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SELEZIONE SPECIALE
100% Biancolilla

Monocultivar o blend, ogni anno diverso dall’altro: il nostro impegno si rinnova nel
selezionare la migliore produzione degli oli moliti nei frantoi del consorzio.
Delicato, ideale per preparare e rifinire piatti raffinati. Etichetta personalizzabile.

Tipo di olio: Olio Extra Vergine di Oliva
Cultivar: 100% Biancolilla

Zona di provenienza: Sicilia centro meridionale
Altitudine uliveto: Alta montagna

Periodo di raccolta: Novembre

Tecnica di raccolta: Brucatura a mano

Sistema di estrazione: Estrazione a freddo a ciclo continuo entro 12 ore dalla raccolta,
decantazione naturale e travasi
Filtraggio: Mediante teli naturali

Aspetto: Colore oro caldo con riflessi verdi

Aroma: Tenue di oliva con note mandorlate

Gusto: Fruttato leggero con sentore di mandorla e carciofo

Utilizzo: Ideale su tutti i piatti della cucina marinara, bruschette, minestre di verdure;
consigliato sul cous cous e nella preparazione di dolci

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.

Formati: 250ml, 500 ml

zona di
provenienza \

Bottiglia vetro EET [ carione EU (80x120) US_(100x120)
250 ml per imba 2 2 3
L. AA GGG Lettera 18002591804066 5 5
CBO22AR 22x25,1x 16,7 120 155

; 8002591804069 6,29 1440 1860
4,9x 24 % 4,9 Altezza pallet cm 1435 1435
0,229 7763 99138
Bottiglia vetro I [ Cartone I | Eu (s0x120) Us_(100x120)
500 ml 6 2 45
L. AA GGG Lettera 28002591802069 4 4

X CBOZ23AR 20,1 x29.7 x 13,6 116 180
8002591802065 o kg 5,35 696 1080
6,1 % 28,6 x 6,1 Altezza pallet cm 136,8 136,8
0,458 6431 979.9
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NB: Le immagini sono fornite al solo scopo illustrativo




