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CANTINA i COPPOLA

denominazione
Carlo Antonio Coppola

classificazione
olio vergine di oliva

produzione per ettaro
100 quintali

caratteristiche del territorio
terreno profondo, m 100 slm

sistema di allevamento
oliveto tradizionale
con alberi secolari

epoca e sistema di raccolta
fine novembre/dicembre

varieta
Cellina, Ogliarola

resa in olio
12%

spremitura
estratto a freddo

acidita
1%

zona di produzione
tenuta “Santo Stefano”
agro di Alezio
tenuta “Patitari”
agro di Gallipoli sul mare

¥

DI OLIVA

appellation
Carlo Antonio Coppola

classification
virgin olive oil

yield per Ha
10t

soil
deep, 100 m a.s.l.

training system
traditional olive grove
with century old trees

harvest period
end of November/December

variety
Cellina, Ogliarola

oil yield
12%

pressing
cold extraction

acidity
1%

production area
“Santo Stefano” estate
Alezio
“Patitari” estate
Gallipoli overlooking the sea
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OLIO VERGINE

Bezeichnung
Carlo Antonio Coppola

Klassifizierung
natives Olivendl

Hektarertrag
100 Doppelzentner

Bodenbeschaffenheit
Tiefgriindiger Boden, 100 m (i NN

Erziehungssystem
traditioneller Olivenhain
mit hundertjahrigen Béaumen

Erntezeit und Erntesystem
Ende November / Dezember

Varietat
Cellina, Ogliarola

Olertrag
12%

Pressung
Kaltpressung

Séuregehalt
1%

Anbaugebiet
Anwesen “Santo Stefano”
Umland von Alezio
Anwesen “Patitari”
Umland von Gallipoli am Meer



