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Qualificazione: 
  Olio Extra Vergine di Oliva certificato BIO da I.C.E.A.
   Definizione merceologica: Olio alimentare
    Periodo di raccolta: Dicembre/Gennaio
     Raccolta e processo: Raccolte a mano sulla pianta e  macinate a pietra con spremitura a freddo
      Colore: Giallo/Verde
       Odore: Fruttato di media intensità
        Sapore: Fruttato con sensazione decisa di dolce, molto delicato con leggera percettibilità di amaro
         Modalità di conservazione: Possibilmente al buio a temperatura tra 12 e 18° C
          Durabilità: 24 mesi
           Particolarmente consigliato su verdure crude, minestre, carni bianche e piatti a base di pesce

Scheda tecnica “olio extra vergine di oliva” 
                monocultivar “taggiasca

    Raccogliamo le nostre olive “taggiasca”
   negli uliveti secolari delle terre di Ranzo,
  in Valle Arroscia, a 350 m sul livello del mare.



Olio
Technical report “extra virgin olive oil”

monocultivar “taggiasca”
Classification: 
Extra Virgin Olive Oil certified ORGANIC by I.C.E.A.
Product denomination: alimentary oil
Picking time: December/January
Collection and process: Carefully hand-beaten from the tree and then stone 
milled and cold pressed. 
Colour: Yellow/Green
Aroma: Medium-bodied fruity
Taste: Fruity with a firm sweet note, very delicate with a slight hint of bitter
Preservation: Preferably in the dark at a temperature of 12 to 18 ° C
Shelf life:  24 months
Especially suitable for raw vegetables, salads, white meat and fish dishes.

We pick our “taggiasca” olives in our age-old 
olive groves located in Ranzo, in the Arroscia 
Valley- at 350 metres above sea level.
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