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TENUTA

ORSUMELLA Extra Vergine Olivenol

Chianti Classico D.O.P.

Certificato da organismo di
controllo autorizzato dal MIPAAF.

Anbaugebiet

Unser Ol bringt das Gebiet, aus dem es stammt, zum

Ausdruck.

X Duftnoten und Geschmacksrichtungen hingen eng mit

4 den von uns verwendeten Sorten Frantoio, Moraiolo,

R q Leccino und dem Anbaugebiet zusammen, das durch

{ ExvaVergine einen Boden aus Galestro-Mergelstein und einer Héhe
di Oli .. . .

(e von 300 m {. d. M. gekennzeichnet ist.
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Die Oliven werden mithilfe von Prozessbegleitern
handgepfliickt, in Kisten verpackt und noch am
gleichen Tag zur Olmiihle gebracht, wo sie in einem
durchgdngigen Verfahren bei einer kontrollierten
Temperatur von 27 °C sofort gepresst werden. Die
Kaltpressung garantiert einen niedrigen Sauregehalt
des Ols und bewahrt alle Duftstoffe sowie die gesunden
Eigenschaften der Olive.
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Beschreibung

Das Orsumella Extra Vergine Olivendl ist klar und von
intensiver griner Farbe mit goldenen Nuancen. Es hat
ein fruchtiges Aroma mit Noten von frischem Gras und
rohen Artischocken. Mit seinem eleganten und
ausgeglichenen Charakter eignet es sich hervorragend
fur Salate, Gemiise, Gemiisesuppen, picht angemachte
Vorspeisen, gebratenes Fleisch und Oldips.

Orsumella S.r.l. societa agricola - via Collina, 52 Montefiridolfi - 50026 San Casciano Val di Pesa, Firenze
ph. 334.3115959 - info@orsumella.it - www.orsumella.it



