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O L I O  E XT R A  V E R G I N E  D I  O L I VA

Huile d’olive vierge extra obtenue à partir des oliveraies qui donnent sur 
les rives du lac de Garde Bresciano, appartenant aux variétés typiques de 
Casaliva, Frantoio et Gargnà.
Huile de prestige obtenue à partir d’un procédé de fabrication minutieuse qui 
prévoit le lavage et le pressage des olives quelques heures après le récolte. 
L’utilisation d’une installation en cycle continu de dernière génération, dans 
un environnement protégé et en l’absence totale d’oxygène, permet de 
conserver ses caractéristiques fruitées d’olives fraîches, avec des sensations 
d’aromates et un parfum délicat d’amande.

A N A LYS E  C H I M I Q U E

P R E S S AG E  E T  P R É PA R AT I O N

R O B E

N E Z

Acidità < 0.3 %

Casaliva, Frantoio, Gargnà

VA R I É T É

Lavage et pressage des olives dans les 24 heures 
suivant la récolte, extraction de l’huile au moyen d’une 
installation à cycle continu de dernière génération dans 
un environnement contrôlé (absence d’oxygène).

Jaune paille avec des reflets verdâtres.

Fruité assez léger d’olives fraîches avec des sensations 
d’herbes aromatiques et un délicat parfum d’amande.

PRODUIT EN ITALIE

CAS A L I VA ,  F R A N TO I O  E  G A R G N À


