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Degustazione olio Monovarietale e Blend

ASCOLANA olio dal fruttato verde erbaceo, con sentori netti di pomodoro 
mandorla e tal volta floreali. Dal gusto iniziale dolce si evidenzia un 
amari e piccante decisi ed equilibrati dovuti ad un buon contenuto di 
polifenoli. Olio molto fluido e gradevole all’assaggio.

RAGGIA olio dal fruttato sempre erbaceo con sentori netti di mandarla 
verde e leggero carciofo. Inizialmente dolce di amaro e piccante molto 
gradevoli Il contenuto di polifenoli è medio Molto fluido e piacevole 
all’assaggio

PIANTONE DI MAGLIANO Olio dal fruttato leggero ed erbaceo con 
sentori di mela mandorla e pomodoro. All’assaggio evidenzia note di 
dolce prevalenti sull’amaro e piccanti lievi, ma con rapporto elevato di 
acidi grassi insaturi/saturi



Testi: Olivicoltori Bruno e Massimiliano Amurri

SARGANO Di FERMO olio dal fruttato leggero, molto armonico, con 
sentori di mandorla, mela. Piacevolmente dolce con lieve amaro e 
gradevole piccante.

BLEND BIOLOGICO DI LIVIA fruttato tendenzialmente leggero con sentori 
erbacei e lievemente mandorlati. Al gusto è prevalentemente dolce con 
l’amaro e piccante gradevole



Viaggio nel Biodistretto Picenum 
Biologico Locale

Progetto finanziato MASAF Avviso n. 109251 del 06 marzo 2024, per la selezione di proposte progettuali da parte 
di distretti biologici per favorire forme di produzione agricola ridotte in parte ambientale e per la produzione di 
filiere e distretti di agricoltura biologica. Decreto approvazione n 0601248 del 14/11/2024, registrazione al n. 1655 
del 05/12/2024 St
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