TRADIZIONE

L'olio extravergine d'oliva

Ottenuto da un’accurata e accattivante miscela di tre
cultivar autoctone, non é filtrato e la sua decantazione &
semplicemente naturale

Esprime tutta la storia e la passione della nostra azienda.
Ideale per condire a crudo le insalate e bruschette appena
sfornate, arricchire i piatti della tradizione italiana quali
pasta, zuppe, secondi di carne e pesce e nella preparazione
dei dolci.

Cultivar: Tonda di Cagliari, Bosana e Semidana.

Estrazione: A freddo dopo 8 ore dalla raccolta.

Colore: Limpido, giallo oro con riflessi verdi.

Profumo: Avvolgente, di frutto fresco, con un sentore di carciofo.
Gusto: Elegante, gradevole al palato, con note amare e piccanti ma
molto equilibrate.

Disponibile in:
Bottiglia: 0,170L - 0.25L - 0,50L - 0,75L - 1,0L
Lattina: 0,25L-0,50L-1,0L- 3,0L-5,0L




[RADIZIONE

L'olio extravergine d'oliva

OLIO
EXTRA VERGINE
DI OLIVA ITALIANO

ITALIAN EXTRA VIRGIN
OLIVE OIL

TRADIZIONE

Olio d'oliva di Categoria Superiore ottenuto
direttamente dalle olive e unicamente
mediante procedimenti meccanici.

Superior Category Olive Oil
obtained directly from olives and solely
by mechanical means.

ESTRATTO A FREDDO / COLD PRESSED
VALORI NUTRIZIONALI / NUTRITION FACTS
Valorimediriferitia100g/Averagevaluesreferred to 100 g

VALORE ENERGETICO kJ 3762
ENERGETIC VALUE Kcal 899

TOTALE GRASSI / TOTAL FATS

di cui / of which

Saturi / Saturated

Monoinsaturi / Monounsaturated
Polinsaturi / Polyunsaturated
CARBOIDRATI / CARBOHYDRATES
di cui/ of which

Zuccheri / Sugar

PROTEINE / PROTEIN

SALE /SALT

TENERE AL FRESCO EALBUIO
STORE IN A COOL AND DARK PLACE

MADE IN ITALY

Fattorie Enrico Loddo di Manuela Loddo
Via Conte Boyl, 8 - Dolianova (SU)

www.oliodolia.com
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RACCOLTA/ HARVEST

DA CONSUMARSI PREFERIBILMENTE ENTRO IL/ LOTTO
BEST BEFORE / BATCH
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