
SCHEDA TECNICA

Zona di produzione	� C.da Sirignano - Monreale (Palermo) 
Foglio di mappa 155 part. 12-242

Tipo di olio	 Extravergine di oliva DOP

Cultivar	� Cerasuola 95%, Biancolilla 5% 
(le percentuali possono leggermente variare a seconda delle annate)

Superficie uliveto	 5 Ha

Altimetria uliveto	 220 m. s.l.m.

Tecnica di raccolta	 Manuale

Tempo tra raccolta  
e frangitura	 Dodici ore

Frangitura	 A martelli

Estrazione	 Ciclo continuo a freddo a tre fasi

Conservazione	 Contenitori in acciaio inox

Colore	 Giallo oro con sfumature di verde intenso

Profilo sensoriale	 Fruttato medio

Descrittori gustativi	 Appena piccante con retrogusto dolce

Descrittori olfattivi	 Fruttato di oliva, erba tagliata, mandorla

Armonia	 Equilibrio tra dolce-piccante con il fruttato

Abbinamenti	 Carni rosse e bianche, pesce, insalate

Organismo di controllo	 Agroqualità s.p.a.

Org. di CONTROLLO BIOLOGICO	 SIDEL CAB IT BIO 012 - Codice produttore: 1480

Produzione media annua	 Litri 4000

Bottiglia	 Litri 0,25 - 0,50 - 0,75

Olio extravergine di oliva  
Biologico DOP Val di Mazara
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