POGGIO

Olio Chianti Classico

DOP (Olivendl mit geschitztem Ursprung)

Bodenbeschaffenheit Aufhewahrung
Vorwiegend Kalk-und In 8 Edelstahlbehaltern,
Lehmboden, kies-und lettenhaltig insgesamt 2000 .
Durchschnittliche Héhe der Beschaffenheit
Olivenhaine Aussehen: leicht triib,
250 m.U.M. gleichmaRig

Farbe: intensives Griin, das
Anbauflache goldgelbliche

Nuancen mit der Reifung erhélt.
Geruch: voll und intensiv, mit
einer Note von frischer
Baumrinde, Paprika und Tomaten.

799 Hektar spezialisierter Anbau

Gesamtanzahl der Olivenbdume

2705 Baume Geschmack: vollmundig, lang
anhaltend, mit charakteristischer
Baumvarianten pikanter Note.
Frantoio - 1678 Baume
Moraiolo - 838 Baume Chemische Beschaffenheit
Pendolino - 54 Baume Sauregehalt: 0,13 opt.
Leccino- 135 Baume Superoxyd: 3,20 opt.
K 232 1,54 opt.
Baumdichte K 270 0,12 opt.
338 Baume pro Hektar K 0,00 opt.
Polyphenol 384 opt.
Erntezeit Tokopherol 217 opt.
Vom 3. November bis 15.
Dezember Kartons
Pressmethode

Zylinderpresse

Gewinnung
mittels Dekanter

Olio Chianti Classico DOP  Olio Chianti Classico DOP
Einzelflasche zu 0,51 Karton mit 6 Flaschen zu 0,51,
jeweils einzeln verpackt.
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