Fra Italia

til Vinje

Det er stor forskjell pa olivenolje og olivenolje. Og nar du ferst har
smakt en ordentlig god ehytra virgin-variant, er det vanskelig 4 ga
tilbake til de beske drdpene fa nasrbutikken. Pa familiegarden
Uliveti Castel San Marino, ser i Italia, har de produsert alivenolje tl
storfamilien i mange ar. For noen dr siden bestemte en ny genera-
sjon seg for 4 viderebore familictradisjonen og utvilde et produkt
et sterre marked - og nd har olivenoljene fra Uliveti allerede vun-
net Here priser, og blitt inkludest i Slow Food Guide.

- Mo presser tidlig, fra slutten av cktober og utover, og det gir ein
weldig god olivenolje med 1ag syreverdi. Ekstra virgin olivenolje har
cit syrenivd pad mellom 0,0 og 0.8, og me ligger pd 0,28, Me kald-
presser samme dag som innhausting, og olja e ufiltrert for 4 be-
wvare alle dei gode vitamina og polyfenolane, forteller Nils Johan
Garnes fra Vinje, som driver Uliveti sammen med Giovanni og Er-
nesto Cozed og Michele Bucciern

—Me er fortsatt | oppstarten, og flytter no heim til Vinje for a kunne
jobbe meir med olivenolja, fordi me ser at nordmenn og resten av
Skandinavia er opptekne av livsstil og helse, god mat og kot av-
stand mellom produsent og forbruker, og me hapar me kan bli ein
naturlig del av dette. Det er utrolig mange flotte navhengige butik-
ket i Mareg, og det er veldig inspirerende & mate folka bhak og kun-
ne vere ein del av utvalget dei har
uliveticastelsaonmuartinait heim



