Olio EVO
L.audemio

NATIVES OLIVENOL EXTRA

Ein Produkt des ehrgeizigen Projekts zur Promotion feinsten toskanischen
Olivenodls - Laudemio ist der gelungene Ausdruck dreier Olivensorten, die
alle von Hand geerntet werden. Angenehm, mit vollem erstem
Geschmackseindruck, leichte Mandel und scharfer Abgang.

PRODUKTIONSGEBIET

Die Oliven werden hauptsachlich auf dem Gut Santedame bei
Castellina in Chianti angebaut.

Boden: Hange aus Lehm und Sand mit viel felsigem Material.
Hoéhenlage: 310 bis 400 Meter Uber dem Meeresspiegel.

SORTEN
Frantoio, Leccino, Moraiolo und andere Sorten in geringer
Menge.

BESCHREIBUNG

Farbe: gelb-grun.

Geruch: intensiv, mit ausgepragten Noten von Artischocken und
Disteln und einem frischen Mandelgeschmack.

Geschmack: mittlere Scharfe mit leicht adstringierendem

Geschmack.
: ﬁ?‘\ ! PRODUKTIONSMETHODE
L/A\UDEMIO ; Von Hand geerntet mit Ruttler und Verarbeitung innerhalb von
! hoéchstens 24 Stunden nach der Ernte. Gewinnung im
OLIO EXTRA VERGINE : kontinuierlichen Zyklus in der MUhle in Pianamici, im Gebiet des
DI OLIVA ITALIANO | Landguts Santedame. Leichte Filtration innerhalb von 12 Stunden

und anschlieBende halbautomatische Abfullung unter Stickstoff.
TENUTA
(SANTEDAME BEMERKENSWERTES )
g *Das native Olivendl extra Laudemio ist ein exquisites Ol mit
auBergewodhnlichen Eigenschaften, die typisch fur die
verwendeten Sorten sind: Frantoio, Leccino und Moraiolo.
*Das native Olivendl extra Laudemio ist das Ergebnis eines
ehrgeizigen Projekts zur Férderung eines der besten Ole der
Toskana und bringt die drei edlen Sorten der handgelesenen
Oliven voll zum Ausdruck.
*Das Gebiet, in dem sich das Landgut Santedame befindet, ist
unter dem Namen Conca d'Oro bekannt, was auf die besondere
Beschaffenheit des Bodens und die auBergewdhnliche Qualitat
der Erzeugnisse zurUckzufUhren ist.
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