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OLIO EXTRA VERGINE 
D’OLIVA BIO 2025 
 
Stagione: l’inverno mite ha garantito un buon riposo vegetativo senza 
danni. La primavera ha favorito una fioritura regolare e un’ottima 
allegagione, anche se la produzione è risultata contenuta per effetto 
dell’alternanza naturale (annata di scarica). L’estate calda e siccitosa ha 
ridotto la dimensione delle olive ma ha aumentato la concentrazione 
aromatica. Le piogge autunnali hanno sostenuto una buona maturazione, 
permettendo una raccolta a inizio novembre in condizioni ottimali. Dal 
punto di vista qualitativo, le olive sono sane, con acidità molto bassa, alto 
contenuto di polifenoli e una resa del 14-15%, superiore alla media storica. 
 

Zona: una posizione isolata nella campagna della Maremma, l’area 
toscana compresa tra il mare e le dolci colline metallifere, ideale per 
ottenere un olio extra vergine di oliva di altissima qualità.  
 

Suolo: è composto da depositi eolici di medio impasto, originati dalla 
disgregazione delle colline metallifere di Gavorrano, che danno origine a 
un terreno sassoso con un contenuto di argilla equilibrato. 
 

Varietà: ottenuto da vecchi olivi delle varietà Frantoio, Moraiolo e 
Leccino, coltivati in asciutto e con il massimo rispetto dell’ecosistema 
naturale. 
 

Colore: un oro estremamente brillante, con una marcata sfumatura 
verdognola. 
 

Profumo: pieno e fine, con ricchi sentori di carciofo, salvia e pomodoro 
verde. 
 

Sapore: intensamente fruttato; leggermente piccante subito dopo la 
spremitura, diventa poi più rotondo, armonioso, morbido e persistente, 
con un retrogusto di mandorla. 
 

Abbinamenti: quest’olio si esprime al meglio nel pinzimonio, su 
bruschette, carpacci, zuppe di verdure, insalate, pesce e carni. 
 

Acidità: 0.35% 
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