Occhipinti
Speisempfehlungen

Gheta Olio Extra Vergine di Jon Marian Hen

Burrata mit Tomatensalat

OI’ Va L2 02 i /25 Wolfsbarsch im Salzteig gegart und mediterraner Gemusepfanne

Terrine von Kaninchen, Wildkrautersalat und weiSem

- Tomatenschaum
[] 1500 ml
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% Nocellara del Belice GHE

OLI0EXTRA
T A VERGINE
DI OLIVA

OTTENUTO DA OLIVE DI ALBERI SECOLARI
DI ANTICA CULTIVAR NOCELLARA DEL BELICE
E NOCELLARA ETNEA
RACCOLTE A MANO

0LIO ESTRATTO IN ITALIA DA OLIVE COLTIVATE IN TALIA
0LI0 DI CATEGORIA SUPERIORE OTTENUTO
DIRETTAMENTE DA OLIVE E UNICAMENTE

MEDIANTE PROCEDIMENTI MECCANICI

CONFEZIONATO DA
AZ. AG. ARIANNA OCCHIPNT!
C.DA BOMBOLIERI 97019 VITTORIA (RG) - ITALIA
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CONTENUTO E SCADENZA SUL FONDO




Verkostungsnotizen

von Marian Henf3 vom 19.02.2025

Info:

Vor allem die Olivenbaume erinnern Arianna Occhipinti an ihre Kindheit, in denen sie auf diesem Terroir gespielt hat. Olivenol steht fur sie fur die schonen Erinnerungen an

die Zeit, die sie mit ihrer Familie in Gluck und Unbeschwertheit verbringen konnte.
Auf dem Weingut Occhipinti werden 2 Olivenole produziert.

Der Name Gheta leitet sich vom Namen von Ariannas GroBmutter Margherita ab. Es handelt sich um eine Mischung aus zwei Sorten: Nocellara Etnea und Nocellara del

Belice. Im Schnitt sind die Baume hier 80 Jahre alt.
Nocellara Etnea steht nur in kleinen Mengen in der Parzelle.
Nocellara del Belice ist sehr weit verbreitet in der Gegend von Trapani, dem Geburtsort von Ariannas GroBmutter, also an der Westkuste Siziliens.

Seine Farbe ist griin mit goldenen Reflexen und sein Aroma ist intensiv fruchtig. Am Gaumen ist er etwas wurziger als der Geschmack von Panta Rei, aber immer noch sehr

rund und weich.
Farbe:

Dichtes Zitronengelb mit grinen Reflexen und goldenen Elementen

Nase:

Das Ol duftet zunachst eher griin. Grasig, griin und krautrig. Weizengras, frisch gemahtes Gras und Hauch Zitronengras dominieren. Minze, Kerbel und Petersilie stromen
rasant hinterher. Helle Nusse zeigen sich in Form von gehobelter Macadamia, Mandel und Pinienkerne. Wurzig wirkt er durch weien und grunen Pfeffer. Griine Oliven
sind deutlich zu erkennen. Das Ol zeigt kaum Frucht, dafiir Rasse, wilde Akzente und stark grasige, herbe Nuancen. Das etherische darin fiihrt zu einer hohen Eleganz und

Frische.



Gaumen:

Die Viskositat ist dabei hoch. Total mild. Es fangt es enorm charmant an. Es flieBt langsam und dicht tGber die Lippen. Die griinen und herbalen Aromen wirken sehr intensiv
zum Auftakt. Dann kommt die Scharfe bei geflihlt keinen Bitterstoffen hindurch. Minimal kommt etwas Bitter im Nachhall zur Geltung. Dafur wirkt er dort umso nussiger.

Wir bleiben bei dem hellen Geschmacksprofil der Nusse treu. Pinienkerne und Mandeln. Die krautrigen Aromen verschwinden im Nachhall vollig.



