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Juit et distribue de I'huile tosc
directives disciplinaires scrupuleuses
atut d'indication géographique
, surveillant chaque étape de la

e la récolte et du pressage des olives G
du produit.

uile provient des collines de Vinci, pres de Florence
scane, ou depuis des générations des fermes
isent certaines des meilleures huiles de la Toscane.

\© es selection dans les champs d'oliviers, le traitement et

€ pressage des olives peuvent commencer dans le moulin

de pressage, qui est egalement I'endroit ou le produit est

emballé et distribué.

Depuis plus d'un siecle, nous produisons de I'huile d'olive
axtra vierge selon nos méthodes de production exclusives
Jui garantissent I'excellence et I'authenticité du produit.
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http://www.lunardi1890.it/

Production

Notre huile d'olive extra vierge est produite exclusivement dans les
anciennes oliveraies de Vinci (Florence) situées a 250 metres d'altitfude (8000
oliviers en 2018). Les types d'olive utilisés comprennent: Maraiolo, Frantoio et
Leccino (cultivar toscan typique).Les cultures sont récoltées a la main et
cueillies avant que le fruit soit completement mir afin de maintenir la santé
naturelle et les proprietés aromatiques de |'olive.

Arome et gouUt: saveur intense d'olive fruitée et fraiche, légerement épicée,
avec un parfum d'herbes et d'artichaut, et un parfum intense.

Pressage: Les olives sont pressées a froid dans les 24 heures suivant la récolte
avant d'étre transféerées dans de petits récipients en inox a l'aide d'un gaz
inerte pour permettre la décantation naturelle et la conservation de
I'huile.Avant de pouvoir étre approuvée par les systemes de controle de
qualité legaux standard, notre huile subit d'abord un processus de selection
supplémentaire pour garantir la plus haute qualité. Enfin, I'huile est mise en
bouteille dans les flacons doseurs corocTéris’riques de 750 ml.
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Arome intense
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Team men.

Matteo Lunardi
Sales & Marketing

Export Mill - Vinci
Daniele Franco

Production&Quality

Sales Dept Giulia Orders Delivery - Vinci Vinei




