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angs Sorrentokusten i Kampanien
Lvéxer en speciell citron. Sorrento-

citronen "Il feminello ovale comune
di Sorrento” &r gulare &n andra citroner.

Skalet ar tunnare, fruktkottet ar saftigare
och doften och smaken &r intensivare.
Dess historia ar tusenarig. Sorrentocitro-
nen har odlats langs Kampaniens kuster
anda sedan antiken.

Malningar och mosaiker férestallande ci-
trontrdd har hittats vid utgrdvningar av
Pompei och Ercolano. | den syditalien-
ska matkulturen pressas den over kott
och fisk, den blir till marmelad som njuts
med ostar, och den ger olivoljor en ljuvlig
smak. Den avrundar maltiden i form av Li-
moncello.

Var familj har i generationer odlat citrus-
frukter i liten skala i Sorrento. Sedan ar
2008 &r vi medlemmar i Solagri, ett pro-

ducentagt kooperativ som féradlar lokala
producenters citrusfrukter och oliver till
karaktaristiska produkter.

En av Solagris malsattningar ar att bevara
det traditionella odlingssattet pa de sor-
rentinska gardarna. Produkterna ér tillver-
kade av ravaror av hogsta kvalitet som od-
las enbart pad Sorrentohalvén och Capri.
En stor del av produktionen sker manu-
ellt. Konstgddsel och bekampningsmedel
undviks sa langt det ar mojligt.

Solagri omfattas idag av ca 350 produ-
center, och citronerna skyddas av EU:s
geografiska beteckning SGB (Skyddad
geografisk beteckning).

Citroner ar den mest kanda av Sorrentore-
gionens citrusfrukter, men dér odlas dven
apelsiner och mandariner. Dessa frukter
har varit kanda och uppskattade pa mark-
nader varlden i dver tva sekel.




Produkterna &r tillverkade av ravaror
av hogsta kvalitet som odlas enbart pa
Sorrentohalvén och Capri.
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éo[aﬁfié memelador

ar marmelad innehaller inga till-

\ / satser. De enda ingredienserna ar

frukt och socker. Fruktinnehallet

hor till de hogsta i branschen, 85 gram

per 100 gram. Dess konsistens ar len, latt

bredbar, med sma bitar av fruktkott och

skal. Den har en intensiv smak och dofft,
och en naturligt vacker farg.

Frukterna valjs ut manuellt, tvattas med

rinnande vatten och torkar naturligt innan
de sedan skalas for hand, skars i bitar och
karnas ur.

Marmeladen far koka i cirka en timme.
Det enda som tillsatts ar socker. Marmela-
den finns i tre smaker; apelsin, citron och
mandarin. Njut den med smakrika ostar,
eller med farskt brod. Marmeladen ar hall-
bar i 18 manader fran att den tillverkas.

Apelsinmarmelad

Citronmarmelad

Mandarinmarmelad

Art.nr. 1011 28 g
Art.nr. 1041 120 g
Art.nr. 1001 350¢g

Art.nr. 1012 28 g
Art.nr. 1042 120 g
Art.nr. 1002 350¢g

Art.nr. 1013 28 g

Art.nr. 1043
Art.nr. 1003

120 g
350¢g




éo s extva. vevgine olivolia
4 gine ol

ar underbara olivolja far smak och
\ / karaktédr av Sorrentos citroner och
apelsiner. 99% av den fardiga pro-
dukten utgdrs av oliver fran Sorrentohalv-
on, och 1% av aromatiska oljor fran Sor-
rentocitroner eller apelsiner. For varje liter
av den fardiga oljan anvands 2,4 kg frukt.
Olivoljan skyddas av EU:s ursprungs-
beteckning SUB.

Begreppet extra vergine garanterar att
olivoljan ar tillverkad genom kallpressning
och att inga kemiska @mnen har anvénts
under eller efter produktionen. Oliverna
som anvands i var olivolja skérdas fér hand
i mitten pa sasongen, mellan 1 oktober
och 31 december. Den exakta tidpunkten
i mognaden beddms utifran varje odlings
speciella férutsattningar, sasom klimat

Olivolja extra vergine med
apelsin fran Sorrento

Art.nr. 6009 0,101
Art.nr. 6004 0,25 |

och odlingsmetoder. Omvandlingen ager
rum inom tolv timmar efter att oliverna
plockats. Bara de oliver som &r intakta tas
med i omvandlingen.

Frukterna i var olivolja kommer alltid fran
Sorrentohalvén och Capri. De behandlas
inom tolv timmar fran det att de plock-
as. Hela produktionscykeln av var olivolja
strécker sig aldrig langre &n 72 timmar. Pa
sd vis bevaras alla framtradande dofter/
smaker fran citrusfrukterna.

Efter att oljan filtrerats hélls den upp pa
sterila flaskor av morkt glas. Det skyddar
den fran ljus, vilket 6kar dess hallbarhet
och bevarar kvalitéerna.

Oljan férvaras torrt och svalt, och ar hall-
bar 18 manader fran att den tappas.

Olivolja extra vergine
med citron fran Sorrento

Art.nr. 6010 0,101
Art.nr. 6002 0,25 |
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citrusfrukter behandlar vi dem inom tolv timmar
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an det att de plockas.




?f&é ovitaskar

Sorpresa

15t 0,10 | olivolja med citron el. apelsin

3 st marmeladburkar a 28 gram:
en apelsin, en mandarin, en citron.

Art.nr. 4001

Lusso

15t 0,25 | olivolja med citron el. apelsin

3 st marmeladburkar a 120 gram:
en apelsin, en mandarin, en citron.

Art.nr. 5001

Fortuna

2 st 0,25 | olivolja: en med citron och
en med apelsin.

Art.nr. 5004
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