
E’ a pochi chilometri dal suggestivo borgo di 
Seggiano, in un prezioso angolo della Toscana 
meridionale, protetto dall’Amiata e cullato dalla 
vicina Val d’Orcia, che la famiglia Steinberg ha 
trovato il luogo ideale dove trasformare un sogno in 
realtà.  

L’ azienda Hortulanus si trova a Podere Bugnanese, 
un complesso rurale completamente ristrutturato e 
che si estende per oltre venti ettari nelle campagne 
seggianesi. Coerente con la propria fi losofi a di 
vita, rispettosa dell’ambiente e della biodiversità, 
la famiglia Steinberg ha voluto proseguire quel 
cammino che l’azienda aveva intrapreso già negli 
anni novanta, sviluppando al contempo nuovi 
metodi di coltivazione, ancora più rispettosi degli 
equilibri tra cielo e terra. 

L ’olio, i vini e i prodotti dell’orto di Hortulanus sono 
il frutto vero, semplice e naturale di una terra che sa 
donare eccellenze solo a chi la rispetta e la ascolta 
con attenzione e amore.  Uscito nel 2009 Jill Georges 
è il nome dell’olio extravergine d’oliva dell’azienda 
Hortulanus, un prodotto a doppia certifi cazione, 
“Biologico” e “Seggiano Dop”. Dalla qualità dell’olio 
all’originalità del packging, Jill Georges è il prodotto 
di punta dell’azienda, la sintesi perfetta dei valori in 
cui Hortulanus si riconosce.

PRESENTAZIONE

 P
odere Bugnanese

Hortulanus Srl Società Agricola - Podere Bugnanese, 4 - 58038 Seggiano (GR) - Toscana - ITALY
P.I. e C.F. 01437130535 - info@hortulanus.it - www.hortulanus.it - PEC: hortulanus@legalmail.it

 P
odere Bugnanese



750 ml

500 ml

250 ml

100 ml

 P
odere Bugnanese

Hortulanus Srl Società Agricola - Podere Bugnanese, 4 - 58038 Seggiano (GR) - Toscana - ITALY
P.I. e C.F. 01437130535 - info@hortulanus.it - www.hortulanus.it - PEC: hortulanus@legalmail.it

 P
odere Bugnanese

Jill Georges
OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA 
BIOLOGICO - SEGGIANO DOP

“Cultivar Olivastra Seggianese”

SCHEDA TECNICA 
Altezza s.l.m: 400 m

Età media piante: per la maggior parte 
plurisecolari

Tipo di potatura: vaso policonico

Varietà olive: Olivastra Seggianese, alcuni esemplari 
di frantoiano, leccino e moraiolo che svolgono 

la funzione di impollinatori

Periodo di raccolta: 15 Ott - 30 Ott

Metodo di raccolta: Manuale 
e manuale con agevolatori

Spremitura: lo stesso giorno della raccolta per garantire 
la massima freschezza del prodotto 

mediante ciclo continuo a freddo con temperatura dell’intero 
processo di lavorazione inferiore ai 26 °C

Fruttato: leggero

Qualità organolettiche: sentori di carciofo, 
erba tagliata fresca, mandorla e banana. 

Profumi e piccante tipici della cultivar espressi 
ad altissimo livello. Amaro adeguato. 

Importanti proprietà salutistiche sono date
dai suoi alti livelli di biofenoli.

Biofenoli: 570 mg/kg

SCHEDA PRODOTTO


