Depuis 1915, notre entreprise est implantée dans le splendide paysage de la campagne de

Sciacca, ou le microclimat particulier, la brise marine et le soleil méditerranéen favorisent la

cultureluxuriante de nosoliveraies.

Notre mission a toujours été exclusivement axée sur la production d'huile d'olive extra vierge

TULONE OLIO de haute qualité, en accordant une attention particuliere a la culture des oliviers, et en
£ 1975 Passione Oloas particulier a l'utilisation de systemes écologiques sous la supervision attentive de

: producteurs professionnels et experts.

Tulone Olio S.a.s. - C.da Baiata ss115 - 92019 Sciacca (AG) - ITALIE
Tel.: +39 0925 85001 - www.tuloneolio.it - info@tuloneolio.it

HUILE D'OLIVE EXTRA VIERGE 1.G.P. SICILE

ZONE
D'ORIGINE

CULTIVAR Nocellara del Belice, Cerasuola, Biancolilla

LA PERIODE DE
COLLECTE

Sciacca (Agrigento) - Italie

Du 20 octobre au 30 novembre

SYSTEME DE . _
COLLECTE ueillies a la main
METHODE

D'EXTRACTION Cycle de froid continu

ESPACE DE Conteneurs en acier inoxydable a température
7" [ RANGEMENT contrélée
Uione
oLIo EXTRA VERGINE p OLIvA ' NOTES ORGANOLEPTIQUES
— 8" Olive o
COULEUR Vert aux reflets dorés

Olive fraichement pressée avec des notes d'herbe

Fruité, légerement amer et épicé avec un arriére-go(t
SAVEUR » B P &

d'amande, de tomate mire et d'artichaut.

DENSITE Equilibré
Cru sur salades, légumes bouillis, soupes de légumineuses,
UTILISATION poissons et viandes. En cuisine, il rehausse la saveur des sauces
tomates, des viandes grillées et du poisson.
Bouteille de 0,50 a 0,75 litre
FORMATS . ey
- Bidonde 3 a5 litres

Valeur énergétique: kcal 899 [/ kJ 3762
INFORMATION [e[EIIREERE S
(N[ {ple]YIN[ MM Les acides gras saturés: 14,46 g
Valeurs moyennes [GRAUSL SV
pour 100 ml Sucres:0g

de produit Protéines:0 g
Sel:0g
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