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Zona di produzione
Altitudine e esposizione
Composizione del suolo
Densita piante per ettaro
Forma di allevamento
Eta media

Varieta

Data di raccolta
Metodo di raccolta

Tecnica di estrazione

San Casciano in Val di Pesa (FI)
270-350 m slm, sud

Collina pliocenica ricca di sasso di fiume
270/340 per ha.

A vaso policonico

54 anni

Frantoio 60%, Moraiolo 15%, Leccino 15%, altre cultivar toscane 10%

dal 18 Ottobre al 23 Novembre
Manuale, con agevolatori

Meccanica a freddo. Le olive vengono lavorate entro 12 ore dalla
raccolta, ad una temperatura che non supera i 26° C.

L’olio, una volta estratto, viene filtrato e conservato protetto con gas
Argon.

1l frantoio € cosi organizzato:

Impianto di defogliazione esterno

Lavaggio: in acqua chiara di sorgente

T Frangitura: frangitore a temperatura controllata; girante martelli o a
" coltelli a velocita regolabile in base alla varietda ed al grado di

s | & maturazione
e ’: | 9 Gramolazione: tempo di gramolazione determinato in funzione della
el : varieta e dello stadio di maturazione delle olive. Il processo avviene in
LE CORTI vasche sigillate e climatizzate in modo da ridurre le fermentazioni al

OLIO
EXTRA VERGINE
DI OLIVA

TIALIANG

Formati disponibili

Note di stagione

Note sull'olio

minimo.

Estrazione: con Decanter a 2 vie di capacita nominale di 20 qli. l'ora.
Anche questa fase ha controllo termico.

Fase finale: puo avvenire con separatore centrifugo autopulente o in
alternativa direttamente con filtro a cartoni in linea.

Bottiglia da 0,500 It/0,750 1t
Bag in Box da 3 It
Latta 5 It

La stagione & stata caratterizzata da un inverno caldo ed una
primavera molto piovosa. La fioritura, seppur abbondante, & stata
molto danneggiata dalle precipitazioni che hanno compromesso
l'allegagione riducendo drammaticamente la quantita di olive. Anche
il mese di giugno & stato piuttosto piovoso nella prima meta,
mostrando temperature estive soltanto nell'ultima decade. I mesi di
luglio, agosto e settembre sono stati caratterizzati da grandi aridita,
senza temperature molto alte. Le forti piogge di ottobre hanno
determinato una notevole crescita dei frutti che hanno raggiunto la
maturazione ideale nell'ultima decade di ottobre. L'infestazione di
mosca e stata accuratamente monitorata e tenuta sotto controllo con
metodi biologici e sostenibili.

Tempo minimo tra raccolta e frangitura, alta velocita di processo e
bassa temperatura hanno permesso di ottenere un olio profumato,
fresco e asciutto con note di erba tagliata e carciofo. L'eleganza
aromatica del nostro olio racconta delle morbide colline rivestite dalle
nostre olivete.
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