Leccino

scheda tecnica

nome Leccino
classificazione  olio extravergine d oliva monovarietale
olive Leccino 100%

Note di degustazione

colore verde

profumi fruttato, delicato che richiama note erbacee
gusto delicato, fine ed equilibrato

abbinamenti preparazioni gastronomiche che richiedono

sial’uso in cottura che a crudo dove si
caratterizza per essere un olio di grandi
possibilitadi utilizzo

acidita max 0,2

Territorio di produzione

ubicazione colline di Montemaggiore al Metauro,
Serrungarina
altimetria 150-300 m. s.I.m.
raccolta prematura (invaiatura) con I’ ausilio di
ETRA agevolatori manuali in cassette 111* decade

“JERGINE di settembre 112 di ottobre con massima cura
D1 OLIVA nella selezione della varieta

lavorazione molitura entro le 24 ore dallaraccolta, sistema

di spremitura afreddo inlimpidimento per
decantazione naturale
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