
APPIOS
Olio Extra Vergine di Oliva

VARIETÀ OLIVE
Coratina

ZONA UBICAZIONE VIGNETI
Puglia  
Colline della Murgia nord barese

ALTITUDINE
350-400 m.s.l.m.

TIPO DI SUOLO 
Calcareo — argilloso di medio impasto

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
A vaso barese sesto  
Tradizionale 7×9

ALBERI/HA
160

EPOCA DI RACCOLTA
Seconda decade di dicembre

METODO DI RACCOLTA
Brucatura, scuotitura

PRODUZIONE
Centrifugazione, con estrazione a 
freddo decantazione naturale

CONSERVAZIONE
In vasche vetrificate sotto il livello 
del suolo per una stabilità termica 
al riparo della luce

RESA DI OLIVE IN OLIO
17 - 18%

PROFUMO/AROMA
Fruttato medio di oliva

SAPORE/GUSTO
Fruttato di oliva matura, intenso 
e persistente, verde erba-fieno, 
sensazione di piccante, tenore di 
carciofo e/o, mandorla amara 

IMPIEGO IDEALE A CRUDO
Su minestre, legumi, arrosti, 
bruschette, pizze, focacce, con 
parsimonia su insalate, a gocce su 
pesce lesso, alla griglia, sotto sale

DATI NUTRIZIONALI
1 cucchiaio da tavola 
(14 ml) = 120 kcal

CONSERVAZIONE
Tenere lontano da fonti di luce, di 
calore e di odore

FORMATI DISPONIBILI
Bottiglia lt. 0,500


