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Provenienza olive:
Colline est veronese, altitudine 300-350 mt.

Varieta olive:
Prevalenza Grignano, Moraiolo, Leccino, Favarol.

Produzione:
Raccolta avviene rigorosamente a mano tramite abbacchiatori a pettine,
per un prodotto perfettamente integro.

Sistema di estrazione:
A freddo con ciclo continuo a 2 fasi.

Resa Media;
14%

Conservazione:
In ambienti asciutti e bui, a media temperatura (15-18°).

Aspetto:
Alla vista é di colore giallo paglierino, con leggeri ri essi verdognoli.

Olfatto:
Fruttato di straordinaria eleganza nel suo complesso, con note di frutta
esotica e mandorla dolce.

Gusto:

Al palato risulta non troppo amaro e con una contenuta persistenza, un
aroma fruttato pit evoluto, dal sapore delicato ed armonioso, con una
bassissima acidita.

Indicazioni culinarie:

Adatto a tutti gli usi in cucina & particolarmente indicato a crudo per
condire primi piatti, insalate, e per carni lesse o pesci cotti al vapore o al
cartoccio.

OLIO EXTRAVERGINE D'OLIVA “REBIS”

E lextravergine ottenuto dalla raccolta delle olive dopo la meta di ottobre
e dalle produzione degli olivi piu antichi. E’ un prodotto equilibrato ed
armonioso, e dalle elevate qualita organolettiche.

250 ml - 500 ml
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