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= SCHEDA TECNICA

TIPO DI OLIO: olio extra vergine di oliva
convenzionale 100% italiano

VARIETA DI OLIVE: Gentile di Chieti
PROVENIENZA: Chieti e Provincia
METODO DI RACCOLTA: a mano con
agevolazioni meccaniche

MOLITURA: tradizionale entro 12 ore
dalla raccolta

SPREMITURA: estratto a freddo
COLORE: verde

GUSTO: fruttato leggero
ACIDITA MAX: 0,40

ABBINAMENTI: ideale per carpacci di pesce,

pesce grigliato e crostacei

PROPRIETA BENEFICHE: digeribilita al
100%, combatte il colesterolo, aumenta
I'apporto di Vitamina A, D ed E, riduce
il tasso di zucchero nel sangue, riduce la
pressione arteriosa

s TECHNICAL SHEET

TYPE OF OIL: 100% italian conventional
extra virgin olive oil

VARIETY OF OLIVE: Gentile of Chieti
ORIGIN: Province of Chieti

HARVEST METHOD: made by hand using
mechanical facilities

MILLING: traditional within 12 hours

from the harvest

PRESSING: cold extraction

COLOR: green

TASTE: lightly fruity

ACIDITY MAX: 0,40

MATCHING: ideal for fish carpaccio, grilled
fish and shellfish

BENEFICIAL PROPERTIES: 100% digestible,
it fights cholesterol, rich in Vitamins A, D and
E, reduces blood sugar levels, reduces blood
pressure
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» SCHEDA TECNICA

TIPO DI OLIO: olio extra vergine di oliva
Convenzionale 100% italiano

VARIETA DI OLIVE: Leccino, Gentile,
Ordinaria e Frantoio

PROVENIENZA: terre dAbruzzo e Molise
METODO DI RACCOLTA: a mano con
agevolazioni meccaniche

MOLITURA: tradizionale entro 24 ore
dalla raccolta

SPREMITURA: estratto a freddo
COLORE: verde con riflessi giallo oro
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GUSTO: dolce con retrogusto fruttato leggero
ACIDITA MAX: 0,45

ABBINAMENTI: molto adatto alla cucina

e ottimo per condire cibi a crudo, insalate

di riso, formaggi caprini, verdure grigliate,
crostacei, etc.

PROPRIETA BENEFICHE: digeribilita al 100%,
combeatte il colesterolo, aumenta I'apporto di
Vitamina A, D ed E, riduce il tasso di zucchero
nel sangue, riduce la pressione arteriosa
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m TECHNICAL SHEET

TYPE OF OIL: 100% italian conventional
extra virgin olive oil

VARIETY OF OLIVE: Leccino, Gentile,
Ordinaria and Frantoio

ORIGIN: lands of Abruzzo and Molise
HARVEST METHOD: made by hand using
mechanical facilities

MILLING: traditional within 24 hours
from the harvest

PRESSING: cold pressed

COLOR: green with shades of golden yellow
TASTE: sweet with a lightly fruity aftertaste
ACIDITY MAX: 0.45

MATCHING: very suitable for cooking and
excellent for seasoning raw food, rice salads,
goat cheese, grilled vegetables, shellfish, etc.
BENEFICIAL PROPERTIES: 100% digestible,
it fights cholesterol, rich in Vitamins A, D and
E, reduces blood sugar levels, reduces blood
pressure
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» SCHEDA TECNICA

TIPO DI OLIO: olio extra vergine di oliva
biologico 100% italiano

VARIETA DI OLIVE: Leccino, Gentile,
Ogliarola

PROVENIENZA: terre d/Abruzzo e Molise
METODO DI RACCOLTA: a mano con
agevolazioni meccaniche

MOLITURA: tradizionale entro 24 ore
dalla raccolta

SPREMITURA: estratto a freddo
COLORE: giallo oro con riflessi verdi
GUSTO: fruttato leggero

COLLINE T*REROLIT
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ACIDITA MAX: 0,40

ABBINAMENTI: permette 'abbinamento
con piatti di cui si vogliano esaltare profumi
e sapori, primi piatti con sughi rossi, verdura
cotta, pesce arrosto, antipasti di carne,
insalate e tagliate di carne

PROPRIETA BENEFICHE: digeribilita al
100%, combatte il colesterolo, aumenta
I'apporto di Vitamina A, D ed E, riduce

il tasso di zucchero nel sangue, riduce la
pressione arteriosa
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m TECHNICAL SHEET
TYPE OF OIL: 100% italian organic TASTE: lightly fruity
extra virgin olive oil ACIDITY MAX: 0,40
VARIETY OF OLIVE: Leccino, Gentile, MATCHING: very good with dishes whose
Ogliarola scents and tastes have to be enhanced,
ORIGIN: lands of Abruzzo and Molise such as pasta with tomato sauces, cooked
HARVEST METHOD: made by hand using vegetables, roasted fish, meat appetizers,
mechanical facilities salads and beef-steaks
MILLING: traditional within 24 hours BENEFICIAL PROPERTIES: 100% digestible,
from the harvest it fights cholesterol, rich in Vitamins A, D and
PRESSING: cold pressed E, reduces blood sugar levels, reduces blood

COLOR: golden yellow with shades of green pressure
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m SCHEDA TECNICA m TECHNICAL SHEET

TIPO DI OLIO: olio extra vergine di oliva COLORE: riflessi verde scuro TYPE OF OIL: Teatino Hills PDO PRESSING: cold extraction

DOP Colline Teatine GUSTO: delicato, gusto dolce, extra virgin olive oil COLOR: dark green shades

VARIETA DI OLIVE: Gentile, Leccino, leggermente burroso VARIETY OF OLIVE: Gentile, Leccino, TASTE: delicate, sweet taste, slightly buttery
Muraiola ACIDITA MAX: 0,30 Muraiola ACIDITY MAX: 0.30

PROVENIENZA: Abruzzo (prov. Chieti) ABBINAMENTI: adatto a tutti i piatti grazie ORIGIN: Province of Chieti, Vasto and MATCHING: suitable for all dishes, thanks
loc. Vasto, zone limitrofe alla sua delicatezza. Capace di conferire neighboring areas to its delicacy. Its balanced fruity taste can
METODO DI RACCOLTA: manuale con sapore grazie al carattere fruttato medio, HARVEST METHOD: made by hand using give flavour to your dishes and will not
ausilio di mezzi meccanici ma senza risultare invadente mechanical facilities overwhelm the other ingredients
MOLITURA: tradizionale entro 24 ore dalla PROPRIETA BENEFICHE: digeribilita al MILLING: traditional within 24 hours BENEFICIAL PROPERTIES: 100% digestible,
raccolta 100%, combatte il colesterolo, aumenta from the harvest it fights cholesterol, rich in Vitamins A, D and
SPREMITURA: estratto a freddo I'apporto di Vitamina A, D ed E, riduce STORAGE: packed in steel containers at a E, reduces blood sugar levels, reduces blood
CONSERVAZIONE: in contenitori di acciaio a il tasso di zucchero nel sangue, riduce la - constant temperature (approximately 15°) pressure

temperatura costante (circa 15°) sotto azoto pressione arteriosa nder nitrogen
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m SCHEDA TECNICA m TECHNICAL SHEET

TIPO DI OLIO: olio extra vergine di oliva GUSTO: fruttato medio intenso TYPE OF OIL: novello extra virgin olive oil COLOR: green with shades of golden yellow
novello 100% italiano ACIDITA MAX: 0,50 100% italian TASTE: intense medium fruity

VARIETA DI OLIVE: Gentile, Leccino, ABBINAMENTO: ottimo per tutti i tipi di VARIETY OF OLIVE: Gentile, Leccino, ACIDITY MAX: 0.50

Ordinaria e Frantoio cucina, particolarmente indicato per condire  Ordinaria and Frantoio MATCHING: excellent for all types of
PROVENIENZA: terre d/Abruzzo e Molise legumi, bruschette e cibi a crudo ORIGIN: lands of Abruzzo and Molise cooking, particularly suitable for dressing
METODO DI RACCOLTA: a mano con PROPRIETA BENEFICHE: digeribilita al HARVEST METHOD: hand made with the vegetables, bruschetta and raw foods
agevolazioni meccaniche 100%, combatte il colesterolo, aumenta help of mechanical means BENEFICIAL PROPERTIES: 100% digestible,
MOLITURA: tradizionale entro 24 ore I'apporto di Vitamina A, D ed E, riduce MILLING: traditional within 24 hours it fights cholesterol, rich in Vitamins A, D and
dalla raccolta il tasso di zucchero nel sangue, riduce la from the harvest E, reduces blood sugar levels, reduces blood
SPREMITURA: estratto a freddo pressione arteriosa PRESSING: cold extraction pressure

COLORE: verde con riflessi giallo intenso
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» SCHEDA TECNICA

TIPO DI OLIO: olio extra vergine di oliva
novello biologico 100% italiano

VARIETA DI OLIVE: Gentile, Leccino e
Ogliarola

PROVENIENZA: terre d/Abruzzo e Molise
METODO DI RACCOLTA: a mano con
agevolazioni meccaniche

MOLITURA: tradizionale entro 24 ore dalla
raccolta

SPREMITURA: estratto a freddo
COLORE: verde con riflessi giallo intenso

GUSTO: fruttato medio intenso

ACIDITA MAX: 0,50

ABBINAMENTO: ottimo per tutti i tipi di
cucina, particolarmente indicato per condire
legumi, bruschette e cibi a crudo
PROPRIETA BENEFICHE: digeribilita al
100%, combatte il colesterolo, aumenta
I'apporto di Vitamina A, D ed E, riduce

il tasso di zucchero nel sangue, riduce la
pressione arteriosa

m TECHNICAL SHEET

TYPE OF OIL: novello extra virgin olive oil
100% italian

VARIETY OF OLIVE: Gentile, Leccino and
Ogliarola

ORIGIN: lands of Abruzzo and Molise
HARVEST METHOD: hand made with the
help of mechanical means

MILLING: traditional within 24 hours
from the harvest

PRESSING: cold extraction

COLOR: green with shades of golden yellow
TASTE: intense medium fruity

ACIDITY MAX: 0.50

MATCHING: excellent for all types of
cooking, particularly suitable for dressing
vegetables, bruschetta and raw foods
BENEFICIAL PROPERTIES: 100% digestible,
it fights cholesterol, rich in Vitamins A, D and
E, reduces blood sugar levels, reduces blood
pressure
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» SCHEDA TECNICA

TIPO DI OLIO: olio extra vergine di oliva
grezzo convenzionale 100% italiano
VARIETA DI OLIVE: Gentile, Leccino,
Ordinaria e Frantoio

PROVENIENZA: terre d/Abruzzo e Molise
METODO DI RACCOLTA: a mano con
agevolazioni meccaniche

MOLITURA: tradizionale entro 24 ore dalla
raccolta

SPREMITURA: estratto a freddo con
molazze in pietra

COLORE: giallo con riflessi verdi
GUSTO: dolce con un lieve retrogusto
fruttato, sapore pieno
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ACIDITA MAX: da 0,35 a 0,50
allimbottigliamento
ABBINAMENTI: per la sua struttura corposa
e robusta si presta particolarmente bene ad
essere utilizzato a crudo per esaltare, senza
coprire, il sapore di pietanze delicate quali

il pesce, i primi piatti a base di sughi bianchi,
verdure lesse, carni bianche ed insalate
PROPRIETA BENEFICHE: digeribilita al
100%, combatte il colesterolo, aumenta
I'apporto di Vitamina A, D ed E, riduce
il tasso di zucchero nel sangue, riduce la
pressione arteriosa
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m TECHNICAL SHEET

TYPE OF OIL: 100% italian conventional
raw extra virgin olive oil

VARIETY OF OLIVE: Gentile, Leccino,
Ordinaria and Frantoio

ORIGIN: lands of Abruzzo and Molise
HARVEST METHOD: hand made with the
help of mechanical means

MILLING: traditional within 24 hours
from the harvest

PRESSING: cold extraction with stone mills
COLOR: yellow with shades of green

TASTE: sweet with a mild fruity aftertaste,
full flavour

ACIDITY MAX: from 0.35 to 0.50 at bottling
MATCHING: due to its full-bodied and
robust nature, it is particularly suitable when
used raw, to enhance, without masking, the
taste of delicate dishes such as fish, white
sauce-based pasta dishes, boiled vegetables,
white meats and salads

BENEFICIAL PROPERTIES: 100% digestible,
it fights cholesterol, rich in Vitamins A, D and
E, reduces blood sugar levels, reduces blood
pressure
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» SCHEDA TECNICA

TIPO DI OLIO: olio extra vergine di oliva
grezzo biologico 100% italiano

VARIETA DI OLIVE: Gentile, Leccino e
Ordinaria

PROVENIENZA: terre d/Abruzzo e Molise
METODO DI RACCOLTA: a mano con
agevolazioni meccaniche

MOLITURA: tradizionale entro 24 ore dalla
raccolta

SPREMITURA: estratto a freddo con
molazze in pietra

COLORE: giallo con riflessi verdi

il =
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GUSTO: dolce, sapore pieno
ACIDITA MAX: da 0,35 a 0,50
allimbottigliamento
ABBINAMENT!I: ottimo per esaltare
qualsiasi pietanza, ideale per la tavola, per
il condimento di zuppe, primi piatti, patate,
formaggi, pesce e bruschette
PROPRIETA BENEFICHE: digeribilita al
100%, combatte il colesterolo, aumenta
I'apporto di Vitamina A, D ed E, riduce
il tasso di zucchero nel sangue, riduce la
pressione arteriosa
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s TECHNICAL SHEET

TYPE OF OIL: 100% italian organic raw
extra virgin olive oil

VARIETY OF OLIVE: Gentile, Leccino and
Ordinaria

ORIGIN: lands of Abruzzo and Molise
HARVEST METHOD: hand made with the
help of mechanical means

MILLING: traditional within 24 hours

from the harvest

PRESSING: cold extraction with stone mills

COLOR: yellow with shades of green
TASTE: full flavour

ACIDITY MAX: from 0.35 to 0.50 at bottling
MATCHING: excellent for enhancing any
dish, ideal for the table, for seasoning soups,
pasta dishes

BENEFICIAL PROPERTIES: 100% digestible,
it fights cholesterol, rich in Vitamins A, D and
E, reduces blood sugar levels, reduces blood
pressure
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= SCHEDA TECNICA

TIPO DI OLIO: olio extra vergine di oliva
miscela di oli di oliva originari dell'Unione
Europea

VARIETA DI OLIVE: Ordinaria, Lechin

e Kalamata

PROVENIENZA: terre del bacino
mediterraneo

METODO DI RACCOLTA: meccanico
MOLITURA: tradizionale entro 24/48 ore
dalla raccolta

SPREMITURA: estratto a freddo

COLORE: giallo paglierino
GUSTO: dolce
ACIDITA MAX: 0,6

ABBINAMENTO: adatto per la preparazione

di tutti i cibi

PROPRIETA BENEFICHE: digeribilita al
100%, combatte il colesterolo, aumenta
I'apporto di Vitamina A, D ed E, riduce
il tasso di zucchero nel sangue, riduce la
pressione arteriosa

s TECHNICAL SHEET

TYPE OF OIL: blend of olive oils from the
european union

VARIETY OF OLIVE: Ordinaria, Lechin
and Kalamata

ORIGIN: lands of the Mediterranean basin
HARVEST METHOD: mechanical
MILLING: traditional within 24/48 hours
from the harvest

PRESSING: cold extraction

COLOR: pale yellow

TASTE: sweet taste

ACIDITY MAX: 0.6

MATCHING: suitable for preparing all foods

BENEFICIAL PROPERTIES: 100% digestible,
it fights cholesterol, rich in Vitamins A, D and
E, reduces blood sugar levels, reduces blood
pressure
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= SCHEDA TECNICA

TIPO DI OLIO: olio extra vergine di oliva
biologico. Miscela di oli di oliva originari
dell'Unione Europea e non originari
VARIETA DI OLIVE: Ordinaria Lechin e
Chétoui

PROVENIENZA: terre del bacino
mediterraneo

METODO DI RACCOLTA: meccanico
MOLITURA: tradizionale entro 24/48 ore
dalla raccolta

SPREMITURA: estratto a freddo

COLORE: giallo paglierino

GUSTO: dolce

ACIDITA MAX: 0,6

ABBINAMENTO: adatto per la preparazione
di tuttii cibi

PROPRIETA BENEFICHE: digeribilita al
100%, combatte il colesterolo, aumenta
I'apporto di Vitamina A, D ed E, riduce

il tasso di zucchero nel sangue, riduce la
pressione arteriosa

s TECHNICAL SHEET

TYPE OF OIL: blend of olive oils from the
European Union

VARIETY OF OLIVE: Ordinaria, Lechin and
Chétoui

ORIGIN: lands of the mediterranean basin
HARVEST METHOD: mechanical
MILLING: traditional within 24/48 hours
from the harvest

PRESSING: cold extraction

COLOR: pale yellow

TASTE: sweet taste

ACIDITY MAX: 0.6

MATCHING: suitable for preparing all foods

BENEFICIAL PROPERTIES: 100% digestible,
it fights cholesterol, rich in Vitamins A, D and
E, reduces blood sugar levels, reduces blood
pressure
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= SCHEDA TECNICA

TIPO DI OLIO: olio extra vergine di oliva

al peperoncino piccante

VARIETA DI OLIVE: Ordinaria, Lechin e
Kalamata

INGREDIENT!I: olio extra vergine di oliva ed
estratto naturale di peperoncino - presente
nella bottiglia peperoncino tritato
PROVENIENZA: terre del bacino
mediterraneo

METODO DI RACCOLTA: meccanico
MOLITURA: tradizionale entro 24/48 ore
dalla raccolta

SPREMITURA: estratto a freddo

COLORE: giallo intenso, striature rossastre
GUSTO: deciso, fresco

Sk -
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ACIDITA MAX: 0,50

ABBINAMENTI: ideale per vivacizzare primi
piatti, come sughi di pomodoro, linguine alle
vongole. Ottimo per verdure e legumi

TERMINE PREFERIBILE PER IL CONSUMO:

24 mesi dalla data di confezionamento.
La data consigliabile di consumo indicata
in bottiglia, si riferisce al prodotto
correttamente conservato, in confezione
integra

PROPRIETA BENEFICHE: digeribilita al
100%, combatte il colesterolo, aumenta
I'apporto di Vitamina A, D ed E, riduce

il tasso di zucchero nel sangue, riduce la w

pressione arteriosa

m TECHNICAL SHEET
TYPE OF OIL: chilly flavoured

extra virgin olive oil

VARIETY OF OLIVE: Ordinaria, Lechin and

Kalamata

INGREDIENTS: extra virgin olive oil and
natural chili extract - crushed chilli present
inside the bottle

ORIGIN: lands of the mediterranean basin
HARVEST METHOD: mechanical
MILLING: traditional within 24/48 hours
from the harvest

PRESSING: cold extraction

COLOR: intense yellow with red strips
TASTE: bold, fresh

Gli estratti e aromi sono realizzati da azienda
italiana qualificata nel settore; sono privi di
sostanze composte o derivate da O.G.M,, privi di
allergeni, idonei all'uso nei prodotti alimentari.
Modalita d'impiego: per apprezzare al meglio la
qualita di questolio, se ne raccomanda 'utilizzo
a crudo (in cottura, per effetto del calore, la
fragranza potrebbe disperdersi). Si consiglia di
agitare prima dell'utilizzo.

Modo di conservazione: conservare in
ambiente asciutto e fresco (14°/18°), al riparo
dalla luce e da fonti di calore. Dopo I'apertura si
consiglia di richiudere bene il tappo dopo ogni
utilizzo, per preservarne l'integrita.

The extracts and flavours are created by an
Italian company qualified in the sector; they are
free from GMO substances or derivatives, free
from allergens and suitable for use in foodstuffs.
Directions: to best appreciate the quality of
this oil, it is recommended to be used raw
(when cooked, due to the heat, the aroma may
disperse). It is advised to shake before use.
Storage method: store in a cool (14°/18°), dry
place, away from light and sources of heat. After
opening, it is advisable to close the cap properly
after each use, to preserve its integrity.

ACIDITY MAX: 0.50

MATCHING: ideal for livening up pasta
dishes, such as tomato sauces and linguine
with clams. Excellent for vegetables and
legumes

RECOMMENDED BEST BEFORE DATE:

24 months of the packaging date. The
recommended best before date stated

on the bottle refers to the product when
correctly stored, in intact packaging
BENEFICIAL PROPERTIES: 100% digestible,
it fights cholesterol, rich in Vitamins A, D and
E, reduces blood sugar levels, reduces blood
pressure
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» SCHEDA TECNICA

TIPO DI OLIO: olio extra vergine di oliva
al limone

VARIETA DI OLIVE: Ordinaria, Lechin e
Kalamata

INGREDIENTI: olio extra vergine di oliva
ed estratto naturale di limone
PROVENIENZA: terre del bacino
mediterraneo

METODO DI RACCOLTA: meccanico
MOLITURA: tradizionale entro 24/48 ore
dalla raccolta

SPREMITURA: estratto a freddo
COLORE: giallo paglierino con striature
dorate

GUSTO: delicato, leggero

ACIDITA MAX: 0,50

ABBINAMENTI: ideale per condire grigliate
di carne e pesce, perfetto nelle insalate e
nei pinzimoni

TERMINE PREFERIBILE PER IL CONSUMO:

24 mesi dalla data di confezionamento.
La data consigliabile di consumo indicata
in bottiglia, si riferisce al prodotto
correttamente conservato, in confezione
integra

PROPRIETA BENEFICHE: digeribilita al
100%, combatte il colesterolo, aumenta
I'apporto di Vitamina A, D ed E, riduce

il tasso di zucchero nel sangue, riduce la
pressione arteriosa

m TECHNICAL SHEET

TYPE OF OIL: lemon flavoured extra virgin
olive ol

VARIETY OF OLIVE: Ordinaria, Lechin and
Kalamata

INGREDIENTS: extra virgin olive oil and
natural lemon extract

ORIGIN: lands of the mediterranean basin
HARVEST METHOD: mechanical
MILLING: traditional within 24/48 hours
from the harvest

PRESSING: cold extraction

COLOR: pale yellow with golden strips
TASTE: delicate, light

Gli estratti e aromi sono realizzati da azienda A
italiana qualificata nel settore; sono privi di
sostanze composte o derivate da O. G.M,, privi
di allergeni, idonei all'uso nei prodotti alimentari.
Modalita d'impiego: per apprezzare al meglio la
qualita di questolio, se ne raccomanda I'utilizzo
a crudo (in cottura, per effetto del calore, la
fragranza potrebbe disperdersi). Si consiglia di
agitare prima dell'utilizzo.

Modo di conservazione: conservare in
ambiente asciutto e fresco (14°/18°), al riparo
dalla luce e da fonti di calore. Dopo I'apertura si
consiglia di richiudere bene il tappo dopo ogni
utilizzo, per preservarne l'integrita.

The extracts and flavours are created by an
Italian company qualified in the sector; they are
free from GMO substances or derivatives, free
from allergens and suitable for use in foodstuffs.
Directions: to best appreciate the quality of
this oil, it is recommended to be used raw
(when cooked, due to the heat, the aroma may
disperse). It is advised to shake before use.
Storage method: store in a cool (14°/18°), dry
place, away from light and sources of heat. After
opening, it is advisable to close the cap properly
after each use, to preserve its integrity.

ACIDITY MAX: 0.50

MATCHING: ideal for seasoning grilled meat
and fish, perfect in salads and pinzimoni
(dipping raw vegetables into an olive oil
sauce)

RECOMMENDED BEST BEFORE DATE:

24 months of the packaging date. The
recommended best before date stated

on the bottle refers to the product when
correctly stored, in intact packaging
BENEFICIAL PROPERTIES: 100% digestible,
it fights cholesterol, rich in Vitamins A, D and
E, reduces blood sugar levels, reduces blood
pressure
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» SCHEDA TECNICA

TIPO DI OLIO: olio extra vergine di oliva
al tartufo bianco

VARIETA DI OLIVE: Ordinaria, Lechin e
Kalamata

VARIETA DI TARTUFO: tartufo bianco
INGREDIENTI: olio extra vergine di oliva
ed aroma

PROVENIENZA: terre del bacino
mediterraneo

METODO DI RACCOLTA: meccanico
MOLITURA: tradizionale entro 24/48 ore
dalla raccolta

SPREMITURA: estratto a freddo
COLORE: giallo paglierino con striature
dorate

GUSTO: intenso
ACIDITA MAX: 0,50
ABBINAMENTI: adatto a condire paste con
legumi e le carni in umido. Ottimo anche
sulle bruschette e nelle salse

TERMINE PREFERIBILE DI CONSUMO: 24
mesi dalla data di confezionamento. La data
consigliabile di consumo indicata in bottiglia,
si riferisce al prodotto correttamente
conservato, in confezione integra
PROPRIETA BENEFICHE: digeribilita al
100%, combatte il colesterolo, aumenta
I'apporto di Vitamina A, D ed E, riduce
il tasso di zucchero nel sangue, riduce la
pressione arteriosa

m TECHNICAL SHEET

TYPE OF OIL: truffle flavoured extra virgin
olive ol

VARIETY OF OLIVE: Ordinaria, Lechin and
Kalamata

VARIETY OF TRUFFLE: white truffle
INGREDIENTS: extra virgin olive oil and
truffle flavour

ORIGIN: lands of the mediterranean basin
HARVEST METHOD: mechanical
MILLING: traditional within 24/48 hours
from the harvest

PRESSING: cold extraction

COLOR: pale yellow with golden strips

Gli estratti e aromi sono realizzati da azienda A
italiana qualificata nel settore; sono privi di
sostanze composte o derivate da O. G.M,, privi
di allergeni, idonei all'uso nei prodotti alimentari.
Modalita d'impiego: per apprezzare al meglio la
qualita di questolio, se ne raccomanda I'utilizzo
a crudo (in cottura, per effetto del calore, la
fragranza potrebbe disperdersi). Si consiglia di
agitare prima dell'utilizzo.

Modo di conservazione: conservare in
ambiente asciutto e fresco (14°/18°), al riparo
dalla luce e da fonti di calore. Dopo I'apertura si
consiglia di richiudere bene il tappo dopo ogni
utilizzo, per preservarne l'integrita.

The extracts and flavours are created by an
Italian company qualified in the sector; they are
free from GMO substances or derivatives, free
from allergens and suitable for use in foodstuffs.
Directions: to best appreciate the quality of
this oil, it is recommended to be used raw
(when cooked, due to the heat, the aroma may
disperse). It is advised to shake before use.
Storage method: store in a cool (14°/18°), dry
place, away from light and sources of heat. After
opening, it is advisable to close the cap properly
after each use, to preserve its integrity.

TASTE: intense

ACIDITY MAX: 0.50

MATCHING: suitable for seasoning pasta
with legumes and stewed meat. Also
excellent on bruschetta and in sauces
RECOMMENDED BEST BEFORE DATE:

24 months of the packaging date. The
recommended best before date stated

on the bottle refers to the product when
correctly stored, in intact packaging
BENEFICIAL PROPERTIES: 100% digestible,
it fights cholesterol, rich in Vitamins A, D and
E, reduces blood sugar levels, reduces blood
pressure



=
—
—
(=]
[—]
(=]
—
(=]

= SCHEDA TECNICA

Lblio di oliva é ottenuto da un taglio di olio di
oliva raffinato e dii oli di oliva vergini. Questo
prodotto é controllato in tutte le fasi della
lavorazione ed é severamente selezionato
prima di essere imbottigliato.

TIPO DI OLIO: olio di oliva

COLORE: giallo intenso

GUSTO: dolce

ACIDITA MAX: 0,35

ABBINAMENT!: indicato per le fritture
e per la cucina

PROPRIETA BENEFICHE: digeribilita al
100%, combatte il colesterolo, aumenta
I'apporto di Vitamina A, D ed E, riduce
il tasso di zucchero nel sangue, riduce la
pressione arteriosa

s TECHNICAL SHEET

Olive oil is obtained from a cut of refined
olive oil and virgin olive oils. This product is
controlled at all stages of processing and is
strictly selected before being bottled.

TYPE OF OIL: olive oil

COLOR: intense yellow

TASTE: sweet taste

ACIDITY MAX: 0.35

MATCHING: indicated for frying

and for the kitchen

BENEFICIAL PROPERTIES: 100% digestible,
it fights cholesterol, rich in Vitamins A, D and
E, reduces blood sugar levels, reduces blood
pressure
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100% ITALIAK

» SCHEDA TECNICA

TIPO DI OLIO: olio extra vergine di oliva
convenzionale 100% italiano

VARIETA DI OLIVE: Ogliarola, Ordinaria e
Leccino

PROVENIENZA: terre dAbruzzo e Molise e
al confine con la Puglia

METODO DI RACCOLTA: a mano con
agevolazioni meccaniche

MOLITURA: tradizionale entro 24 ore dalla
raccolta

SPREMITURA: estratto a freddo
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COLORE: giallo con riflessi verdi

GUSTO: leggermente fruttato

ACIDITA MAX: 0,50

ABBINAMENTO: adatto a tutti i tipi di cucina
PROPRIETA BENEFICHE: digeribilita al
100%, combatte il colesterolo, aumenta
I'apporto di Vitamine A, D ed E, riduce

il tasso di zucchero nel sangue, riduce la
pressione arteriosa
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m TECHNICAL SHEET

TYPE OF OIL: 100% italian conventional
extra virgin olive oil

VARIETY OF OLIVE: Ogliarola, Ordinaria
and Leccino

ORIGIN: lands of Abruzzo, Molise and
Puglia's border

HARVEST METHOD: made by hand using
mechanical facilities

MILLING: traditional within 24 hours from
the harvest

PRESSING: cold pressed

COLOR: yellow with shades of green
TASTE: lightly fruity

ACIDITY MAX: 0.50

MATCHING: suitable for preparing all foods
BENEFICIAL PROPERTIES: 100% digestible,
it fights cholesterol, rich in Vitamins A, D and
E, reduces blood sugar levels, reduces blood
pressure



PALLET

COD. CODICE EAN FORMATO DESCRIZIONE CARTONI | STRATI | FILE ‘bR | ALTEZZA | PESOLORDO
L COLLO cm kg

MONOCULTIVAR OL50 | 800 4476 OO0801 050 [ MONOCULTIVAR 54 6 9 12 159 620
EXTRA OL25 800 4476 000856 0,25 COLLINE DABRUZZO 91 7 13 12 155 590
EXTRA OL50 800 4476 000849 050 | COLLINE DABRUZZO 54 6 9 12 159 620
EXTRA ARA75 800 4476 000122 075 COLLINE DABRUZZO 40 4 10 12 135 570
EXTRA ARAI 800 4476 000634 100 COLLINE DABRUZZO 32/36* 4 8 12 140 590
EXTRA C.A. 800 4476 000108 500 | COLLINE DABRUZZO 40/50 4/5 10 4 1411725 | 800/1000
BIO OL25 800 4476 000870 0,25 COLLINE DABRUZZO BIO 9l 7 13 12 155 590
BIO OL50 800 4476 000863 0,50 | COLLINE DABRUZZO BIO 54 6 9 12 159 620
BIO ARA75 800 4476 000245 075 COLLINE DABRUZZO BIO 40 4 10 12 135 570
BIO ARAIT 800 4476 000528 100 COLLINE DABRUZZO BIO 32/36* 8 12 140 590
EXTRA ITATED 800 4476 000252 500 [ COLLINE DABRUZZO BIO 40/50 4/5 10 4 141/172,5 | 800/1000
DOP ARA75 8004476 000078 | 075 | DOP COLLINE TEATINE O75L 40 4 10 12 135 552
NOVELLO BRD75 800 4476 000290 075 NOVELLO (BOTT. BORDOLESE) 40 4 10 12 135 570
NOVELLO SF75 800 4476 000290 | 075 | NOVELLO (BOTT. SFACCETTATA) 40 4 10 12 135 580
NOVELLOBIOBRD75 | 8004476 000344 | ©O75 | NOVELLO BIO (BOTT. BORDOLESE) 40 4 10 12 135 570
NOVELLO BIO SF75 8004476 000344 | 075 | NOVELLO BIO (BOTT. SFACCETTATA) [ 40 4 10 12 135 580
EXTRA GREZZO C500 800 4476 000597 050 | GREZZO 52 4 13 12 135 608
EXTRA GREZZO C1 800 4476 O005TI 100 | GREZZO 32 4 9 12 149 580
EXTRA GREZZO C500B | 800 4476 000559 050 | GREZZO BIO 52 4 13 12 135 608
EXTRA GREZZO C1B 800 4476 000542 100 | GREZZO BIO 32 4 12 149 580
DOLCEOLIO 2 800 4476 000146 100 | COMUNITARIO 45 5 12 160 750
DOLCEOLIO1 800 4476 000269 | 500 | COMUNITARIO 40/50 | 4/5 10 4 141/172,5 | 800/1000
BIO U/N1 800 4476 000535 100 | COMUNITARIO BIO 45 5 9 12 160 750
BIO U/N5 800 4476 000450 | 500 | COMUNITARIO BIO 40/50 | 4/5 10 4 [ 14121725 | 800/1000
LIMONE CUB25 800 4476 000900 | 025 | AROMATIZZATO AL LIMONE 91 7 13 12 155 590
PEPERONCINO CUB25 | 800 4476 000894 025 | AROMATIZZATO AL PEPERONCINO 91 13 12 155 590
TARTUFO CUB25 800 4476 000887 0,25 AROMATIZZATO AL TARTUFO 9 13 12 155 590
OLIVA 2 800 4476 000030 | 100 | OLIO DOLIVA 45 9 12 160 750
OLIVA 800 4476 000061 500 | OLIOD'OLIVA 40/50 4/5 10 4 1411725 | 800/1000
EXTRA 2 800 4476 000023 | 100 | RISTORAZIONE 45 5 9 12 160 750
EXTRA1 800 4476 000054 500 | RISTORAZIONE 40/50 4/5 10 4 1411725 | 800/1000

*DISPONIBILE IN 32 CARTONI O 36 VASSOI
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