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Tipologia:
Cultivar:
Acidita:
Regione di origine:
Colore:

Car. organolettiche:
Abbinamenti ideali:
Formati:
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Technical Sheet

Olio Extra Vergine di Oliva - "Olio al Limone"
90% Dritta, 10% altre varieta (Leccino, Frantoio, Moraiolo)

0,18

Abruzzo

Giallo-verde

Olio Extra Vergine d' Olio con sentori di succo di limone di Sorrento
Crudi, lessi, insalate, verdure, arrosti, zuppe e salse

0,11
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0,11

"Lemon Flavoured" - Extra Virgin Olive Oil

90% Dritta, 10% other varieties (Leccino, Frantoio, Moraiolo)
0,18

Abruzzo

Yellow-green

Fresh Extra-Virgin Olive Oli with hints of lemons from Sorrento

Raw food, boiled meats, salads, vegetables,roasts, soups and sauces
0,11

Olio Extra Vergine di Oliva - "Olio al Peperoncino"

90% Dritta, 10% altre varieta (Leccino, Frantoio, Moraiolo)

0,18

Abruzzo

Giallo-arancio

Olio Extra Vergine d' Olio fresco con sentori di succo di Peperoncino
Crudi, lessi, insalate, verdure, arrosti, zuppe e salse

0,11-0,251
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0,11-0,251

"Chili Pepper Flavoured" - Extra Virgin Olive Oil

90% Dritta, 10% other varieties (Leccino, Frantoio, Moraiolo)
0,18

Abruzzo

Yellow-orange

Fresh Extra-Vergin Olive Oli with hints of hot peppers

Raw food, boiled meats, salads, vegetables,roasts, soups and sauces
0,11-0,251



