c.da Panuzza - S. Maria di Licodia (CT)

Olio del Cherubino

Azienda Agricola Fontana del Cherubino

fontana.cherubino@libero.it
TEL/FAX: 095 533366

Geograﬁa 7 ha, comune di Biancavilla (CT), — 600 m slm

lave a morfologia ben conservata

Geologia

temperato caldo (prec. media annua ~ 500 mm)

nocellara Etnea (eta media piante: — 100 anni)

Confini aziendali
D Comune di Biancavilla
I:I Provincia di Catania

Raccolta € manuale (1l meta di Ottobre); 15 litri / 100 kg
resa (I’kg)

Molitura estrazione a freddo nella stessa giornata della
raccolta, decantazione naturale (2 mesi) in vasche
di acciao inox, assenza di filtrazione
2500

Acidita  0.17 %

Colore  giallo, con limpidi riflessi verdi

olive e pomodoro verdi, essenze erbacee

delicato e persistente, mediamente fruttato con
leggera nota piccante
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Olio del
Cherubino

Olio
Extra vergine di
oliva

Azienda Agricola
Fontana del Cherubino

5. Maria di Licodia (CT)

Sicilia

Azienda Agricola
Fontana del Cherubino

Olio extra vergine di oliva]
Extra vergine olive oil

5] 0tio di oliva di categoria superiore oenuto
direttamente dalle olive e unicamente mediante
procedimenti meccanici”

Cultivar: Nocellara Emea

Provenienza: Azienda Agricola Fontana del
] Cherubino - C/da Panuzza

ILA §.Maria di Licodia (CT)

<]
- Quest'olio extra-vergine & ottenuto da olive
della varietd Nocellara Etnea, raccolte al
punto giusto di maturazione & molite entro 12
are dalla raccolta, Accompagna armonicamente
ogni tipo di pietanza, secando la tradizione
culinaria mediterranea.
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This extra-vergine olive oil is obtained by
|| Nocellara Etnea olive variety, at
1 %ar?vmng paint. and crushed in 12 hours from
1 esting. It perfectly matches all kind of
(£ | dishes, expecially those from mediterranean
tradition.
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Imbottigliate dallantico Oleificio Scalia in
M!suilKIanfT).vh Pulei 35, per I'Azienda
Agricol Fontana del Cherubino
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Consarvars s riparo dall lucs & dalls Fort di‘calore L




