigt.
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Ubrigens: mitten in unserem Olivenhain ldsst es sich
wunderbar entspannen. Genielen Sie unbeschwerte
Urlaubstage auf

La Badiola di Bacialla, ein unter Denkmalschutz stehendes
ehemal. Klgsterchen, dessen Ursprung ins 9. Jh. zuriickgeht.

2 Ferienwohnungen stehen Thnen zur Verfiigung.
Wir freuen uns auf Sie.




