UELENOSI

ASCOLI PICENO

ANBAUGEBIET:
Eigene Olivenhaine in der Geyend von Ascoli Piceno und
Offida.

SORTEN:
Leccino, Tenera Ascolana.

DURCHSCHNITTLICHE HOHENLAGE:
200 G.d.M.

- BODENBESCHAFFENHEIT:
OL IO Mittlere Mischuny, zu sandiyg tendierend.
EXTRAVERGINE

DI OLIVA

Paplealtung Bislegiea

ZIEHSYSTEM:
palmettenférmiy .

DURCHSCHNITTLICHER ERTRAG:
12%-13%.

LESE:
Mitte Oktober bis November, von Hand.

MR ITALIAND

PRESSUNG:
Innerhalb von 24 Stunden nach dem Pflicken.

MAHLEN:
Mechanisch, kalt und nicht gefiltert.

LINEA BIO

Olio Extravergine di Oliva
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Grun mit goldgelben Reflexen.
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mit angenehmen Zusammentreffen der
Aromen von Tomaten, Arfischocken und
leichten Noten von Grésern.
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