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             CAMPAGNA OLEARIA 2024-2025

        DAL 1° OTTOBRE 2024 SI SONO APERTE LE PORTE DEL FRANTOIO OLEARIO MURAGLIA 
SI  CELEBRA LA NASCITA DI UN OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA DI NUOVA SPREMITURA RICAVATO DA PREGIATE MONOCULTIVAR “CORATINA E PERANZANA” RICCO DI RARE ED ESCLUSIVE FRAGRANZE - DAL PROFUMO INTENSO DI OLIVE APPENA FRANTE  RACCOLTE DALLE CALLOSE MANI DEI CONTADINI DELLA SECOLARE AZIENDA AGRICOLA MURAGLIA.
La spremitura a freddo e quel delicato solletico alla gola che si avverte, è di esclusiva appartenenza delle migliori Cultivar tra le quali emergono la “Coratina e Peranzana”, conferendo alla Famiglia Muraglia  le “5 Gocce” – E’ il massimo punteggio assegnato alla monocultivar “Coratina”,  pubblicato sulla Guida agli Oli d’Italia da Bibenda Editori, unitamente al prestigioso riconoscimento delle “Tre Foglie” conferito dal Gambero Rosso alla Famiglia Muraglia, per aver prodotto un Olio Extra Vergine di Oliva tra i migliori d’Italia
La vendita diretta di questo eccellente prodotto viene effettuata direttamente dal frantoio, ed è destinato a chi cerca la tanto apprezzata qualità artigianale, insieme alla limitata produzione della cultivar “Peranzana” fiera di appartenere a un olio di autore, anch’essa a bassissima acidità, così tanto considerata dai grandi chef stellati per le sue soavi sensazioni.  
           Oli esclusivi di Nicchia per consumatori di Nicchia - Caratteristiche Sensoriali 

Coratina: verde intenso dalle sfumature dorate, incontenibile nei profumi di aneto, finocchio, carciofo, pepe e fieno.Si abbina a minestre contadine, carni alla griglia,ragù,formaggi stagionati.
Peranzana:  dal colore giallo oro con luminosi riflessi verdi, dal fragrante profumo di rucola, di pomodoro e carciofo. Si abbina a frutti di mare, spigola,  insalate,  carpacci, legumi, pane e olio.

Denocciolato: intensi riflessi verde-oro dal sentore di frutta, mandorle e pomodoro con vivaci note piccanti ricco di fenoli. Si abbina a cacciagione,  carni rosse, fave e cicoria, zucca e zuppe.
Biologico: fusione di colori giallo-verde con sensazione di erbe recise fresche e dal gusto morbido gustosamente equilibrato. Si abbina a legumi, bruschette carpacci di carne e pesce. 


                   PREZZI CAMPAGNA OLEARIA 2024/2025
Questi sono i prezzi a te  riservati rispetto ai nostri prezzi di vendita come da listino.

 L’acquisto viene richiesto in numero pari, con un minimo di n. 2 bag in box da 5 litri – anche con tipologie diverse. La vendita decorre dal 1/10/2024 e scade il  30/03/2025.                                                   
Cultivar “Coratina”: – fruttato intenso          bag da 5 lt. costa  €  69,00  invece  di   €   96,00
Cultivar “Peranzana”  fruttato medio            bag da 5 lt  costa  €  72,00  invece  di   €   98,00
Denocciolato – Coratina                                 bag da 5 lt. costa  €  75,00  invece  di   €  103,00
Biologico: 50% coratina + 50” Peranzana     bag da 5 lt. costa  €  75,00  invece di    € 103,00
Gli ordini devono essere trasmessi inviando una mail a giacintocastagna@libero.it indicando dati anagrafici, codice fiscale, numero telefonico e Sodalizio di appartenenza. Per ricevere ulteriori informazioni telefonare al n. 347/1151451. Trasporto: viene offerto gratis.

Pagamento:  a ½ bonifico bancario: IBAN IT46R0326841340052251956310 BANCA SELLA – Frantoio Muraglia – indicare nella causale: ordine olio. Oppure pagamento in contrassegno.
         E’ consigliabile prenotare il prodotto non appena il Sodalizio pubblica la notizia  
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OSCAR DELL'OLIO
slow food Py
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