
Caratteristiche agronomiche dell’oliveto

Formati

Tecniche di  raccolta ed estrazione Caratteristiche organolettiche
Epoca di raccolta 
Dalla prima decade di Ottobre 
alla seconda decade di Novembre

Metodo di raccolta 
Manuale e/o con l’utilizzo 
di macchine agevolatrici.

Modalità di molitura 
Entro le 12 ore dalla raccolta.

Modalità d’estrazione 
Uso di frangitore, impianto continuo, 
estrazione a freddo.

Resa media in olio 
12,60%

Conservazione 
In contenitori d’acciaio inox, 
saturati con Azoto.

Di colore verde inteso e profumo delicato.

Al palato, sentori di mandorla e note 
leggermente amare.

Abbinamenti: pesce fresco e alla griglia, 
crostacei, verdure cotte o crude, carne 
bianca e dolci.

Altitudine degli oliveti 
Da 50 a 450 m.s.l.m.

Estensione totale degli oliveti 
40 ettari circa

Zone di produzione 
Ripatransone, Cupra Marittima,  
Grottammare, Montalto delle Marche,  
Montefiore dell’Aso.                                                                                        

Assortimento varietale 
(autoctone) Lea, Carboncella, Sargano.
(nazionali) Leccino, Frantoio, Moraiolo.

Tecniche di coltivazione 
Biologica certificata.

Disponibile in bottiglia da 0,5L e in latta da 3L.

Olio extravergine
d’oliva biologico

Prodotto e confezionato da: 
La Cantina dei Colli Ripani Soc. Coop. Ripatransone, 
(AP) Italia - Prodotto in Italia - info@colliripani.com 
#cantinadeicolliripani  -  colliripani.com

Sincerum BIO

Sincerum Bio è il nostro olio biologico, 
estratto a freddo e prodotto solo con le olive 
dei nostri soci. Tutte le fasi di lavoro, dalla 
conduzione delle piante alla raccolta delle 
olive, sono svolte secondo i più rigidi 
disciplinari di produzione biologica.
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