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ETICHETTA NARRANTE

Letichetta narrante & un progetto Slow Food e
racconta il prodotto, chi lo produce e tutta la filiera.
Olic extravergine di oliva Monccultivar Tazzere di
Podere San Barlolomeo

Il territorio e la varieta

L'oliveto - quasi 1 ettaro con drca 300 piante d varieta
Lazzero (circa I'80% secolari e le restanti di 5-6 anni}- si
trova a crca 160 metri d altitudine. La zona & collinare,
il terreno & misto argilloso e il dima e mite. La cultivar
Lazzero e diffusa fra le province di Livorno e Pisa.
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La coltivazione

Il terreno si fertilizza annualmente con concimi organici,
letame e attraverso |a tecnica del sovescio, che consiste
nellinterrare leguminose precedentemente coltivate,
Le erbe spontanee e | residui della potatura si trindano
e silascianoin campo per arricchire il terreno di sostan-
Za organica e limitare [a perdita dacgua dal suolo. Non
si pratica lirrigazione e, per il controllo delle malattie e
dei parassiti non si utilizzano prodotti chimici di sintesi,

La raccolta

A fine ottobre, quando le drupe raggiungono drca il
40% dell'invaiatura (ossia 'inizio della maturazione con-
traddistinto dal mutamento del colore), si eseque larac-
colta a mano con agevelatori che provocano la caduta
delle clive su reti distese a terra, Subito dopo e olive
si raccol gono manualmente, si ripongencin cassette in
plastica forata e si trasportano in frantoio,
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La lavorazione

Sl esegue entro 12 ore dallaraccolta nel frantoio
a dclo continuo Torre Bianca, distante circa 50
chilometr dallcliveto, Le olive lavate si frangono
e |a pasta ottenuta si gramola e si passa nel de-
canter a due fasi.

La conservazione e il confezionamento
L'olio extravergine di oliva Monocultivar Lazzero
si filtra, si conserva in fusti in acdaio inox sotto
argon (che impedisce ['ossidazione) e, alloccor-
renza, sl imbottiglia in vetro scuro,



