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F.LLI BONANNO

ESSENZA SICILIANA

L'Olio Evo IGP

_a Cultivar Biancolilla tipica aella
Sicilia occidentale.

. Questa denominazione deriva dal
. tipico cambiamento di colore dello
: I drupa che, durante il ciclo di
. maturazione, passa da un verde
éi; chiaro iniziale a un colore rossastro
© FLLI BONANNO ne oeriodo di Massimo
ESSENZA SICILIANA g Maturazione.
- ‘olio  prodotto da  guesta
000 cultivar presenta una colorazione
ouommmmeom, chiara, inizialmente verde sfocia ne
:,_; ESTRATIO A FREDD0 I glallo oro nel giro di qualche mese,
SlC'L'A g conservando sempre  un
g retrogusto piccante, caratteristico
Cn— 5 fondaomentale di  questo olio

delicato dai tradizionall sentori di
nMandorla e poMmodoro, tipICl SapPOor!
siclliani che sono racchiusl ec
esaltati da qguesto aromatico
orodotto.

\n.-...-'..,frate““:onanno CO m

A LOSTONT TAN T, 4N
AN NN, ’3:6%2‘.‘:&:-

W W W e W




X
/‘\

N DENOMINAZIONE F.LLI BONANNO

Ollo Extravergine ai oliva 1.G.P. ESSENZA SICILIANA

N CULTIVAR
Monocultivar Biancolilla.

‘ ZONA DI PROVENIENZA
Sicllla nord-occidentale.

‘ ALTITUDINE ULIVETO
Media collina.

‘ TECNICA DI RACCOLTA
Srucatura a mano.

‘ SISTEMA DI ESTRAZIONE

Molitura a freddo, entro 12 ore FORMATI SCATOLE
dalla raccolta. 025 CL x 6 Bottiglie
N AROMA 0,50 CL

\/\Qndor Ato ed erpbaceo
Dersistente.

N GusTO
Fruttato di media intensita.
Ottimo equilibrio con retrogusto E
di mandorla fresca e mandorlo
Matura. =

N ASPETTO [m]e5

C.o\ore verde caldo con rifless
glallo oro.

N uTILIZZO

-INItura di grandi piatt, per esaltare
tutte le pletanze, ottimo su pesce

e crostacel oltre che su insalate

e legumi.
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