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Tradizionale 

E’ NUOVO    l’Olio PLANETA  
    

    

    

    

    

    

    
    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

 
L’Olio Extravergine di Oliva PLANETA del raccolto 2012, si presenta con un’immagine del tutto  rinnovata, nelle tre 
tipologie Tradizionale, Denocciolato Biancolilla e Denocciolato Nocellara del Belice. 
Ciascun Olio, è identificato da un colore che campeggia luminoso sul top della capsula e sul fronte etichetta facendo da 
sfondo al logo aziendale. 

Verde il Tradizionale 
Rosso il Denocciolato Nocellara del Belice 

Oro il Denocciolato Biancolilla. 
 

Grazie all’utilizzo di un nuovo lettering, l’etichetta si presenta più luminosa, nitida e leggibile, il colore rende  
immediatamente riconoscibili le tre diverse tipologie di prodotto. Il restyling riguarda i formati  bottiglia da 500/250 e 
100ml, mentre le latte da 3 e 5 litri, al momento, conservano lo stile dello scorso anno. 
 

Già disponibile l’Extra Vergine Tradizionale DOP Val di Mazara, e dal 30 novembre anche i 
due Denocciolati. 
 

NOTE SULLA RACCOLTA 2012 
 
L'inverno è stato scarso di piogge ed abbastanza freddo; durante la primavera, trascorsa regolarmente, si è recuperato parte del 

fabbisogno idrico preparando al meglio i frutti per l'estate. Da fine settembre piogge cadenzate hanno completato la 
maturazione delle olive che alla raccolta si sono presentate perfettamente integre , mature al punto giusto e con resa 
in olio nella media. 
 

OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA TRADIZIONALE - DOP VAL DI MAZARA  
 

Oliveto e Frantoio: Capparrina,  Menfi (Ag) 
Blend: 50% Nocellara del Belice, 30% Biancolilla, 20% Cerasuola 
Tecnica di raccolta Manuale Macinazione Ciclo continuo a freddo Acidità 0,24 
 

L’oliveto Planeta si estende per 98 ettari in contrada Capparrina a Menfi. A poche ore dalla raccolta, le olive sono lavorate nel 
frantoio di proprietà situato al centro dell’oliveto con l’obiettivo di ottenere il massimo risultato dal punto di vista organolettico.  

Biancolilla Nocellara del Belice 


