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OLIO
EXTRAVERGINE
DI OLIVA

CARATTERISTICHE

Olio Extravergine di Oliva: 40% Leccino, 30%
Frantoiano, 30% Moraiolo. Raccolta manuale,
d’impianto promiscuo, spremitura a freddo entro 24
ore dalla raccolta delle olive.

Metodo di frangitura continuo, decantazione
naturale. Periodo di raccolta: ottobre/novembre.

DEGUSTAZIONE
Esame

Colore verde intenso con leggeri toni di giallo.
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Esame olfattivo:
Fruttato intento, pungente e fresco, con note di verde.

Esame gustativo:
Leggermente aggressivo e piacevolmente amarognolo,
con aromi delicati, fruttato nel retrogusto.

AFFINAMENTO

Durante gli otto anni di invecchiamento, il Brandy
prende il suo colore ambrato dalla botte, ma i profumi
di miele e tabacco altro non sono che la naturale
evoluzione dei profumi che si trovano nel distillato
prima dellaffinamento in legno.

VARIETA 40% Leccino, 30%
Frantoiano, 30% Moraiolo

RACCOLTA Manuale

SESTO D'IMPIANTO Promiscuo

SPREMITURA r\ﬁ'cddo entro 24 ore dalla
raccolta

METODO Continuo, decantazione
DI FRANGITURA  naturale

PERIODO Ottobre / Novembre
DI RACCOLTA

FORMATI 375 ml, 750 ml, 1500 ml,
3000 ml, 5000 ml
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