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DICHIARAZIONE NUTRIZIONALE

OLIO EXTRA "“"TATO Relativa a 200 ml di olio

VERGINE D’OLIVA Calorie 3404 Kj

_ o . . _ Grassi 92gr Proteine 0 gr

PRODOTTO IN ITALIA olo Q1 olva I caicgot Suponore | dicuisatur g
ottenuto direttamente dalle olive e - -

ESTRATTO A FREDDO unicamente  mediante  procediment C;rg?i"i{‘a;c'hen 85; Sale 0er
meccanici

Zona di produzione: ltalia

Varieta olive: Varieta locali con prevalenza di Coratina

Periodo e sistema di raccolta: da ottobre a dicembre con scuotitori e brucatura a mano

Sistema di lavorazione: impianto a ciclo continuo con estrazione a freddo entro 24 ore dalla raccolta

Caratteristiche organolettiche: colore verde brillante con riflessi dorati. Presenta un profumo fresco e
intenso di oliva, fruttato medio con gradevole percezione di amaro e
piccante

Consigli ed abbinamenti: L’olio Extra Vergine d’oliva € un prodotto genuino ottenuto dalla semplice

spremitura delle olive e non richiede l'aggiunta di conservanti, ma solo
un’accurata conservazione in luogo fresco, al riparo dalla luce e da fonti di
calore, limitando il piti possibile il contatto con I'aria.

L'olio EVO “Fruttato” e ideale per condire piatti decisi e forti, verdure
grigliate, insalate, bruschette e friselle.
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