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"L'olivastro di Bucchianico-Majella"

Dalle distesi di uliveti dove fanno da cornice splendidi calanchi nasce un olio

ricco di polifenoli e antiossidanti di varietà autoctona, con profumi di

mandorla, pomodoro, carciofo e verde di foglia.

Primaria Olearia- IV A Bucchianico (CH)

0,75 l

2019 da consumarsi preferibilmente entro il 27 marzo 2020

L'etichetta nasce dall'illustrazione del proprio paese. E' la fusione dei simboli rappresentativi di ogni bambino. In primo

piano un canestro di vimini pieno di olive olivastro. Tecnica pastello.

Rivotiche. Uno spuntino salato che viene tutt'ora offerto a tutti i lavoranti della raccolta quando tornano dalla campagna. Sono speciali crèpes di farina e acqua fritte nell'olio bollente appena molito. Ingredienti: acqua, farina di tipo 00 q.b., sale e olio extra vergine per friggere. Amalgamare fino a quando non si ottiene una pastella abbastanza dura da formare delle sottili crèpes. Friggere nell'olio ben caldo in una padella antiaderente  fino a doratura.
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OLIVASTRO DI BUCCHIANICO-MAJELLA

BUCCHIANICO-Via Santa Chiara 70

0,75 l

2019

27 marzo 2020
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