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] Tipo di olio: Olio Extra Vergine di Oliva
E Cultivar: 100% Nocellara del Belice

Zona di provenienza: Sicilia centroccidentale
Altitudine uliveto: Collina
Periodo di raccolta: Seconda e terza settimana di ottobre

N5 Tecnica di raccolta: Brucatura a mano
LORENZO Sistema di estrazione: Preventiva denocciolatura ed estrazione a freddo a ciclo continuo
entro 12 ore dalla raccolta, decantazione naturale e travasi
Filtraggio: Mediante teli naturali
‘ Ente di certificazione: CARBON FOOT PRINT
T Aspetto: Colore giallo oro

‘ Aroma: Delicatamente speziato e floreale

Gusto: Fruttato leggero con note di pomodoro verde e carciofo
Utilizzo: Rifinitura di grandi piatti. Da usare come una crema, quasi un “fumetto”
vegetale. Perfetto in pasticceria
Shelf life: 18 mesi
Modalita di conservazione: conservare al riparo da luce e calore, in ambiente asciutto,
ad una temperatura compresa tra 13 °C e 25 °C.
\ W Formati: 500 ml
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Packaging primaric imball Palle 0 Gorizo) U5 (100120

Contenuto lotto 500 ml Unita per imballo Imballi per strato
(ot | Codice ITF Strati por pallet

Codice prodotto CB043 Dimensioni cm (B*H*P) Imballi per pallet

Codice EAN 8002591202674 Peso kg Unita per pallet o0 |

Dimensioni cm (8*H*P)_| IEREEZREEN) AttezZaIraI e e

Peso netto kg
Peso lordo kg 0,972

Peso pallet kg 746,3 922,9
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