ANTICO FRANTOLO

Varieta di olio:

100% Monocultivar Coratina - Denocciolato
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L'olio extra vergine di oliva “Denocciolato” e ottenuto dalla
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denocciola tura a freddo di olive di varieta coratina, -!;‘ﬁ/.“.,\ﬁ
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Metodo di raccolta delle olive
Agevolatori meccanici e brucatura a mano.

Tempi di lavorazione
Entro 24 ore dalla raccolta (processo certificato).

Sistema di lavorazione
Misto con molazze di granito nel rispetto dell’antica tradizione. Lavorazione a
freddo e spremitura unica.

Indicatori di qualita del prodotto

Acidita max 0,13 % (<0,8% limite massimo di olio classificabile come
extravergine di oliva)

Perossidi 3,9 (<20)

Profilo Organolettico:
L'olio denocciolato si riconosce per il suo particolare gusto fruttato e dal
retrogusto vivace con note aromatiche di fruttato ed erba tagliata

Connubi perfetti:
Diverti-bocca con gelato al pomodoro
Millefoglie di extravergine con mousse di patate e crema d'olio
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