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Arno di lodrzion€: I 850
Pmprieta: Lor€Eo Massaf € Ci.2ia Chidotr
Olologo: Giorgio Zdelli e Ciúia Chidion
Ettr.i totau di oliveti di propriefà: 6
NùEen piaDte di olivo: 800
Yendib diretis prcvil.: si
Verdit! per corispondeu!: si
Cortatto per gli lcquisti: CiMia Chiarioú
Yisit€ !Ì'szienda: su prenotazione
Coúe anivlEi: dalla A l, uscira AEzq proseguire veBo il Casdtino lúgo la
SS71, Fggiuger€ Subbiano € seguirc l. iDdicuioni uiendali-

Ptusegue il ldotu dei coníúgí Lortmo ivassa.t è CiEia Chia@\ ìl priùo it
cdùpo viîiinicÒ|Ò ]a seconda in que o .lell olia Ddglí 800 Òlivi Eienrldli dislocati
fli sette eîtari di terreio tu Le Rancole e Valloai. aftiwro an.he qlest anno due
oli di b@"a godibilità, lmsniti e cqmîenzati etuà\bi ,la urc vena maru e
Mdticd che lì cÒÌtrdddistinge. Qu*t dnno Ie ftse sonÒ sîaîe tupenori rìspetîo
al 2006, è stdto dituiîuito il teùpo td la mccoha .leUe oliye e Ia nolitun (ùerc di
24 ore) e si è iniziato anche a coitdionare bottiglie da l00cc che tuppae"tennno
iltuturcdeu uíenda neì ùmsíùi anni.
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TìpoloSia: Extmveryine

Cultivar: MoFiolo 85%, allre varietà I 5%

€ 8 (q250 D
Lùcenle giallo donto con leggse stumature v6rdi.

Fine e delicato all'esde olfattivo, nco.da iniàalm€nte dol-
ci note di banana, pompekno, erbe abmatiche e ùniglia,
poi sguire da sensu ioni piu amrc di nocciola, lomodorc

La bo.ca è aiaÉ di helanzana, cddo, mallo di noc€. sal-
via e pepnone verde. Finale pjrcevÒle e piccante. In €vo-

Raccolla múuale delle olive a invd;arM. frùgituÉ d. i-
clo conlinùo e s@e$iu cosenuìoie in recjpienti inox.

A mdo su pep@ni rigiedi o pomodori di iiso, da piovùe
sù carpaccio di dentice al pepe rosa.
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Tlpologlî: Exùavèrgire

Cultlvr.: MoÉiolo 900,ó, alhE vdierà l0%

€ 9 (0,250 l)

LùniDM eiallo v€rd! cotr riA6i dorÍi.
All'irìpqlto olfanilo si delin@o sctts.ziod a!IEE ch. n-
cordano mDdorl4 crba tagliara, foAli! di pomodom, cr!-

Lr bocca ris?€cchia in pido l€ s€Ísizioni csprÉsse al na-
sq riîomano tutte Ic Dot ùd€ aricchitc da salù4 bssi-
licq pimlo e mebnz3E

Solo &lla frE Écc @ d.licara parcziolc pieaahe di p.-
p€ronci.o. Piacswl€, lnÀ lègg€ment€ gralso il lml€
BrucalM @uale delle olive a fme onobr€, olio non fil-

tmto e constfwto i! fecipicDú iror di wiè caplcità.
Ottimo p.r diehire Fssari di le$úi @Írè c.ci e fagioli o pèr r.rdere più inr.É
wtè il chlsico btuzino coD vcrdùr€ gigliarc.


