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LATTA DA 3 LITRi DI OLIO EXTRA
VERGINE DI OLIVA BIOLOGICO

VARIETA'": Tipiche Toscane Leccino, Moraiolo e Frantoio
SPREMITURA: A freddo

FILTRAGGIO: soffice filtraggio

FRANGITURA: non piu di 24h dalla roccolta

RACCOLTA: esclusivamente manuale senza 'ausilio di macchinari
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