Olio Extra Vergine di Oliva Biologico

Organic Extra Vergin olive Oil

Origine
Place of origin
Altitudine
Altitude
Olivaggio
Variety
Sistema di raccolta

Harvesting method
Sistema di estrazione
Extracting method

Aspetto

Appearance

Colore

Color

Odore

Smell

Sapore

Taste
Densita’
Density
Modalita’ d’uso

Use
Marchio
Brand name
Conservazione

Conservation

Certificazione
Certification

Formato
Size

Sortino, 16.01.2023

Sicilia

Sicily

450 metri sul livello del mare

450 metres above sea level

Nocellara Messinese 90%, altre varieta 10 %
Nocellara Messinese 90%, other varieties 10%
Brucatura manuale

hand harvest

Ciclo continuo

continuous cycle

Non filtrato

unfiltered

Verde dorato

golden green

Fruttato intenso di erba appena tagliata

deep fragrance of fruit and freshly cut grass

Erbaceo con amore e piccante piacevolmente equilibrati
herbaceous savour with a well-balanced bitter and pungent
taste

Medio - alta

medium- high

Eccellente per insalate, legume e carni rosse

Excellent with bean soups and to dress salads and meat
dishes

Filoro

In luogo fresco e al riparo dalla luce; 18 mesi dalla data
d’imbottigliamento

18 months from the canning date when kept in a cool dark
place

Biologico (ECOGRUPPO ITALIA S.r.l. - IT BIO 008)

Organic

Bottiglia in vetro verde con capsula/Green glass bottle with cap:
0,25 cL, 0,5 cL, 0,75 cL (GL 71 /// PE-HD 02 — PE-LD 04)

Lattina con capsula/Tin Can with cap:
3L,5L (FE 40 /// PE-HD 02 — PE-LD 04)

Salemi Pina Societa Agricola S.r.l.
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