OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA
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Zona di Poduzione
Marche, Italia

Altezza
200/ 250 m. s.l.m.

Forma di allevamento
Vaso Policonico

Varieta

Frantoio, Leccino, Moraiolo
Gestione del suolo
Inerbimento naturale

Sistema di raccolta
Manuale con agevolazioni

Tempo fra raccolta e inizio
lavorazione delle olive
Massimo 12 ore

Tipo di molitura

Frangitore meccanico

Tipo di estrazione
Centrigufa a freddo

Periodo di raccolta
Ottobre

Caratteristiche
organolettiche

Fruttato medio, buon
equilibrio tra amaro e
piccante. Mandorla amara
e spezie le principali
caratteristiche olfattive.
Ottimo su zuppe di legumi,
vellutata di ceci o di zucca,
carni bianche alla brace, sughi
al pomodoro, bruschetta,
verdure grigliate e crostacei
al vapore o crudi.

Extra-virgin Olive Oil
Blend

Frantoio, Leccino, Moraiolo
Sensory characteristics
Medium fruitiness, well
balanced bitterness and
pungency. Prominent aromas
of bitter almonds and spices.
Excellent with legume soups,
cream soups, chickpea and
pumpkin soups, barbequed or
grilled white meats, tomato
sauces, bruschetta, grilled
vegetables and steamed or
raw shellfish.
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