Baroldi Diego

AZIENDA AGRICOLA

OLIVENOL EXTRAVERGINE
- Multivarietale -

Ursprung der Namens : vom Lateinischen “proximus”; Bedeutung: der naechste,
p

sehr nahe.

Anbaugebiet der Olivenhaine : In den Gemeinden Gargnano an der westlichen
Kiiste des Gardasees und Gemeinde Cavriana Moranenhiigel siidlich vom Gardasee.

Hohe : 60-250 m (iiber dem Meeresspiegel).

Olivensorte : Verschiedene Sorten.

Anbauart : Traditioneller und superintensiver Olivenhain.

Ernte : Mitte November - Ende November.

Ernteart : Handabgeschlagen gepfliickt, die Oliven werden durch
sachte Stockschlage geerntet und in Netzen gesammelt.

Uberstellung zur Pressung : Innerhalb von 24 stunden nach der

Ernte in luftdurchlassigen Kisten.
Produktionsart : Kontinuierlicher Betrieb, kaltextrahiert
(Temperatur < 27°C)

Farbe : Gelb mit leichten griinlichen Reflexen.
Duft : Zart und elegant, mit Herbnoten und einem Hauch von
frischer Mandel.
Geschmack : Angenehm bitter mit suessem und ausgewogenem
Abgang.

Analysedaten : Olsduregehalt : 0,20 - 0,30 %
Peroxide : 6,0 - 8,0 meq di O2/kg
Polyphenole gesamt : 450 — 500 mg/kg
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