
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 4 ore dalla raccolta.

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

Resa media in olio 
12,15%

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

Fruttato maturo con delicati sentori erbacei, 
quali erba fresca. Prevalente sensazione di 
dolcezza con percezioni di una leggera 
sensazione d’amaro e piccante al retrogusto

Il prodotto è molto versatile e si abbina con 
tutti i piatti della cucina italiana, dalle 
preparazioni fino all’utilizzo a crudo.

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

Estensione totale degli oliveti 
20 ettari circa

Zone di produzione 
Ripatransone, Cupra Marittima, 
Grottammare, Montalto delle Marche.                                                                                        

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

Tecniche di coltivazione 
A basso impatto ambientale.

Disponibile in bottiglia da 1L e in latta da 5L.

Olio extravergine d’oliva

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

Sincerum

L’olio extravergine d’oliva ‘Sincerum’ viene 
prodotto solo con olive dei nostri soci ed 
estratto a freddo, per mantenere inalterate 
tutte le sue proprietà. Tutte le fasi 
dell’intero ciclo produttivo, vengono 
monitorate dai nostri tecnici aziendali, 
passando per la raccolta e la produzione nel 
pieno rispetto di tradizione e modernità. 
Di colore verde intenso, presenta un leggero 
profumo fruttato e fragrante, di sapore 
particolarmente delicato.
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