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Poggio AmAsi nasce nel 2016, anno in cui la famiglia milanese Rusconi-Clerici 
compra un grande oliveto nel cuore della Toscana in Maremma, con l’intento di 
far rinascere un luogo magnifico e quasi completamente abbandonato e produrre 
un olio di altissima qualità, coniugando la tradizione della cultura gastronomica 
toscana con il pragmatismo lombardo.

Per questo ci impegniamo a seguire il severo disciplinare del Consorzio per la 
tutela dell’Olio Extravergine di Oliva Toscano IGP che garantisce al consumatore 
un prodotto unico nel suo genere. 

Dopo ogni raccolta, l’olio nuovo è sottoposto a esami chimici e sensoriali (assaggio 
da parte di commissioni riconosciute dal Ministero delle Politiche Agricole); una 
volta ottenuta la certificazione, siamo sicuri di poter offrire un olio 100% Toscano, 
con la sua tipicità riconosciuta in tutto il mondo!



Nome commerciale: Poggio Amàsi

Natura merceologica: Olio di oliva di categoria superiore 
ottenuto direttamente dalle olive ed unicamente 
mediante processi meccanici

tipo di olio: Olio extra vergine di oliva IGP Toscano

cultivar: Frantoio, Moraiolo, Leccino

ZoNa di produZioNe: Toscana - Maremma

altitudiNe uliveto: Media collina - 150 mt s.l.m.

impiaNto uliveto: 4600 piante, sesto 7x7 m

periodo di raccolta: Ottobre

tecNica di raccolta: A mano con agevolatori

SiStema di eStraZioNe: Frantoio OL.MA. - Montepescali 
(GR), ciclo continuo a freddo

FiltraZioNe: Filtrato e conservato in cisterne di acciaio 
sotto azoto

certiFicaZioNi: Conforme al Disciplinare di Produzione e 
al Piano dei Controlli Extravergine di Oliva TOSCANO IGP

aSpetto: Limpido, colore verde con riflessi giallo oro.

proFilo SeNSoriale: Fruttato verde erbaceo medio con 
note di carciofo, erbe officinali, legno verde e mandorla, 
amaro e piccante inizio medio

coNFeZioNi: bottiglia da 0.5L e 0,25L, latta da 3L




