Il nostro olio | Our olive oil

500 ml. - 750 ml.

L'Olio Extravergine del Castello di Poppiano & ottenuto da tutte le olive-
te dell’azienda con olive raccolte fra Novembre e Dicembre. E un tipico
olio di qualita delle colline di Firenze.

Varieta di olive: Frantoio e Moraiolo
Raccolta: tra Novembre e Dicembre.

Frangitura: lavorazione immediata dopo la raccolta (entro 24 ore) e
gramolazione rigorosamente a freddo.

Abbinamenti: condimento ideale per verdure, primi piatti a base di pa-
sta, carni grigliate.

Obtained from all the olive Groves of Castello di Poppiano, with olives har-
vested in November and December. It is the typical high quality olive oil of
the hills surrounding Florence

Olive varieties: Frantoio and Moraiolo
Harvest: between November and December

Pressing: immediate processing after harvest (within 24 hours), and
strictly cold kneading

Pairings: ideal dressing for vegetables, pasta-based first courses, grilled
meats
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