
ZONA DI  PRODUZIONE
L’o l io  è  o t t enuto  da  o l i v e  deg l i  o l i v e t i
d i  Donna Ol impia  1898  s i ta  in  Bolgher i  
(L i) ,  pos t i  su l la  fa sc ia  cos t i e ra  de l  Mare  
Ti r r eno  adagia t i  su  un t e r r eno  sa bbioso  
l imoso  formatos i  in  ambiente  
cont inenta le ,  eo l i co , co l luv ia le  d i  
e sondaz ione .

CULTIVAR
Moraio lo ,  Franto iano , 
Lecc ino , Pendol ino

PRODUZIONE PER PIANTA
In  media  20  kg  d i  o l i v e .

RESA DELLE OLIVE IN OLIO
Circa  de l  16%

DESCRIZIONE
Dal le  var ie tà  d i  o l i v i  Mora io lo ,  

Franto iano , Lecc ino , e  Pendol ino   s i  
o t t i ene  un o l io  ex t ra  v erg ine  d i  o l i va  da l l e  

e l eva te  qual i tà  nut r i z ional i .
Le  o l i v e  sono  racco l t e  in te ramente  a  
mano, quando  i l  f r u t to  non è  ancora  

maturo , per  confer i r e  a l  p rodot to  i l  t ip ico  
gus to  f r u t ta to .

La  f rangi tura  v iene  e f fe t tua ta  ent ro  24  ore  
da l la  racco l ta ,  onde  o t t enere  un  o l io  da l l e  

cara t t e r i s t i che  organole t t i che  per fe t t e  e  
per s i s t en t i  ne l  t empo.

 È  d i sponib i l e  in  bo t t ig l i e  da  500  c l . ,  la  
produz ione  è  var ia b i l e  e  d ipende  da l l e  

v i cende  c l imat iche  e  s tag ional i  ed  è  
quindi  un  prodot to  raro  e  pr ez ioso  da  

consumare  a  c r udo . 
Come tu t t i  g l i  o l i  genuini  so f f r e  

l ' e spos iz ione  a l la  luce  e  g l i  sba lz i  t e rmic i ;  
cons ig l iamo quindi  d i  conser var lo  ne l la  
sua  bo t t ig l ia  in  un ambiente  ch iuso  fino  

a l  momento  de l  consumo.

O L I O  
E X T R A  V E RG I N E

D I  O L I VA


