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Fattoria Uccelliera

Dal colore verde conriflessi gialli, dal profumo
fruttato molto intenso, dal sapore tipico, fruttato,
leggermente piccante, molto piacevole.

Acidita 0.17 % in acido oleico (per I’extra vergi-
neil maxe’ 1% inacido oleico). Minore e’il grado
diacidita, migliore e’ la qualitadell’olio; il grado
di acidita e indice dellaqualitadelle olive e della

curanella lavorazione. Reazione di Kreiss = ne-

gativa cioe assenza assoluta di olio di semi. L’aci-
do oleico appartiene dai grassi monoinsaturi,
cioé quei grassi di cui sono ricchi gli oli
extravergine di qualita. Questi grassi hanno
legami piu stabili e resistono senza alcun pro-
blema al calore del fuoco (ecco perché si dovreb-

be friggere con olio extra o almeno vergine di

olival). L’olio extravergine preserva, inoltre, dal-
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Nei mesi di novembre e dicembre le olive
vengono “brucate”, cioe raccolte a mano quando sono ancora attaccate ai rami e subito condotte al frantoio
per essere molite a freddo. L’olio extravergine della Fattoria Uccelliera ¢ particolarmente adatto nelle diete
povere di grassi perché la sua ricchezza di gusto consente di insaporire i cibi con modeste quantita. Ha una
buona capacita di conservazione ma e’ molto piu buono entro il primo anno di vita. Deve essere conservato
al buio. Un piccolo consiglio a chi deve comperare le ampolle per condire in tavola: scegliete vetri scuri o

contenitori metallici...il cristallo bianco e’ bellissimo, ma rovinera il vostro olio in pochi giorni.
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