


Sasoiko lehen egunean bildutako olibekin 
egiten dugu “Sustraiak” olioa. Oso olio 
berezia da bera. SUSTRAIAK olioarekin 
intentsitatea bilatzen dugu. Oliba, berdetan 
ekoizteak ematen dio intentsitate iraunkor 
eta bakar hori, bai arometan baita zapo-
reetan ere. SUSTRAIAK, lehenengoa:    

Olio bizia da, belarkara, besteen artean belar 
moztu berriak, sagar berdea, tomatea, 
tomate landarea eta mahatsondo-
hostoa gogorarazten dituena. 

Ahoan leun eta xamur sartzen den arren, 
berehalakoan hostoen belarraren, orburuen, 
piper-landareen, piper berdeen..zaporeetara 
garamatzan mingots puntua nabarituko dugu 
ahoan eta gerora handitzen doan pikante 
puntua eztarrian…, aiton-amonen
orturako bidaia. OOBE bizia, iraunkorra eta 
nortasun handikoa.



Bizitasuna eta freskotasunaren arteko oreka 
dakarkigu Oliturrik. Olio biribila, intentsitate 
aromatikoduna eta konplexoa. Horrekin, 
zapore freskoen iraunkortasuna bilatzen 
dugu. Oliorik konplexuena da, upeltegi 
preziatuenen egile-ardoaren baliokidea.

Zabaldu bezain laster, sentsazio belarkarak 
eta begetalak agertzen dira. Oliba berdeak, 
almendra berdearen larrua, aran berdeak, 
mahatsondo-hostoa, lekadunak (hirusta eta 
alpapa moztu berriak) eta tomatea ekarriko 
dizkigu gogora, eztarri aldean fruta freskoen 
ikutua antzemango dugularik.

Ahoan fresko eta nortasun handiko agertzen 
da, sarrera leun eta belarkaraduna, mingots 
puntu atseginarekin eta, freskotasuna eta 
sakontasuna ematen dion pikante berantia-
rrarekin. Horrek guztiak, heltze erdibidean 
dauden oliben freskotasuna dakarkigu 
gogora, hostoen, piperren, piper berde 
landarearen, orburuen eta gari-zainzurien 
sentsasoekin batera; bukaera aldera lekadu-
nen eta menda edo mendafiaren belar 
usaintsuak gogoraraziko dizkigularik. 

Arroniz barietateko olio freskoa eta bizia, 
gordinik erabiltzeko egokia eta edozein 
plater aparteko bihurtzeko aproposa.



Barietate bera protagonista egiten duen olio 
freskoa eta bizia da. Arroniz barietateari 
dagozkion aran berdearen, tomatearen eta 
belarraren aromekin bat egiten du berezko 
duen mingostasun puntuak; honek guztiak 
orburua, piperra eta gari-zainzuria  ekarriko 
dizkigu gogora, pikante orekatuarekin 
bukatzeko.

Zabaldu bezain laster, tomatearen eta 
tomate-landarearen sentsazioekin batera 
belar moztu berrienarenak, sagarrarenak eta 
hostoenak antzemango ditugu. Ahoan, fresko 
eta bizi agertzen da. Sentsazio belarkararekin 
batera orburua eta hostoak gogoraraziko 
dizkigun mingostasuna dakar berarekin, 
freskotasuna ematen dion eta ahoan luze 
iraunaraziko dion pikante ikutuarekin
amaitzeko.

Oro har, egonkortasun handiko olioa da, 
sukaldatzean tenperaturei oso ondo eutsiko 
diena eta gordinik goza daitekeena entsala-
dak, arrainak... onduz edo txigorkiak
prestatuz.


