
Terreni, intuizioni, realtà.
Una famiglia, un territorio, un olio:
Nocellino.
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DENOMINAZIONE   
Nocellino
Olio Extra Vergine di Oliva

ACIDITÀ  < 0,2

ZONA DI PRODUZIONE   
Castelvetrano (TP)

ALTITUDINE     
circa 200 mt. s. l. m.

TIPO DI RACCOLTA   
Brucatura a mano nel periodo di semi 
invaiatura (a secondo le annate dai primi di 
ottobre alla fine di novembre)

ESTRAZIONE   
Attraverso sistema a ciclo continuo due 
fasi entro le 24 ore successive alla raccolta. 
Decantazione naturale senza filtraggio.

ASPETTO    
Velato

COLORE     
Verde / Giallo
  
PROFUMO     
Fruttato acerbo

SAPORE    
Fruttato medio
     
IMPIEGO
L’olio dal sapore fruttato e intenso, con 
retrogusto leggermente piccante viene 
impiegato a crudo su verdure, pesce in 
cottura e su tutte le pietanze mediterranee.

CONSERVAZIONE   
Lontano da fonti di luce e calore.

SCADENZA    
18 mesi dalla data di confezionamento.

FORMATI DISPONIBILI   
Bottiglia 0,25/0,50/0,75
Latta 3L / 5L / 25L

TERM
Nocellino
Extra Virgin Olive Oil

ACIDITY  < 0,2

PRODUCTION’S AREA
Castelvetrano e Campobello di Mazara (TP)

ALTITUDE     
200 mt. a.s.l.

TYPE OF HARVEST
Hand picked in the period of “semi 
invaiatura”  (from early October to late 
November)

EXTRACTION
Through a continuous cycle system two 
phases within 24 hours of collection. 
Natural settling without filtering.

APPARENCE   
Misty

COLOUR    
Green / Yellow
  
PERFUME     
Unripe fruity

FLAVOUR    
Fruity
     
USE 
The fruity intense flavoured oil with its 
spicy aftertaste is used uncooked with 
vegetables, with fish while it’s cooking and 
in all other mediterranean meals.

PRESERVATION
Keep away from direct light and heat.

EXPIRY DATE
18 months from the date of packaging.

SIZE AVAILABE
Bottle 0,25/0,50/0,75
Tin 3L / 5 L / 25L

      

Nocellino
OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA

Scheda tecnica / Technical information

Caratteristiche organolettiche / organic features

Il sisma del 68 nel Belìce è ancora un ricordo 
vivo quando i Genco danno vita all’omonima 
azienda agricola che, situata a  3 km dal 
centro urbano di Castelvetrano e a soli 15 dal 
Parco Archeologico di Selinunte, si insedia su 
terreni di proprietà della famiglia sin dagli inizi 
del '900.
Un progetto nuovo prende così corpo, conver-
tendo terreni a coltivazione stagionali in 
uliveti e agrumeti, realizzando una fitta rete di 
stradelle inter-poderali, dotando l’originaria 
casa campestre di un’ampia corte, vero cuore 
pulsante dell’intera azienda. 
Nel 1985  arrivano i primi riconoscimenti      
che premiano le capacità organizzative 
dell’azienda e nel 2000 vede la luce il marchio 
“Nocellino”, teso a garantire le caratteristiche 
di un olio extravergine ormai apprezzato dal 
mercato. E’ nel solco di questa esperienza che 
l’azienda Genco continua a portare avanti il 
suo progetto, animato da un’intuizione che 
solo una mano d’opera fidata e qualificata 
traduce  quotidianamente in realtà.
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