Raggiola

scheda tecnica

nome Raggiola
classificazione  olio extravergine d oliva monovarietale

olive Raggiola 100%

Note di degustazione
colore verde brillante intenso

profumi intensi e complessi con note aromatiche
cheriportano a frutto originario e di carciofo

gusto equilibrato, molto persistente,
leggermente amaro e piccante

abbinamenti tutti i piatti che richiedono un olio che dia
sensazioni decise.
Per I'importanza el pregio di quest’olio
consigliamo di utilizzarlo esclusivamente
su piatti che ne richiedano I’ uso a crudo

acidita max 0,2

Territorio di produzione

ubicazione lareale piu vocata e storica adiacente Cartoceto:
Montemaggiore, Serrungaring, Saltara
VERGINE altimetria 150-300 m. s.|.m.
D1 OLIVA raccolta anticipatacon |’ ausilio di agevolatori manuali

in cassette, 111*decade di settembre, 12di ottobre
con massima cura nella selezione della varieta
e comungue da olive sempre compl etamente
verdi

RAGGIOLA

lavorazione molitura entro le 24 ore dalla raccolta, sistema
di spremitura afreddo inlimpidimento per
decantazione naturale
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