
Caratteristiche agronomiche dell’oliveto

Formati

Tecniche di  raccolta ed estrazione Caratteristiche organolettiche
Epoca di raccolta 
Dalla terza decade di settembre 
alla prima decade di ottobre.

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 
7/8%

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

Di colore giallo dorato, con delicati riflessi 
verdi. 

Delicato al palato, fruttato medio con sentori 
di erba/foglia e pomodoro. Moderato amaro e 
piccante. 

Abbinamenti: antipasti, zuppe di legumi 
(ciavarro) e cereali vari, pesce crudo, 
molluschi e crostacei, carni bianche e 
insalate. 

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

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

Monocultivar 
Ascolana Tenera.

Tecniche di coltivazione 
Biologica certificata.

Disponibile in bottiglia da 0,25L.

Olio extravergine
d’oliva biologico
monocultivar
Ascolana Tenera

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

Terra

Terra è il nostro olio extravergine d’oliva 
biologico monovarietale di Ascolana 
Tenera.
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