
OLIVENÖL EXTRAVERGINE 

- Multivarietale - 
 

 

Ursprung der Namens : vom Lateinischen “proximus”; Bedeutung: der naechste, 
                      sehr nahe . 

Anbaugebiet der Olivenhaine : In den Gemeinden Gargnano an der westlichen 
Küste des Gardasees und Gemeinde Cavriana Moränenhügel südlich vom Gardasee. 

Höhe : 60-250 m (über dem Meeresspiegel).  

Olivensorte :  Verschiedene Sorten. 

Anbauart :  Traditioneller und superintensiver Olivenhain. 

Ernte :  Mitte November - Ende November. 

Ernteart : Handabgeschlagen gepflückt, die Oliven werden durch 

                  sachte Stockschläge geerntet und in Netzen gesammelt. 

Überstellung zur Pressung : Innerhalb von 24 stunden nach der  

        Ernte in luftdurchlässigen Kisten. 

Produktionsart : Kontinuierlicher Betrieb, kaltextrahiert  

       (Temperatur < 27°C) 

 

Farbe : Gelb mit leichten grünlichen Reflexen. 

Duft : Zart und elegant, mit Herbnoten und einem Hauch von  

            frischer Mandel. 

Geschmack : Angenehm bitter mit suessem und ausgewogenem  

  Abgang. 

  

Analysedaten : Ölsäuregehalt : 0,20 - 0,30 %        

                              Peroxide : 6,0 - 8,0 meq di O2/kg  

                              Polyphenole gesamt :  450 – 500  mg/kg  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Azienda agricola Baroldi Diego 

via libertà 38, Gargnano (BRESCIA) 

             tel: +39 3478735968    mail: info@agricolabaroldidiego.it  

www.agricolabaroldidiego.it 


