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OLIO EXTHA VERGINE DI OLIVA
EXTRA VIRGIN OLIVE OIL

Olio d'oliva di categoria superiore ottenuto direttamente _
alle olive e unicamente mediante procedimenti megcanic.
perior_category olive il obtamed” directy from oliwes

and solely by mechanical means.
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OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA
Olive varietd taggiasca.

Prodotto in ltalia da olive cultivar "Taggiasca" esclusivamente da uliveti di propriefd
situati Imperia - Riviera Ligure di Ponente.

Olio d'oliva di categoria superiore oftenuto direttamente dalle olive

unicamente mediante procedimenti meccanici. Spremitura in giornata,

ﬁsirufno‘u freddo ad una temperatura di 27°, con frantoio a ciclo contunuo a
ve fasi.

Metodo di raccolta: abbacchiatura

Periodo di raccolta: novembre -marzo

Le olive vengono sottoposte a macinazione entro 24 ore, gramolazione, estrazione a
freddo, separazione sistema di estrazione a ciclo continuo I'olio prodotto stoccato in
apposifi contenitori di acciaio e sottoposto ad imbottigliamento, tappatura, efichettatura.

Bottiglie: 025L«050Le075L 1L

Lattine: 2Le 3L 5L CODICE EAN
Bag in Box: 2Le 3L 5L

Bottiglia in vetro con tappo antirabbocco.

Lattine in allumio. 8138876662989

Bag in box in sacca in alluminio e conntenitore in carfone.

Conservare in luogo fresco ed asciutto al riparo della luce e lontano da fonti di calore. Temperatura consigliata tra i 18 e i 22°C.

Prodotto pronto al consumo. Pud essere utilizzato a crudo come condimento o per il processo di friggitura.

La shelf life di 18 mesi dalla produzione si riferisce al prodotto mantenuto
secondo le corrette modalitd di conservazione.

FREE

Assenti, anche per cross-contamination.

Colore: da giallo a giallo verde.

Profumo; fruttato lieve.

Sapore: fruttato delicato, rotondo, dolce con retrogusto di pinolo e mandorla,
sensazione appena percettibile di amaro e piccante.
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AZIENDA AGRICOLA BELOLLARI E FIGLI

Via Pio XIl n° 4 Pontedassio (IM)
Tel. 331 9955560  info@ oliobelollari.com * oliobelollari.com

SCHEDA TECNICA

TUTTI I DIRITTI RISERVATI




