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"I SODI" OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA

- Raccolta: nei mesi di novembre e dicembre quando I’oliva non ¢ troppo matura. Le olive vengono
poste in cassette e molite almeno una volta alla settimana.

- Provenienza: unicamente dai nostri oliveti in localita I SODI.
- Tipologia di piante: Frantoiano, Leccino, Pendolino, Muraiolo.

- Molitura: in parte a freddo con il vecchio sistema (macina in pietra e pressa discontinua) ed in parte
con sistema continuo a bassa temperatura.

- Caratteristiche organolettiche: colore verde inizialmente opaco poi brillante con il passare del
tempo, profumo delicatamente intenso, gusto fruttato ed appagante con leggero retrogusto
pizzicante.

- Conservazione: in luogo fresco ed asciutto, al riparo dalla luce e fonti di calore.

- Siaccompagna a: ottimo in qualsiasi circostanza sia con alimenti cotti che crudi.
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