OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA

METODO DI RACCOLTA: Manuale dalla pianta
TIPO DI ESTRAZIONE: Frangitura a freddo con

decantazione naturale e filtrazione prima

dell’imbottigliamento
PRIMO ANNO DI PRODUZIONE: 1980

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE

COLORE: Limpido, con riflessi verdolini
PROFUMO: Fragrante e fruttato
SAPORE: Sapido, armonico e delicato

SUGGERIMENTI: Particolarmente indicato per 1'uso a

crudo

°
extravergine
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di oliva
Olio di categoria superiore
ottenuto direttamente da olive
coltivate in Italia ed estratto

in Italia unicamente mediante
procedimenti meccanici.

100% Italiano

Imbottigliato da Altesino S.R.L.
Societa Agricola Localita Altesino 54,
Montalcino - Italia

Conservare in luogo fresco e asciutto,
al riparo dalla luce ¢ da fonti di calore.

Campagna di raccolta olive

Da consumarsi preferibilmente entro il

INFORMAZIONE NUTRIZIONALE
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