GARDA

Olio extra vergine di oliva
La Cavagnina

Ernte 2017/2018 - technische Daten

Landwirtschaftlicher Saisonverlauf

Das Landwirtschaftsjahr 2017, das am Gardasee durch einen heifRen und trockenen Sommer, einen Mangel
an Regen und Feuchtigkeit und ungewohnliche thermische Tag / Nacht Unterschiede gekennzeichnet ist,
hat die besten Bedingungen geschaffen, um die Parasiten aus den Olivenhainen fernzuhalten und die
Oliven perfekt reifen zu lassen.

Darlber hinaus trug das sonnige Klima im Oktober zur Erhéhung des Olgehalts bei, wodurch die Qualitét
weiter verbessert und der Ertragsriickgang (etwa 35%) teilweise kompensiert wurde.

Anbaugebiet, Olivenhaine, Sortenpark

Das lombardische Ufer des Gardasees, zwischen dem Golf von Salo und den Higeln der Valtenesi in den
Gemeinden Salo und Puegnago del Garda.

Hohe: zwischen 160 und 260 m. U. M. (zwischen 90 und 190 Meter Gber dem Gardasee).
Bodenbeschaffenheit: vorwiegend Kalksandbdden, typisch flr die Mordnenhigel des Garda Gebietes.

530 Olivenbaume auf einer Anbaufldche von 2 ha.

Sorten (cultivar) auf Feldern  in Olivenélmiihle
Casaliva: kleinférmige, langlich-runde Olive von intensivem Griin 52% 40%
Leccino: besonders majestatische und dichtbelaubte Baume 37 % 50 %
Pendolino: aufgrund ihrer besonderen Bestaubungseigenschaften genutzt 9% 8%
Einige jahrhundertealte Baume von Regina del Garda, Moraiolo, Maurino 2% 2%

Anbau - Ernte - Olgewinnung

Baumzucht nach ,,Polykegelférmig” auf mit Gras bepflanztem Boden. Jéhrlicher Beschnitt.
Kultivierungsmethode und Pflanzenschutzbehandlungen nach Bioprotokollen. Das Unternehmen ist seit
dem 23. Oktober 2015 in Bioumwandlung.

Ernte in der frihen Reifephase, teils von Hand, teils mit mechanischer Begleitung.

Kaltpressung innerhalb von 12 Stunden nach der Ernte, in der kooperativen Olmiihle von S. Felice del
Benaco, mit kontinuierlicher Bearbeitungstechnologie.

Unser Olivenol

Farbe hellgriin mit gelben Reflexen

Geruch mittel-leicht fruchtig

Geschmack zart-fruchtig, mit sifRen Noten, leicht wiirzigem Abgang und Mandel-Nachgeschmack
Saure 0,12% (italienisches ,extra vergine” Natives Olivendl max 0,80%)

Peroxidzahl 6,7 Meq (italienisches ,extra vergine” Natives Oliventl max 20,0)

Panel test vollige einwandfrei und 100% ig gemalk der Garda DOP Bestimmungen

Konservierung  in klimatisiertem Raum in eigenem Inox Stahl-Behalter unter Stickstoff Versiegelung
Nachweis 100%ig vom Olivenhain bis zur Flasche, gemaR Angaben auf dem Flaschenetikett und der

alphanumerischen Identifizierung des Qualitadtssiegels des Garda DOP Consortiums

www.lacavagnina.it



