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珍贵的食物



欢迎踏上特级初榨橄榄油的感官探索之旅，它
是欧洲美食和葡萄酒文化的瑰宝。在欧洲，特
级初榨橄榄油的生产是一门世代相传的艺术，
橄榄果经过精心加工以保留其所有感官特性。 
每一滴特级初榨橄榄油都是一个宝库，承载着
这片土地的历史和生物多样性。每一滴特级初
榨橄榄油都是一个宝库，承载着这片土地的历
史和生物多样性。探索其芳香的细微差别，意
味着沉浸在丰富和涉及所有感官的体验中，带
您直达地中海美食和欧洲文化的中心。准备好
被味觉征服吧。

探索最珍贵味道
的非凡之旅！



品尝是探索特级初榨橄榄油丰富口感的第一步。在玻璃
杯中倒入少许橄榄油，最好是深色玻璃杯，然后用一只手
盖住玻璃杯，另一只手轻轻搅拌。这样，橄榄油
在稍稍升温后就能释放出所有的芳香。轻轻闻一
闻，特级初榨橄榄油散发出的各种香味会让你的
嗅觉感受到它的新鲜和高品质。你的鼻孔最初会
被青草、绿番茄或洋蓟等复杂的草本植物香气
所包围，但随着你继续嗅闻，次要香气会逐
渐显露出来，带有淡淡的果香、花香或辛辣
味，如罗勒和黑胡椒。这种不含任何化学添加
剂的卓越产品，其香气中的丰富细微差别充分
展现了它的真实性。

如何识别真正的质量

嗅觉



品尝特级初榨橄榄油需要细心和缓慢。一小口一小口地
啜饮，在舌尖和口腔中游走，吸入一些空气，使其富含
氧气，并放大其香气。特级初榨橄榄油的品质体现在其微
苦和微辣的味道上，这取决于栽培品种的具体品种，即
橄榄的 “类型”。辛辣味还与特级初榨橄榄油中的珍宝--
多酚--珍贵的抗氧化剂有关。随后的细微味道，如草本
味、朝鲜蓟味或杏仁味，揭示了产品的复杂性，蕴含了其
诞生地的精髓。

味道  



透明标签是了解特级初榨橄榄油巨大价值的关键。标签
上的质量认证说明了产品的故事和特点，让您能够有意识
地购买到欧洲的优质产品。产地、生产和收获年份是了解
最终口感的基础。橄榄果的原产地总是有明确规定的，这
也是欧洲特定地区风土和农业实践的独特标志。 例如，
意大利几乎全境都有大量的橄榄树林，有着千年的种植传
统。特级初榨橄榄油的生产技术也说明了其价值所在，事

实上，冷榨法是最能保持产品感官品质的方法。生产的特
性也决定了其价值的高低。混合橄榄油是通过橄榄压榨获
得的橄榄油，即至少由两种橄榄果压榨而成，而单一品种
橄榄油只由一种橄榄果生产，无疑是最著名的橄榄油。
它富含单不饱和脂肪酸、维生素 E 和 K、抗氧化剂和多
酚，能保护心脏、减少炎症和对抗自由基。在日常饮食中
添加特级初榨橄榄油是一种给全身带来健康的习惯，也为
厨房烹饪提供了无限可能，它可以提升任何菜肴的口感。
阅读标签可以让您对餐桌上的食物做出明智的选择，让您
确信自己购买的是非常有价值的欧洲产品。
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