


Prodotto secondo i dettami tradizionali,
con spremitura a freddo unicamente delle nostre 

olive di Ca’ Pigneto.
Varietà: Grignano, Favarol, Frantoio, Leccino,

Casaliva, Pendolino

Raccolta: Manuale e selettiva

Tempo di produzione: Da metà ottobre a metà dicembre

Formato: 500 ml

Consigli d’uso: Ideale per condire zuppe come la pasta e 
fagioli, verdure cotte e crude, carni bianche, 
pesci bolliti o al forno

Produced according to tradition, using only local olives 
from Ca’ Pigneto with cold pressing methods.

Variety: Grignano, Favarol, Frantoio, Leccino,
Casaliva, Pendolino

Harvest: Hand picking

Production Phase: From mid-October to mid-December

Bottle Size: 500 ml

Best Used: Ideal with soup as “Pasta e fagioli”, cooked
or raw vegetables, grilled white meat,
grilled or steamed fish


