Occhipinti

Pantarei Olio Extra Vergine di

Oliva

) 500 ml

=)

9 Iltaly,

¥ Olive oil
(£5 5600002023
¥

QR HIPINTI

s
FAI@TA

L AT {
HGNE |
m i W

OTTENUYU DA OLIVE
DI ALBERI SECOLARI =
DI ANTICA CULTIVAR
‘TONDA IBLEA
RACCOLTE A MANO
.- 2

STRATTO IN TALIA
Wo? O N
eI

CONFEZIONATO DA
fen l«RLM]HA(JE( HpNT

Food reccomendations

from Sebastian Bordthauser

Pfirsich, Mozzarella & Basilikum
Rohe Rote Garnelen

Vanille-Sorbet



Tasting review
by Sebastian Bordthauser on 12.07.2026

Als Arianna Occhipinti begann, in Vittoria Wein zu produzieren, stiel sie bald auf die jahrhundertealten Baume des Bezirks Piraino in Chiaramonte Gulfi. So begann sie,
neben dem Wein auch Ol herzustellen, dessen Produktion jedes Jahr das Ende der Weinlese und den Beginn des Herbstes markiert. Das Pantarei wird aus der Sorte Tonda
Iblea produziert. Die Oliven stammen von mehreren hundert Jahre alten Baumen, die im Schirmnetz-System erzogen wurden. Die Lese erfolgt von Hand in der zweiten
Oktoberhilfte, die Extraktion des Ols erfolgt bei kontinuierlichem Kaltezyklus. Das robuste Ol wird in Edelstahlbehiltern gelagert und eignet sich sowohl zum Kochen als

auch zum Rohverzehr.
Farbe:

Helles Lindgrun mit goldenen Reflexen und leichter Tribung.

Nase:

In der Nase duftet das Pantarei Extra Virgin Olive Oil von Arianna Occhipinti aus 100 % Tonda Iblea intensiv fruchtbetont und mild nach griinen Oliven und erinnert an

frisch gemahte Sommerwiese, suRe gelbe Tomaten sowie gekochte Artischocken. Dazu kommen eine leicht pfeffrige Wirze und Noten nach grinen Mandeln.

Mund:

Am Gaumen ist es cremig mit abermals fruchtbetontem Charakter und eroffnet mit nussigen Noten, die an junge Mandeln und Pinienkerne erinnern. Der jugendlich

fruchtige Charakter wird unterlegt von moderater Scharfe und einem animierenden, wohlig warmen Bitterton im langen Nachhall.



