Una altra informació interessant : Una primicia ancestral.

    OLI  DE GEL  -  Tornem als nostres orígens.
Curiosament aquest any tornem a tenir dos tipus d’oli dels mateixos arbres.  La naturalesa es així, i sovint ens dóna sorpreses. A més de l’oli “normal”  tenim “Oli de Gel” , produït per olives congelades a l’arbre i a sol i serena. Un fet singular i sorprenent que és produeix només en llocs molt concrets i en anys a l’atzar, sota unes condicions climàtiques determinades.  

Un oli molt més apreciat pels nostres avis i besavis i que avui ja no s’en sap rés. Pitjor encara, ... segons els paràmetres actuals se’l qualifica de certes deficiències ( un crim a la naturalessa perquè en realitat és molt més saludable i digestiu )  
Avui pràcticament  ningú pot haver-lo degustat mai en estat pur, a excepció de qui produeix l’oli, però hi ha un fet molt clar i és que hom pot menjar l’oliva directament de l’arbre.  Es curiós, veritat ¿?  ... 

Únicament alguns bons cuiners saben que hi ha receptes preparades amb aquestes olives. 
Doncs en la nostra filosofia de recuperar bones tradicions, de moment hem separat aquest oli i l’oferim en exclusiva als nostres clients.

LA HISTÒRIA
Si antigament cuan es produïen les condicions climàtiques que donaven lloc a aquest oli, en moltes llars era guardat com un tresor, acaparant tanta quantitat com els era possible, per desprès consumir-lo en propers anys perque no cada any passa això.

Aleshores algun motiu més de pes tindrien, no creus ¿?.

Cal tenir en compte que en aquelles époques els recursos econòmics de les famílies no eren pas abundants, i en canvi feien un gran sacrifici no venen aquell oli. Perquè ¿?
Doncs bé, no hi ha pràcticament res escrit sobre això ni tampoc mai s’ha investigat. Només resta la cultura popular avui pràcticament exaurida 

Valgui un exemple que s’hen fa esment en el famós llibre d’Angel Guimerà “ Terra Baixa” escrit al segle XIX on parla  i s’utilitza per guarir un malalt.

Estic descobrint mitjançant els nostres propis clients que és molt més indicat per aquelles persones amb problemes gastrointestinals, úlceres i problemes digestius… perque els senta molt millor   ( això ja comença a tenir un sentit, veritat ¿? )

La naturalessa parla per si sola. Actualment, i desprès de tres anys comercialitzant aquest oli per separat, puc dir que tinc molts clients que en consumeixen  habitualment i han recuperat el metabolisme intern del seu cos en pocs dies, i altres també han recuperat la seva pell utilitzant-lo com aplicació dermatològica  … prescindint ara de fàrmacs i cosmètics.
No ho sé, … que vol dir tot això ¿?
Com a nota de cata podríam destacar que te un sabor més intens, d’entrada, però desprès és més suau ( dos conceptes a la vegada oposats ) i ens recorda molt més a l’oliva tradicional, …per aquells que l’han coneguda, es clar.
