
B I O L O G I C O
Sicilian high quality extra virgin olive oil

OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA 250ml

ABBINAMENTI
Cibi grigliati
Cibi a vapore
Cruditè
Zuppe
Formaggi
Insalate

GUSTO
Fruttato
Amaro
Piccante
Dolce

SENTORI
Erbaceo
Mandorla
Carciofo
Pomodoro
Pepe nero
Cardo
Vaniglia
Erbe officinali

VARIETÁ
Blend 60% Biancolilla - 40% Passulunara

TECNICA DI RACCOLTA 
Brucatura a mano ad ottobre

MACINAZIONE 
Entro 14 ore dalla raccolta.

Estrazione a freddo mediante spremitura 
meccanica a ciclo continuo (due fasi) 

NOTE ORGANOLETTICHE 
Olio di colore verde chiaro con sfumature 

gialle. All’olfatto emergono delicate 
sensazioni di erba appena tagliata. Al 

gusto è piacevolmente dolce, l’amaro e il 
piccante si amalgamano con equilibrio.

L’altitudine esalta la varietà d’ulivo 
Biancolilla che a 600 metri d’altezza 

genera un olio profumatissimo, intenso, 
leggermente piccante e a bassissima acidità.
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