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il Marotta’ - Olio Extra Vergine di Oliva  
 
Per coloro cresciuti nel cuore del Salento, il Marotta evoca immediatamente una 
zona famosa per gli enormi oliveti secolari. Gli stessi che oggi 
producono, con tecniche di coltivazione e raccolta 
modernissime, oli famosi in tutto il mondo. 
 
Prodotto da una selezione di olive tipiche Pugliesi, come Nociara 
e Coratina, si distingue per il profumo fruttato dall’armonioso 
retrogusto piccante.  
 
Esame organolettico: si presenta di colore giallo cedrata con 
riflessi verdognoli.  
Profumo: Fruttato di media intensità, fine ed elegante, in 
prevalenza vegetale e delicato. 
Sapore: All’assaggio si avverte una media fluidità, si percepisce 
gradevolmente l’amaro ed il retrogusto di foglia, nel complesso 
decisamente armonico.  
Raccolta:  A mano, con l’ausilio di scuotitore dotato di ombrello 
intercettatore, evitando il contatto delle drupe con il terreno.  
Le olive, stivate in cassette della capacità di 20 kg, vengono 
immediatamente inviate al frantoio per la molitura. 
Miscelazione:  Gli oli monovarietali ottenuti e stoccati, vengono 
successivamente esaminati da “Panel” professionisti che ne 
identificano la miscela ottimale.  
Bottiglia: Willy DOP da 750ml con tappo anti rabbocco.  
Acidità:  < 0,6 gr per 100 gr di olio. 

 

 
‘Il Marotta’  -  Extra Virgin Olive Oil 
 
For those grown up in the heart of the Salento faring district, 
‘Marotta’ immediately reminds, enormous century-old olive 
groves. Nowadays the olives are cultivated and harvested 
according to state of the art techniques, in order to became 
world wide famous oils. 
 
Obtained from a blend of typical Apulian olives, like Nociara e 
Coratina, it has a fruity aroma with pleasantly bitter and 
piquant aftertaste. 
 
Organoleptic analysis: citron-yellow color with green 
reflections.  
Aroma: refined, elegant, fruity aroma of medium intensity, 
delicately reminiscent of green leaves. 
Taste: medium fluidity and harmonious flavor with pleasantly 
bitter, piquant aftertaste.  
Harvesting:  hand harvested with the assistance of mechanical 
shakers and umbrella collection devices, in order to prevent 
the fruits to lie on the ground; the olives are immediately packed 
into 20 kg boxes and taken to the olive-press for pressing. 
Blending: each single variety of oil is examined by a professional “panel of experts” in 
a way as to ensure the best possible blend.  
Bottles: Willy DOP 750ml, anti-refill cap. 
Acidity: < 0,6 gr each 100 gr 
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