BAGLIO PILER|

Scheda tecnica Olio "Deciso" Baglio Pileri

Annata Utilizzo
2024 Siabbina a primi piatti, verdure e carni della
cucina mediterranea
Acidita
0,2
Cultivar

Nocellara del Belice,
Biancolilla, Cerasuola,

Giarraffa
Area di produzione Note
Montallegro (AG) L'azienda coltiva circa 1000 alberi dei cultivar citati
di eta variabile su un'estensione di 3,5 ettari. E'in
Periodo di raccolta corso la certificazione Bio nel rispetto della
Prima decade di ottobre sostenibilita ambientale

Sistema di raccolta
Manuale

Estrazione dell'olio

Procedimento meccanico a freddo, presso il frantoio"Nettare d'oliva”
Realmonte.

Le olive vengono molite entro lo stesso giorno della raccolta per garantire le
migliori qualita organolettiche. L'olio viene quindi stoccato in contenitori di
acciaio in assenza di aria per la decantazione naturale delle parti in
sospensione residue, prima del confezionamento.

Note degustative

Dal colore verde,l'olio presenta un' intensita olfattiva media intensa con note
fruttate ed erbacee.
Al palato é piccante, leggermente amaro con sentori di carciofo, mallo di
noce e foglie di pomodoro. Mandorla sul finale.



