UELENOSI

ASCOLI PICENO

ANBAUGEBIET:
Eiyene Olivenhaine in der Geyend von Offida.

SORTEN:
Leccino, Frantoio.

DURCHSCHNITTLICHE HOHENLAGE:
200 4.d.M.

BODENBESCHAFFENHEIT:
Mittlere Mischuny, zu sandiy tendierend.

ZIEHSYSTEM:
palmettenférmiy.

DURCHSCHNITTLICHER ERTRAG:
8 %.

LESE:
Ende September bis Oktober.

PRESSUNG:
Innerhalb 24 Stunden nach dem Pfllcken.

MAHLEN:
Kaltextraktion mit durchyehender Linie.
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Intensives Grin mit gelben Reflexen.
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