ANTICO FRANTOIO

TRAMPOLINI

PERUGIA

“BIOLOGICO”

Area di Produzione
Italia

Cultivar
Tipiche del centro Italia

Altitudine
200/500 mt. SIm

Sistema di Raccolta
Brucatura a mano

Periodo Raccolta
Dal 15 Ottobre al 15 Novembre
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Caratteristiche S RTD

colore giallo oro con riflessi verde foglia,
dall’aspetto lievemente velato e sapore
delicatamente fruttato

Ottimo in ogni preparazione della dieta
mediterranea.

Profilo Chimico

Acidita libera in acido oleico 0,2% — 0,3%
Numero di Perossidi mEqO2/kg 3,5 - 10
Non contiene allergeni

Confezioni

Lt 025 0,50 0,75
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